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ALIMENTOS ULTRAPROCESADOS. UN TEMA CONTROVERTIDO

Francisco Artés Calero

Catedratico de Tecnologia de Alimentos. Profesor Emérito de la Universidad Politécnica de Cartagena

En los afios recientes los denominados ali-
mentos ultraprocesados (AUP) han alcan-
zado una relativa popularidad. Este tipo de
procesado también pretende conservar el
valor nutritivo, sensorial y utilidad del ali-
mento con la minima pérdida o degrada-
cion y contribuir a la creciente oferta de
la industria agroalimentaria y de la gastro-
nomia. Pero numerosas recomendaciones
sobre dietas saludables no les otorgan
preferencia frente a otros mas convencio-
nales, por lo que tal vez convenga comen-
tar algo sobre estos AUP.

Por el momento no existe una normativa
que defina legalmente a los AUP. El siste-
ma NOVA, ideado en el Centro de Estu-
dios Epidemiolégicos en Salud y Nutricién
de la Universidad de Sdo Paulo en Brasil,
clasifica los alimentos en cuatro grupos
segun su grado de procesado. Respec-
to a los de origen vegetal considera ali-
mentos no procesados a los consumidos
poco tiempo tras la cosecha (hojas, ta-
llos, raices, tubérculos, frutas, nueces
o semillas) y minimamente procesados
a los naturales que se someten a una
transformacion sin incorporar sustancias
ajenas al producto, aplicando operacio-
nes de limpieza, lavado, descascarillado,
pelado, rallado, exprimido, deshuesado,
fraccionado, escaldado, secado, coci-
nado, pasteurizacion, esterilizacion, refri-
geracion, congelacion, sellado, embote-
llado, fermentacion sin generar alcohol,
etc. NOVA considera ingredientes culina-
rios procesados a los alimentos que no se
consumen por si solos y son extraidos o
refinados a partir de otros, como son los
aceites vegetales, almidones, el azucar y
la sal. Por su parte, denomina alimentos
procesados a los que resultan de afiadir
a los no, o minimamente procesados, in-
gredientes que aumentan su conserva-
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cion o palatabilidad, e incluye productos
enlatados al natural o en almibar, encur-
tidos y pan. Por ultimo, considera AUP a
los elaborados a partir de otros alimentos
para imitar su apariencia, forma y cua-
lidades sensoriales, o evitar las no de-
seadas, aportandoles, mediante técnicas
industriales que incluyen horneado, ex-
trusiéon, hidrogenacion, fraccionamien-
to, etc. y formulaciones de varios ingre-
dientes, aditivos o nutrientes como sal,
azlicar o edulcorantes, aceites, grasas,
saborizantes, colorantes, emulsionantes,
antioxidantes, espesantes y otros. Entre
los AUP se encuentran una extensa serie
como, por ejemplo, galletas, cereales de
desayuno y en barras, bolleria y panes
industriales, barritas y bebidas energéti-
cas, salsas, aperitivos salados, golosinas
o refrescos azucarados.

Esta definicion de AUP del sistema NOVA,
tal vez muy genérica y escasa de rigor
cientifico, incluye que resultan atractivos
para muchos consumidores, pero tam-
bién que pueden resultar no saludables
por su alta ingesta de energia y escaso
o nulo aporte de micronutrientes, por lo
que debe minimizarse su consumo y con-
trolarlo mediante regulaciones oficiales.
Ello ha generado discusiones cientificas y
dudas en los consumidores. Asi, el Informe
del Comité Cientifico de la Agencia Espa-
flola de Seguridad Alimentaria y Nutricion
sobre la saludabilidad de su consumo,
realizado en 2020, sefiala que “relacionar
el grado de procesado con un efecto en
la salud, no puede hacerse independien-
temente de la composicién del alimento y
es importante no asociar el término ultra-
procesado con alimentos de baja calidad
nutricional, ya que ésta no depende solo
de la intensidad o complejidad del pro-
cesado sino de la composicién final que
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presente el alimento”, por lo que propone
denominarlos “alimentos procesados de
composicion compleja”. Cita, junto a otras
Agencias, que diversos estudios exponen
una relacion directa entre mayor consumo
de AUP y enfermedades cardiovasculares,
obesidad, diabetes tipo 2, cancer, depre-
sién, ansiedad y, en general, mayor riesgo
de mortalidad, pero que son insuficientes.
Por ello se debe concretar mejor su de-
finicién, asi como realizar mas evaluacio-
nes interdisciplinares sobre su efecto en
la salud atendiendo a sus ingredientes,
sobre el microbioma intestinal y sobre la
reduccion del contenido en fibra. Ademas,
se les considera relativamente adictivos y
poco saciantes.

En otra vertiente algunos investigadores
sefialan que las opciones de formulacion
son primordiales y algunos AUP segun
NOVA tienen perfiles nutricionales muy
favorables. También indican que, para de-
mostrar que el menor consumo de AUP
puede aumentar el bienestar nutricional,
antes se deben evaluar aspectos como la
habilidad culinaria de los consumidores,
las instalaciones para almacenar y cocinar
los alimentos, el tiempo necesario para
cocinarlos, la disponibilidad de alimentos
y los niveles de ingresos. Junto a ello se ha
de estimar su frecuente menor coste y ma-
yor facilidad de consumo frente al resto.

Ante estas opiniones encontradas el con-
sumidor deberia contar con una mejor
educacién nutricional y, como siempre,
recibir una informacién idénea y contras-
tada acerca de la saludabilidad y valor nu-
tritivo de los alimentos que se le ofrecen,
con independencia de su grado o sistema
de procesado, para decidir si lo incorpo-
ra o no a su conveniente dieta variada y
equilibrada y con qué frecuencia.
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Centenario AGRUPAL

agrupal

AGRUPACION DE INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS

Ny
AGRUPAL: UN CENTENARIO CON MUCHO Y BUENO

QUE CELEBRAR

Miguel A. Lopez-Morell

Catedratico de Historia Econdmica de la Universidad de Murcia

El 14 de diciembre de 1924 quedod constituida en Murcia
la Agrupacion de Conserveros de las provincias de Ali-
cante, Albacete y Murcia (AGRUPAL), en un local efime-
ro en la calle Montijo nimero 1, a la que se unieron una
cuarentena de empresas para, literalmente: “Fomentar
y defender sus intereses, fundamentalmente en la ex-
portacion de productos agrarios y sus derivados”. Por
aquel entonces, esta asociacion venia a representar el
auge imparable de un sector que se estaba en pleno
proceso de transformacién, dando un nuevo sentido a
la milenaria tradicién de la huerta y los frutales de la
cuenca del Segura. Las nuevas tecnologias de enva-
sado y transformacién de productos alimentarios, uni-
das a la imparable demanda de los paises en liza en la
Primera Guerra Mundial, habia permitido la transicion
desde un pufiado de pequefias manufacturas, localiza-
das en talleres domésticos, a industrias modernas y con
ambicion de expansion. Al crearse AGRUPAL, el nimero
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de establecimientos fabriles del ramo en Murcia, donde
se concentraba el grueso de la asociacién, se acerca-
ban a la cifra de la cincuentena, la mayoria vinculadas al
nuevo organismo patronal. Por aquel entonces, los ma-
yores productores eran Florentino Gémez Tornero, In-
dustrias Agricolas “La Cierva”, Maximino Moreno, Pedro
Cascales o la centenaria Hero-Alcantarilla, que expor-
taban ya con éxito a toda Europa Occidental. Luego,
tras un salto fundamental en los afios 60 y 70, vendrian
otras sociedades mayores en tamafo y capitalizacion,
como Hernandez Pérez, Prieto, Valverde, Cofrusa o Hal-
con Food, que fueron y son la razén de ser de buena
parte del crecimiento econémico y demografico de lo-
calidades como Molina de Segura, Murcia, Alcantarilla,
Campos del Rio, Cehegin, Ceuti, Lorqui o Mula.

En 2004, AGRUPAL pas6 a denominarse Agrupacion de
Industrias Alimentarias de Murcia, Alicante y Albacete.
Un importante cambio en la denominacién y de ambito,



ya que la asociacion representa, ademas de parte de la
industria de provincias vecinas, a todo el sector de la
industria de la alimentacion de la Regiéon de Murcia, el
cual representa, segun las tltimas cifras oficiales dispo-
nibles, una facturacién anual de mas de 7.022 millones
de euros y ocupa a 26.568 trabajadores.

Conmemorar el centenario de AGRUPAL representa
celebrar una parte extraordinariamente significativa de
la historia econémica de la Regién de Murcia y del Su-
deste espafiol. Es el de la conserva, sin ninguna duda,
el sector industrial mas emblematico y el que mayores
externalidades positivas ha generado. Y, aunque par-
te del sector originario haya menguado en las ultimas
décadas, por la desaparicion de algunas de sus empre-
sas mas emblematicas, la Regién de Murcia acoge hoy
en dia un sector alimentario muy destacado v, si cabe,
mucho mas diversificado. La propia AGRUPAL sigue
aglutinando a 40 empresas conserveras del total de
las agrupadas, muchas emblematicas, que han sabido
adaptarse a los tiempos con un claro perfil exportador.

Porque, mas alld de estos ultimos datos, la conserva
ha sido transcendental para la Regién, no solo por su
aportacion histérica al producto industrial y al empleo,
sino también por el intenso empuje y arrastre sobre y
hacia otros sectores. Muchos de ellos surgieron como
industria auxiliar de la conserva y son hoy en dia lideres
nacionales en sus respectivos campos, gracias al impul-
so que les dio el tiron de la conserva. Tal es el caso de
la industria de hojalata, la metal grafica, los embalajes,
la de maquinaria industrial o el transporte por carre-
tera. Como también muchas industrias esencialmente
alimentarias, como los refrigerados, los caramelos o las
esencias alimentarias, que han bebido, sin duda, de la
experiencia, el Know How y hasta el capital de la con-
serva.

Para celebrar un recorrido tan extraordinariamente rico
y, a la vez, complejo, AGRUPAL, en este centenario, ha
diseflado una serie de actuaciones y eventos para dar
realce a una fecha tan emblematica, asi como herra-
mientas para reflexionar sobre su pasado, presente y
futuro.

En este momento se encuentra en proceso de elabo-
racion un libro conmemorativo, que pretende analizar
en profundidad todo el recorrido histérico del sector,
centrandose en tres grandes areas: la primera, elabo-
rada por el editor y coordinador de la obra, Miguel A.
Lépez-Morell, se centrara en los aspectos econdémicos
y empresariales, haciendo un andlisis de las fases mas
emblematicas, desde los origenes de la conserva (y en
general, del sector de la industria alimentaria) en Murcia
hasta el presente; la segunda, que cuenta con los es-
pecialistas Domingo Manzanares y Pilar Ortiz, abordara

Centenario AGRUPAL

los aspectos sociales, laborales y culturales del sector;
en tanto que la ultima sera toda una seccién monogra-
fica centrada en la tecnologia, incluidos los desarrollos
e innovaciones que surgieron desde fines del siglo XIX
hasta hoy, en las cadenas productivas de las empresas,
sin dejar de analizar la importancia supina que tuvo la
recordada AICV (Asociacion para la Investigacion en
la Industria de las Conservas Vegetales) y el Centro
Tecnolégico Nacional de la Conserva y la Alimentacion.
Cuenta esta seccién con la colaboracion de expertos
reconocidos del sector como, entre otros, Francisco
Artés, Javier Cegarra, José Miguel Cascales, Francis-
co Serrano, Maria Amelia Guzman, Pablo Flores y Angel
Martinez.

Como complemento a esta obra en construccion y de
cara a ampliar su difusion, AGRUPAL va a organizar
a lo largo de este afo tres jornadas especificas, que
vienen a coincidir con cada uno de los grandes ejes
mencionados del libro conmemorativo. Estas jornadas
seran un adelanto de los contenidos de cada uno de
los apartados de la obra y contara con el valor afiadido
de una mesa redonda de expertos y responsables, a ni-
vel regional y nacional, en las que se debatira sobre la
situacion actual de cada una de estas areas y las pers-
pectivas de futuro.

Por otra parte, estan previstas una serie de exposicio-
nes fotograficas y documentales, que son la memoria
gréaficay viva de la historia de AGRUPAL y de buena par-
te de la sociedad murciana. Asi como una gran asam-
blea y celebracion de fin de afio con los socios, que
servird de colofén a este centenario.

En definitiva, 2024 sera un gran afio para la industria
alimentaria de la Regién de Murcia. Una ocasion Unica
no solo para rememorar, sino también para dar valor a
una herencia sin parangon, asi como a un presente y un
futuro lleno de oportunidades.



Entrevista | Prof. Dr. Elsayed Elhabbasha

Entrevista

Prof. Dr. Elsayed Elhabbasha

1. Por favor, preséntenos las activi-
dades del Centro Nacional de Inves-
tigacion de Egipto.

El Centro Nacional de Investigacion
(NRC, http://www.nrc.sci.eg ) es una
organizacién de investigacion sin ani-
mo de lucro. Fue establecido en 1956
para convertirse en un centro de co-
nocimiento para el gobierno egipcio en
el campo de la investigacion cientifica
basica y aplicada, particularmente en
la industria, la agricultura, la salud pu-
blica y otros sectores de la economia
nacional. Ha logrado avances signifi-
cativos en los diferentes campos de la
ciencia. Ocupa el primer lugar entre los
centros cientificos de Egipto. Obtuvo la
ISO 9001 en 2016 y muchos laboratorios
estan acreditados por ISO/IEC 17025.
NRC ha estado involucrado en diversas
colaboraciones de investigacién nacio-
nales e internacionales; La cooperacion
internacional se extiende a diferentes
partes del mundo, EEUU, Europa, Rusia
y la regién MENA entre otros. La misién
de NRC es desarrollar ciencias basicas y
aplicadas dentro de los principales cam-
pos de interés para contribuir al logro
del desarrollo sostenible en los sectores
de produccioén y servicios. Es el centro
de |I+D multidisciplinario mas grande de
Egipto y el norte de Africa, donde cuen-
ta con un personal de investigacion de
aproximadamente 4.847 cientificos en
diferentes aspectos basicos y aplicados

Agréonomo, Centro Nacional de Investigacion, Egipto.
Obtuvo el titulo de profesor en 2015. Tiene gran
experiencia en proyectos cientificos y de demostracion,
es autor de mds de 60 articulos publicados en diferentes
revistas internacionales y muchos capitulos de libros.

Es miembro del consejo editorial en muchas revistas

de renombre. Ha participado como miembro y como
investigador principal en muchos proyectos nacionales e
internacionales. Es coordinador del proyecto MEDISMART,
EU-PRIMA-S2-2019. El Prof. Elsayed estd considerado
como el primer coordinador egipcio en proyectos de la
UE. Ha organizado y participado en numerosos simposios,
congresos, conferencias y talleres.

dentro de los principales campos de la
ciencia: Energias renovables, Agua, Na-
notecnologia y Nuevos Materiales, Bio-
tecnologia, Agricultura, Gestidén de re-
siduos, Células madre, VHC, Obesidad,
Cancer, Diabetes, Genética Humana,
Alimentos funcionales y Polimeros con
el fin de cubrir y desarrollar los secto-
res productivos y de servicios. Hay di-
ferentes laboratorios en los siguientes
14 institutos de investigacion del NRC:
Instituto de Investigacién de Agricultura
y Biologia, Instituto de Investigacion de
Industrias Quimicas, Instituto de Inves-
tigaciones en Ingenieria, Instituto de In-
vestigaciones en Ciencias Ambientales,
Instituto de Industria Alimentaria y Nu-
tricion, Instituto de Ingenieria Genética
y Biotecnologia, Instituto de Industrias
Quimicas Inorganicas y Recursos Mi-
nerales, Instituto de Ciencias Médicas,
Instituto de Industrias Farmacéuticas,
Instituto de Fisica, Instituto de Industrias
Textiles, Instituto de Investigaciones Ve-
terinarias, Instituto de Investigaciones
sobre Genoma y Genética Humana e
Instituto de Investigaciones Orales y
Dentales.

NRC también cuenta con cinco Centros
de Excelencia en Ciencias Avanzadas:
Ciencias Médicas, Avances en la Gestion
del Diagnéstico y la Investigacion de En-
fermedades Genéticas, Control del virus
de lainfluenza A, Preparacion de vacunas
y descubrimiento de farmacos y Tecnolo-
gia Textil Innovadora.

2. ;Cuales son las principales areas
de especializacion de NRC?

NRC adquirié el certificado I1ISO 9001
en abril de 2016 y muchos laboratorios
ya tenian la ISO/IEC 17025. NRC tiene
experiencia en diferentes areas cientifi-
cas, es decir, salud (diabetes con célu-
las madre y cancer de mama e higado);
Células Solares (Disefio, Fabricacion y
Aplicaciones); Aplicaciones de Nano-
tecnologia (Biosensor basado en Nano-
particulas Metdlicas y Semiconductoras
para la Deteccion de Virus, Bacterias y
ADN; Bioactividad de Nanocompuestos
Ceramicos/Polimeros para Aplicaciones
Biomédicas; Aplicacion de Nanotubos de
Carbono en Medicina y Medio Ambiente,
etc.); Energias Renovables (Edlica, Solar,
Biocombustibles); Investigacion Indus-
trial (Purificacién de Aguas Industriales
de Metales Pesados y otros Contami-
nantes, Alimentos Funcionales desde la
Experiencia Tradicional a la Produccién
Moderna, Polimeros Funcionales para
diversas aplicaciones); y Agricultura ( Es-
treses Biotec y Abiotec, Biocontrol, Cul-
tivos Oleaginosos, etc.).

3. ;Podria resumir su experiencia en
proyectos de investigacion con em-
presas agroalimentarias?

A través de mi carrera de investigacion

he colaborado con muchas empresas
agroalimentarias en diferentes tareas de



investigacion utilizando sus productos y
servicios, asi como como consultor.

4. Como coordinador del proyecto
PRIMA Medismart. ;Podria contar-
nos su experiencia coordinando in-
vestigadores y empresas de Turquia,
Espaiia, Italia, Portugal y Egipto?

Estoy muy feliz de ser el coordinador de
este impresionante grupo. La coopera-
cioén entre todos los socios del consorcio
de los paises participantes en las dife-
rentes tareas del proyecto MEDISMART
fue muy intensa y fructifera para todos
los socios. Los socios mantuvieron un
intercambio intensivo y regular de infor-
macioén a través de correos electrénicos,
teléfono, WhatsApp, Skype, aplicacion
Zoom y reuniones cara a cara, por lo
que estuvieron en contacto directo con
ellos durante la mayor parte del periodo
del proyecto. Los socios monitorearon,
discutieron y concretaron el trabajo de
investigacion especifico y los pasos que
se llevaron a cabo durante el desarro-
llo del proyecto. Las restricciones de la
pandemia afectaron a las primeras eta-
pas del proyecto impidiendo reuniones
presenciales, retrasando los envios de
muestras, etc., por lo que se ha solicitado
y aprobado una extensién de seis meses
para completar con éxito los distintos pa-
quetes de trabajo.

5. ¢(Cuales son los principales resul-
tados del proyecto?

Han sido numerosos los resultados de
MEDISMART. Se firmé en Egipto un pro-
tocolo de colaboracién con el Consejo
de Exportacién Agricola (AEC) y el gru-
po Shams Agriculture para aplicar algu-
nos cursos de capacitacion con el pro-
yecto. Se participd en el X y XI Simposio
Internacional de Tecnologia de Alimen-
tos y Murcia Food Brokerage Event
que se celebraron en Murcia, Espafia,
en 2021 y 2023 respectivamente y en
muchos otros eventos para difundir los
resultados del proyecto. Periédicamen-
te se realizaron reuniones presenciales
del proyecto MEDISMART en los paises
participantes donde se expusieron los
avances en la caracterizacion quimica
de moléculas/extractos biofunciona-
les, extraccion de pectina y estudio del
efecto de diferentes parametros sobre
su rendimiento, aplicacién en el campo
del compostaje y los pesticidas ecolo-
gicos, preparacion y caracterizacion de
micro/ nanocelulosa a partir de la frac-
cién solida de residuos citricos tras el
extracto de pectina.
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Se ha optimizado el uso de sustancias
organicas y ecolégicas como alternati-
va a cualquier producto quimico en las
practicas agricolas, se han seleccionado
las frutas para la optimizacién industrial
de nuevos productos frescos y elabora-
dos, se han extraido y purificado algunos
extractos/o compuestos valiosos para
las industrias agricola, farmacéutica, nu-
tracéutica, alimentaria y cosmética, se
han identificado materiales de envasado
innovadores para el desarrollo de pro-
ductos frescos almacenados en envases
con atmosfera protectora, se ha desarro-
llado un hidrogel (preparado a partir de
desechos de citricos) como mejorador
del suelo para aumentar la capacidad
de retencién de agua y/o retencién de
nutrientes de suelos arenosos, se han
identificado tecnologias de procesos in-
novadoras que preserven fuertemente la
naturalidad y propiedades de los produc-
tos elevando la calidad final en términos
de nutricién y aspectos sensoriales: HPP,
Ultrasonidos..

Ademads, el equipo egipcio del NRC ha
desarrollado cremas tépicas de aplica-
cién cutanea para tratar diversas afec-
ciones de la piel. Todas las formulaciones
se basaron en nanotecnologia y estaban
cargadas con varios aceites y extractos
volatiles. La eficiencia de encapsulaciéon
de los productos de desecho de la cés-
cara alcanzoé el 80 %. La liberacion de las
formulaciones fue éptima y mostré una
biodisponibilidad mejorada. Se registrara
una patente con la primera aplicacion en
nanoemulgel dérmico desinfectante para
manos antimicrobiano, seguro, no téxico
y sin alcohol con extracto de cascara de
limon.

6. A mediados de enero de 2024 se
celebré la Conferencia Final Medis-
mart en El Cairo. ;Podria hablarnos

sobre los participantes y las dife-
rentes actividades que realizaron?

En esta Conferencia Final organizamos
actividades durante cuatro dias en el
Centro Nacional de Investigacion. El
primer dia se mantuvo la reunién inter-
nacional de socios del proyecto ME-
DISMART, en la que todos los lideres de
los distintos paquetes de trabajo (WPs)
hicieron una presentacién sobre los re-
sultados de su WP. Durante el segundo
dia el responsable de PRIMA Egipto, Dr.
Mohamed Wageih, en colaboracién con
el Prof. Elsayed Elhabbasha, invité a los
IP egipcios de quince proyectos PRIMA
a asistir a una jornada de capitalizacién
donde se presentaron los resultados de

dichos proyectos, asi como también se
discutié sobre la colaboracién futura
en diferentes temas de la convocatoria
PRIMA. También se realizaron reuniones
con distintos stakeholders y con la Ad-
minsitracion de NCR, acciones de net-
working y se realizé una visita a los la-
boratorios centrales de NRC donde los
responsables de cada departamento
explicaron sus equipamientos y activi-
dades.

7. Medismart casi ha terminado,
¢Hay posibilidad de seguir trabajan-
do con algunos de los socios Medis-
mart?

Como buen resultado de nuestra co-
laboracién durante el proyecto Medis-
mart, aprovechamos esta oportunidad
en los proyectos de la convocatoria
PRIMA 2023, y algunos de los socios
(Egipto, Portugal y Espafia) junto con
Tdnez ganaron un nuevo proyecto, NO-
VAPACK (proyecto S2), en el tema de la
cadena agroalimentaria. Ademas, a tra-
vés de la reunién del proyecto de El Cai-
ro que se celebré del 16 al 19 de enero
de 2024, todos los socios de Medismart
tomaron la decisién de formar un con-
sorcio fuerte para preparar y presentar
una propuesta competitiva en el tema
adecuado en las convocatorias PRIMA
2024 y pronto comenzara esta cola-
boracién multilateral. Por otro lado, en
cuanto a la colaboraciéon bilateral, los
equipos egipcio y espafiol colaboraran
en la convocatoria de proyectos bilate-
rales de Espafia y Egipto que se publi-
c6 hace unos dias y esperamos lograr
nuestro objetivo en este tipo de proyec-
tos cientificos.

8. ¢Coémo se deberia mejorar la co-
laboracion entre empresas e inves-
tigadores espafoles y egipcios?

La historia de éxito que se registré en-
tre todos los socios del proyecto MEDIS-
MART durante el periodo del proyecto,
especialmente entre los investigadores
egipcios y espafioles, tendera a conti-
nuar la colaboracién en otros proyectos
en otras convocatorias en el futuro. Ade-
mas, esto aumentara las oportunidades
de colaboracién entre el sector privado y
las empresas como resultado de la con-
fianza y credibilidad entre investigadores
espafoles y egipcios. Los investigadores
y empresas deberian hacer todo lo po-
sible para incrementar la colaboracién
e integracion entre todos los grupos de
ambos paises.
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RED CERVERA AGROMATTER. VALIDACION DE NUEVOS
PRODUCTOS PARA LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA.
CTNC, CENTRO DE EXCELENCIA EN EL USO DE
TECNOLOGIAS DE EXTRACCION SOSTENIBLES

Francisco Lorca, David Quintin, Francisco Bermejo, Miguel Ayuso y Presentacion Garcia

Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva y Alimentacién

1. INTRODUCCION

En la actualidad el alto desarrollo de la industria conlleva a
la generacion de residuos, de igual forma que al perfeccio-
namiento e implementacién de nuevas técnicas o métodos
para el aprovechamiento de éstos. En el proceso productivo
de los alimentos, ademas del producto deseado, se genera
subproductos, residuos y productos fuera de norma, cada
uno de los cuales pueden servir para consumo humano o
animal y aplicacién industrial.

Dada la enorme cantidad de residuos generados en la ma-
yoria de los procesos propios del sector agrario, resulta evi-
dente que toda solucién de alto valor afiadido en materia de
valorizacion de este tipo de residuos que se pueda ofrecer a
este perfil de empresas va a impactar de forma muy positiva
en su cuenta de resultados. La extracciéon de compuestos de
interés mediante tecnologias sostenibles de estos “subpro-
ductos” para su uso tanto en matrices agroalimentarias,
como en la fabricacion de nuevos materiales para otros
sectores objetivo, como es el sector de envase y embalaje,
el sector biotecnolégico, el textil, cosmética, construccién
y automocion, entre otros posibles sectores de aplicacion;
permitiria incluir el concepto de Economia Circular y Soste-
nibilidad Medioambiental en las empresas.

La RED CERVERA AGROMATTER, constituida por cinco
Centros Tecnoldgicos altamente complementarios en los
ambitos agricola, biotecnolégico y de ciencia de materiales;
ha logrado constituir una red de Centros Tecnolégicos de
Excelencia cientifico-técnica en el ambito de la Econo-
mia Circular aplicada al desarrollo de materiales biobasa-
dos para aplicaciones técnicas y alcanzar asi, un posicio-
namiento como centros de I+D de referencia tanto a nivel
nacional como internacional, de manera que ha permitido
un crecimiento en proyectos de I+D y en acciones de trans-
ferencia de tecnologia al tejido empresarial.

Esta agrupacion ha centrado sus capacidades tecnoldgicas
para el estudio de valorizacion de residuos y subproductos
del &mbito agroalimentario, en el desarrollo de nuevos ma-
teriales de bajo impacto medioambiental, de facil reciclabi-
lidad y con un ciclo de vida perfectamente definido para las
aplicaciones objetivo inicialmente previstas. Todo enmarca-
do en el concepto de Economia Circular por la evaluacion
de los coproductos obtenidos en cada una de las etapas de
valorizacién. Y el fin altimo de la RED CERVERA AGROMAT-
TER ha sido la dinamizacién de los sectores industriales re-
presentados por los centros tecnolégicos que la conforman
a través de la transferencia de tecnologia y conocimiento

técnico, propiciando igualmente nuevas oportunidades de
negocio relacionadas con las tecnologias objeto de poten-
ciacion en el marco de esta Iniciativa.

El Centro Tecnoldgico Nacional de la Conserva y Alimenta-
cién (CTNC) es referente en tecnologia alimentaria, siendo
su principal actuacién promover la innovacion y el desarro-
llo tecnoldgico del sector agroalimentario a nivel nacional
como infraestructura basica para la asistencia tecnolégica
y transferencia de conocimiento a las empresas. Dispone de
Area Analitica y Planta piloto multidisciplinar para simular
entornos industriales, que han sido puestos a disposicion de
la RED CERVERA AGROMATTER.

Sus pilares son la investigacion aplicada a mejoras en pro-
cesos de fabricacién; el desarrollo de nuevos productos y
técnicas; la normalizacién de caracteristicas y calidades; la
implantacion de novedosos métodos de ensayo; y la revalo-
rizaciéon de productos y subproductos, entre otros. Un alto
porcentaje de la actividad del CTNC se desarrolla en el cam-
po de la Economia Circular, implementando estrategias que
tienen en cuenta todos los coproductos generados en los
procesos de valorizacién ensayados en su planta piloto, asi
como las validaciones necesarias para llegar a poner nuevos
productos en el mercado.

El CTNC ha participado en varios de los demostradores
planteados en el Programa Estratégico de la RED CERVERA
AGROMATTER, siendo intermediario con centros de desa-
rrollos finalistas para sectores como el packaging, agricola,
cosmética, textil y automocién. Sin embargo, el CTNC ha tra-
bajado completamente en el demostrador 4 con el objetivo
de llevar a cabo el escalado a nivel piloto de los procesos
sostenibles de los subproductos industriales de limén, brécoli
y uva, y su validacién en el propio sector agroalimentario me-
diante la elaboracién de productos con estos extractos ricos
en fibra, azlicares y compuestos antioxidantes (polifenoles),
asi como otros coproductos exentos de polifenoles. También
es destacable su implicacion en el demostrador 2, aportando
materias primas para procesos de fermentacién que generen
productos agricolas y colaborando en el estudio de un bio-
fertilizante sobre la etapa de germinacion, o bien validando el
efecto bioestimulante en un cultivo especifico.

2. OBJETIVOS

El objetivo de este estudio fue presentar los resultados ob-
tenidos en dos productos de interés para el sector agroa-
limentario. Se trata de ejemplos de validaciéon de nuevos



productos biobasados, obtenidos tras una primera etapa de
valorizacién de subproductos mediante tecnologias de ex-
traccién sostenibles:

1. Alimentacion: desarrollo de kombuchas (limén y uva). La
kombucha es una simbiosis de tres microrganismos bené-
ficos: la bacteria del acido acético (acetobactes xylinum)
y dos levaduras especiales: la zygosaccharomyces rouxii
y la candida sp. Viven en una solucién nutrientes de té
azucarados en el que se multiplican constantemente por
el medio de la germinacién. La incorrecta designacion de
‘hongo’ se debe a que el cultivo sintetiza un disco gelati-
noso flotante que se extiende por toda la superficie del té
y que después de varios dias empieza a engrosarse.

2. Agricola: evaluacién de un biofertilizante. Se ha determi-
nado la dosis en la que presenta un mayor efecto sobre el
cultivo de rye-grass (césped) en condiciones controladas
de cadmara de cultivo.

3. ESTUDIO KOMBUCHAS
3.1. MATERIALES Y METODOS

Las kombuchas se realizaron a partir de concentrado de li-
moén y de uva, tratados por osmosis inversa y con una ade-
cuada cantidad de sélidos solubles (mas de 10° Brix) des-
pués de un proceso de extraccién sostenible de polifenoles
en subproductos de limén y uva. En la tabla 1 se indica los
©Brix de cada uno de los concentrados.

Estos concentrados son considerados coproductos, que
estan exentos de polifenoles, pero que siguen siendo inte-
resantes para la industria alimentaria. Hablamos de un con-
centrado que se utiliza como materia prima en el desarrollo
de un nuevo alimento, evitando su vertido tras los procesos
de extraccion dirigidos. Este concentrado se utilizara junto
con un té iniciador y una solucién de nutrientes (70 gramos)
para la elaboraciéon de kombuchas de limén y uva.

También se elabord una kombucha a base de té verde y agua
osmotizada a modo de control. Para su elaboracién se afia-
di6 la concentracion necesaria de aztcar (140 gramos), té
iniciador y la solucién de nutrientes (70 gramos). Se trabajo
con un volumen final de 3,5 litros en todos los casos en ta-
rros de cristal de 4 litros.

Tabla 1. Sélidos solubles de las materias primas para la
elaboracién de kombuchas

©BRix
Concentrado de limén 12,2
Concentrado de uva 1,0
Control té verde 10,9

El proceso requiere de un disco de cultivo madre para la
fase de fermentacion, estando formado por la bacteria del
acido acético (acetobactes xylinum) y dos levaduras espe-
ciales: la zygosaccharomyces rouxii y la candida sp. En esta
fase de fermentacion los tarros son tapados con un material
transpirable y guardados en oscuridad un periodo de 8 a 12
dias. Diariamente se toman muestras para el analisis de pH,
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©Brix, acidez total (% acido acético) y etanol (g/100mL) y se
observa el crecimiento del disco.

Se llevd a cabo el estudio durante 12 dias y posteriormente
se retird el disco y se filtréd todo el volumen para retirar las
impurezas y evitar sabores desagradables en el producto fi-
nal. Se utilizé un tamiz de 500 pm.

Finalmente, un estudio de tratamiento térmico se desarrollod.
Antes de ser envasadas las kombuchas, se aplicaron dos tem-
peraturas de esterilizacién durante 1 minuto (75°C y 98°C)
para ser comparadas con un control a temperatura ambiente.

Se utilizaron botellines de vidrio de 210 mL para el embote-
llado, que fueron cerrados de manera correcta para que se
genere vacio mientras que se enfria el liquido.

La cantidad obtenida final de cada una de las kombuchas
fue de: té verde 2250 mL, limén 2250 mL y uva 1875 mL. Por
tanto, el numero de botellines de cada kombucha y tempe-
ratura de esterilizacion fueron:

+ Control-Té verde: 3 botellines por cada T2 de esterilizacion
+ Limén: 3 botellines por cada T2 de esterilizacion
+ Uva: 3 botellines por cada T2 de esterilizacion

Tras embotellarlas, se debe esperar un minimo de 5 dias para
que estén listas para el consumo. En esos dias mejoran las
caracteristicas organolépticas y aumenta el gas dentro del
envase. Se almacenan en refrigeracion y posteriormente son
analizadas en el laboratorio, incluyendo la determinacién mi-
crobiolégica de mohos y levaduras, Listeria monocytogenes,
enterobacterias totales y bacterias lacticas, asi como un ana-
lisis sensorial para conocer la aceptacion de consumidores.

3.1.1. Andlisis fisico-quimico

Para la medida de pH y ©Brix se utilizaron los equipos pH-
metro y refractometro respectivamente, que aportan el re-
sultado directamente.

La determinacidén de la acidez total se realizd mediante una
volumetria acido-base con fenolftaleina como indicador, a
pH 8,1. Para ello se utilizaron 25 mL de muestra en un vaso
de precipitados al que se 3 gotas de fenolftaleina. La base
utilizada fue una disolucion de hidroxido sédico 0,25 N. Se
aplicé la férmula para expresar el resultado como g/100g de
acido acético, siendo:

Acidez total (gramos de &c. acético/100g)= V1 x 10 x 0,06,
siendo V1 el volumen en mL de hidréxido sédico consumido.

La determinacion de etanol se llevé a cabo en un HPLC
Agilent, con una columna polimérica de iones calcio,
CarboSep CHO 620. Expresando el resultado en g/100mL.

3.1.2. Andlisis microbiologico

Los analisis microbiolégicos aplicados al recuento de mohos
y levaduras (ufc/mL), enterobacterias totales (ufc/mL), bac-
terias lacticas (ufc/mL) y Listeria monocytogenes (/25mL)
se llevaron a cabo de acuerdo con el Reglamento (CE) n®
2073/2005 de la Comisién, de 15 de noviembre de 2005, re-
lativo a los criterios microbiolégicos aplicables a los productos
alimenticios. Higiene y seguridad alimentaria.
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3.1.3. Andlisis sensorial

Se realizd una prueba de aceptacién para conocer la opi-
nion de los consumidores sobre las kombuchas de té verde,
limén, uva y una comercial de limén y jengibre. Se utilizaron
las muestras de kombuchas que habian recibido el trata-
miento térmico de 75°C.

La prueba se realizé en el Centro Tecnolégico Nacional de
la Conserva, en la que participaron 13 consumidores para
minimizar en lo posible la variabilidad asociada a este tipo de
pruebas heddnicas no descriptivas.

Se proporcionaron a todos los consumidores la cantidad de
muestra necesaria, a temperatura adecuada y los materiales

y utensilios para realizar la cata en igualdad de condiciones.
Se les proporcioné un cuestionario y el tiempo oscilé entre
5 y 10 minutos.

Se les propuso a los catadores que compararan las kombu-
chas entre si, obteniendo una valoracién global.

3.2. RESULTADOS

En la tabla 2 se muestran los resultados analiticos de la evo-
lucién diaria de las kombuchas de té verde, limén y uva. En
esta experimentacion la fase de fermentacién fue de 9 y 10
dias, con el crecimiento completo del disco.

Tabla 2. Resultados analiticos diarios de las Kombuchas

Dia O Dia1 Dia 2 Dia3 | Dia5 | Dia6 Dia7 Dia 8 Dia9 | Dia10
pH 4,30 4,16 4,17 - 3,80 3,86 3,79 - 3,59 -
Grados Brix 13,2 13,1 13,2 - 12,6 12,5 12,9 - 12,9 -
Té verde | Acidez Total
(9/100g) 0,07 0,07 0,09 - 0,14 0,14 0,16 - 0,31 _
Etanol
(g/100mL) 0,23 0,33
pH 3,84 3,86 3,82 3,69 - 3,72 3,79 3,76 - 3,63
Grados Brix 15 10,9 1,2 1,1 - 1,4 10,8 10,9 - 10,3
Limén | AcidezTotal |, 023 | 022 | 025 - 0,27 0,24 0,27 - 0,47
(g/100g)
Etanol
(g/100mL) ) ) i i ) ) ) 0,99 ) 0,79
pH 4,23 4,26 4,16 - 4,14 4,05 3,89 3,70 3,60 -
Grados Brix 1,7 10,3 10,2 - 10,1 10,1 10,0 9,0 8,7 -
Uva Acidez Total o 016 017 _ 0,16 0,21 0,24 0,37 0,56 -
(g/100g)
Etanol
(g/100mL) B B B B - - - 0,95 1,31 -

En las tablas 3.1-3.3 se indican los resultados después de 20
dias de almacenamiento. Se indica una ligera disminucién del
pH y la ausencia de patdgenos. Se observa diferencias debi-
das al tratamiento térmico que, por un lado, ha facilitado la

concentracion de sélidos solubles, incrementando los ©Brix
y disminuyendo el contenido en etanol de las kombuchas,
mientras que, por otro lado, ha permitido obtener un producto
estable y apto para consumo, sin alteracién microbiolégica.

Tabla 3.1. Pruebas analiticas de kombucha control de té verde

CONTROL KOMBUCHA 75°C/1min KOMBUCHA 98°C/1min

pH 3,26 3,34 3,3

GRADOS BRIX 1,9 13,0 13,2

ACIDEZ TOTAL (g/100g) 0,4 0,38 0,4

ETANOL (g/100mL) 1,02 0,29 0,29
MOHOS Y LEVADURAS (ufc/mL) 52.000 <1 <1

LISTERIA MONOCYTOGENES (/25mL) | NO DETECTADO NO DETECTADO NO DETECTADO

ENTEROBACTERIAS TOTALES (ufc/mL) <1 <1 <1
BACTERIAS LACTICAS (ufc/mL) 32.000 <1 <1

10



Tabla 3.2. Pruebas analiticas de kombucha de limén
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r . CONTROL KOMBUCHA 75°C/1min KOMBUCHA 98°C/1min
pH 3,56 3,55 3,62
GRADOS BRIX 8,8 10,8 10,9
ACIDEZ TOTAL (g/100g) 0,49 0,48 0,48
ETANOL (g/100mL) 1,00 0,57 0,64
MOHOS Y LEVADURAS (ufc/mL) 780.000 < <15.000
LISTERIA MONOCYTOGENES (/25mL) | NO DETECTADO NO DETECTADO NO DETECTADO
ENTEROBACTERIAS TOTALES (ufc/mL) P < P
BACTERIAS LACTICAS (ufc/mL) 150.000 < <30.000

Tabla 3.3. Pruebas analiticas de kombucha uva

CONTROL KOMBUCHA 75°C/1min KOMBUCHA 98°C/1min
pH 3,51 3,54 3,52
GRADOS BRIX 5,6 5,9 6,6
ACIDEZ TOTAL (g/100g) 0,81 0,73 0,73
ETANOL (g/100mL) 2,88 2,22 1,62
MOHOS Y LEVADURAS (ufc/mL) 230.000 < <
LISTERIA MONOCYTOGENES (/25mL) | NO DETECTADO NO DETECTADO NO DETECTADO
ENTEROBACTERIAS TOTALES (ufc/mL) < < <
BACTERIAS LACTICAS (ufc/mL) 2.400.000 < <

En cuanto al anélisis sensorial, los resultados fueron muy va-
riables, dependiendo de la capacidad de soportar la acidez,
si eran consumidores habituales de kombucha o si les gusta-
ba mas dulce o menos. En la figura 1se muestra la valoracion
global. Teniendo en cuenta la puntuacién de la kombucha
comercial como referencia (inferior a la kombucha control-
té verde), podemos indicar que se han desarrollado kombu-
chas viables para su comercializacién, siendo la kombucha
control la que mejor aceptacion tuvo, pero con la kombucha
de limén cercana al umbral de 3 establecido en la comercial.

VALORACION GLOBAL

3,85
3.5

' 2,92 3,00
25 2,23

2
1,5

1
0,5

0

Uwa Te

Limaon

Comercial

Figura 1.- Valoracién global del andlisis sensorial para acep-
tacion de los consumidores

4. ESTUDIO BIOPRODUCTO/
BIOFERTILIZANTE

4.1. MATERIALES Y METODOS

Se utilizé un bioproducto a base de microorganismos con
un contenido de 6 10(8) ufc por mL obtenido por otro de
los socios de la RED CERVERA AGROMATTER, a partir de los
subproductos tratados por CTNC. Se realizdé un bioensayo
con rye-grass de duracién 30 dias después tras haber rea-
lizado 4 cortes al césped, atendiendo al criterio de cortar
desde 1 centimetro de la superficie de la maceta el conjunto
de los tratamientos, cada vez que el tratamiento de mayor
crecimiento llegé a una altura de 15 centimetros.

Para ello se utilizé una base mezcla de suelo y turba, con un
peso de 300 gramos sobre macetas de 0,5L afiadiendo 1gra-
mo de semillas de ryegrass. Tras la humectacién con agua, las
macetas se disponen al azar en una camara de crecimiento en
condiciones controladas con un fotoperiodo (16 horas luz, 8
horas oscuridad) con un rango de temperatura de dia: noche
25:20. Con el objeto de obtener una germinacién homogénea
las 48 horas primeras se mantuvieron en oscuridad. A los 6
dias de la germinacién, se comienza la aplicacion de 5 dosis
de bioproductos (Tabla 4) a razén de tres aplicaciones sema-
nales, realizandose los cortes de biomasa cuando el trata-
miento de mayor crecimiento llegase como minimo a 15 cm o
1vez a la semana, en caso de lo que se diese en primer lugar.
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Tabla 4. Preparacion de las diferentes dosificaciones a aplicar en el cultivo de rye-grass

Preparacion del stock de riegoen1L Cantidad del bioproducto que se aporta en cada riego
(25 mL del stock por maceta)
D1 0,064 mL de bioproducto (diluccion 1:2 de D2) 0,03 mL
D2 0,64 mL de bioproducto (diluccion 1:10 de D3) 0,06 mL
D3 6,4 mL de bioproducto 0,62 mL
(diluccién 1:2 de D4)
D4 12,8 mL de bioproducto 0,32 mL
(dilucién 1:10 de la D5)
D5 128 mL del bioproducto 3,2 mL

Foto 1. Fotografia de los diferentes tratamientos ordenados antes de
realizar el corte 2

En todos los casos, se aplicd una fertilizacion al 25% de
una disolucién Hoagland, siendo esta la base de fertiliza-
cién en todos los casos para asegurar el crecimiento de
rye-grass y poder evaluar el efecto del bioproducto. Para
comparar el efecto de las dosis, se establecié un control
el cual no contenia dosificacién alguna del bioproducto,
siendo Unicamente fertiirrigada con la disoluciéon Hoa-
gland al 25%.

Se realizé en todos los casos evidencias del desarrollo me-
diante toma de fotografias (Foto 1), peso fresco y peso seco,
estado visual del cultivo, determinandose el contenido en
clorofila mediante SPAD (Plant Analysis Development).

4.2. RESULTADOS

El andlisis de los datos ha demostrado que el tratamiento
propuesto a base del bioproducto no muestra un efecto ne-
gativo sobre el crecimiento de de ryegrass en comparacion
al control; mostrando como la dosis D1 mostré un aumento
del 2,25% sobre el control; y el resto de tratamientos con
una mayor dosis mostraron aumentos que fueron desde el
8,18% para la dosis D2, llegando al maximo con aumento del
17,18% sobre el control en la dosis D3; para mostrar un efecto
algo menor a la dosis D3, con valores del 10,84% y 12,88%
para las dosis D4 y D5, respectivamente (Figuras 2 y 3). Estos
resultados indican una tendencia de aumento del rendimien-
to con dosis mas altas, alcanzando su punto maximo en D3.

Estos resultados se vieron corroborados con la medida de
SPAD (Figura 4). La medida SPAD se refiere a un método no
destructivo utilizado que nos permitié determinar el conte-
nido de clorofila en la planta, que es una respuesta del con-
tenido nutricional fundamentalmente de nitrégeno el cual
es crucial para el crecimiento y la salud de las plantas. Del
analisis del mismo, se observé como al igual que en el peso
fresco, el tratamiento con las diferentes dosis del biopro-
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Biomasa total producida ( 4 cortes)
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m Peso total 4,89 5,00 5,29 573 5,42 5,52

gramos de peso fresco

Figura 2. Efecto de la dosis del bioproducto aplicado sobre
el rendimiento en peso fresco de ryegrass en la suma de los
4 cortes realizados

Porcentaje de mejora respecto control
20,00

15,00

10,00
5,00 I
oo | 1R
D1 D3 D4 D5

D2
m Seriesl 2,15 8,00 17,22 10,72 12,75

Porcentaje (%)

Figura 3. Porcentaje de mejora de las dosis del bioproducto
aplicado respecto al control en cuanto a la mejora en el
rendimiento en peso fresco de ryegrass

14,0 -

12,0 4

2,0

0,0 4
Control D1. D2. D3. D4. D5.

Figura 4. SPAD del material vegetal de ryegrass en el corte
1 con las diferentes dosis del bioproducto.



ducto mostré una mayor SPAD, lo que es reflejo de la mejora
capacidad de absorciéon de nutrientes fundamentalmente
nitrégeno. Este parametro demostrd que, de las diferentes
dosis aplicadas, el SPAD fue subiendo conforme aumenta la
dosis hasta la D3, donde comienza a descender.

La tendencia observada sugiere que este bioproducto ba-
sado en microorganismos tiene un efecto positivo en el
crecimiento y rendimiento del ryegrass, respaldando su uso
potencial como biofertilizante o bioestimulante. El aumento
maximo en D3 indica una dosis 6ptima para la mejora maxi-
ma del rendimiento.

5. CONCLUSION

Como conclusién, nuevos productos han sido validados,
partiendo de una estrategia basada en un proceso medioam-
bientalmente sostenible de valorizacién de subproductos.
Las empresas del sector agroalimentario disponen de he-
rramientas para embarcarse en nuevos proyectos, con los
consiguientes beneficios econémicos por el maximo apro-
vechamiento de sus materias primas y la reduccion de resi-
duos a gestionar.

EI CTNC ha logrado poner en marcha protocolos que utilizan
tecnologias de extraccién sostenibles y obtener coproduc-
tos de interés para la industria, considerandose novedosas
materias primas para el sector de la alimentacion y la agricul-
tura, entre otros. Como fin tltimo, ha cumplido con 3 de los
9 retos establecidos para el periodo 2021-2023 en las eta-
pas de la cadena de valor asociada a la RED AGROMATTER,
“Desarrollo de materiales a partir de fuentes alternativas
al petréleo, con un menor impacto medioambiental, mas
facilmente reciclables o biodegradables”.

ETAPA 1 DE LA CADENA DE VALOR DE LA TECNOLO-
GIA AGROMATTER:

EXTRACCION, SINTESIS Y TRANSFORMACION DE RESI-
DUOS AGRICOLAS EN BIOMATERIALES DE ALTO VALOR
ANADIDO.
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- RETO 1. Optimizaciéon de procesos extractivos soste-
nibles de compuestos de interés para el desarrollo de
materiales con menor impacto ambiental y biodegra-
dables a partir de subproductos agroalimentarios.

- RETO 2. Escalado de los procesos extractivos a nivel
industrial, como solucién a la actual gestion de resi-
duos en la industria agroalimentaria.

ETAPA 2 DE LA CADENA DE VALOR DE LA TECNOLO-
GiA AGROMATTER:

DESARROLLO DE SOLUCIONES AGROMATTER PARA LOS
MERCADOS OBJETIVO.

- RETO 9. Optimizacion del proceso de implementacion
de principios activos con caracteristicas funcionales
en la funcionalizacién de materiales AGROMATTER.

Finalmente, desde el CTNC se brindan soluciones innovado-
ras para la implementacién de una Estrategia de Economia
Circular en las empresas del sector agroalimentario. Por lo
tanto, el CTNC ofrece al sector la posibilidad de desarrollar
proyectos a medida y pone a disposicion de las empresas
agroalimentarias un servicio de Apoyo a I+D+i en el que brin-
dar al cliente una imagen completa de las distintas posibili-
dades de financiacién a nivel regional, nacional o internacio-
nal. En el marco de la RED CERVERA AGROMATTER, el CTNC
ha mejorado sus capacidades para detectar las convocato-
rias que son publicadas peridédicamente, pudiendo ofrecer
informacion actualizada a medida que se publican en los
boletines oficiales o portales especificos de los organismos
responsables. Se trata de una labor que esta permitiendo
incrementar la participacion de empresas de la Regién de
Murcia en proyectos individuales o colaborativos, suponien-
do un retorno de la financiacion para nuestra Region.

Conoce mas de la RED CERVERA AGROMATTER en su web

Este proyecto esta financiado por el CDTI (Centro para el
Desarrollo Tecnolégico Industrial), a través del Ministerio
de Ciencia e Innovacién, en el marco de ayudas destina-
das a Centros Tecnoldgicos de Excelencia “Cervera”, CER-
20211013

https.//www.redagromatter.com/
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Resumen

El sistema alimentario incluye actividades relaciona-
das con la produccién, el procesamiento, el transpor-
te y el consumo de alimentos. Desde la produccién
hasta el consumo, todos los componentes y procesos
relacionados con los alimentos forman parte de siste-
mas complejos y dindmicos. La industria de servicios
de alimentos (HoReCa) son instalaciones que sirven
todo lo relacionado con alimentos y bebidas que se
consumen fuera del hogar. El universo HoReCa ha
ido cambiando su enfoque y adoptando un enfoque
so6lido en lo que respecta a la sostenibilidad. En esta
presentacion se explora el futuro del segmento sec-
torial HoReCa en términos de sostenibilidad social,
ambiental y econdmica de los sistemas alimentarios
en todo el mundo. Los hoteles, restaurantes y empre-
sas de catering se enfrentaron a multiples desafios
y es necesario ayudar a las empresas y a las insta-
laciones del sector publico a reducir el desperdicio
de alimentos, reducir los costes operativos, reducir el
consumo de energia y agua, eliminar los plasticos de
un solo uso, reducir las emisiones de gases de efec-
to invernadero y trabajar en practicas sostenibles en
el negocio de HoReCa. Se pretende ampliar la com-
prensiéon y la importancia de la transformacién de los
sistemas alimentarios y proporcionar herramientas y
soluciones précticas para la investigacion y la inno-
vacion responsables para la transformaciéon de los
sistemas alimentarios, asi como las tendencias inter-
nacionales, las oportunidades clave, los desafios y las
buenas practicas en el sector.

Esta presentacion explorard algunas de las ideas mas
grandes, interesantes y disruptivas y cémo las practi-
cas sostenibles, las iniciativas educativas y la innova-
cion juegan un papel en la transformacion del futuro
de los hoteles, restaurantes y catering que estan dan-
do forma a lo que se espera sobre el futuro del sector
HoReCa.

Palabras clave: Servicios alimentarios, desperdicio de
alimentos, tendencias alimentarias, materiales verdes,
gastronomia, Objetivo de Desarrollo Sostenible.

Introduccion

A nivel internacional, existe un creciente interés en las
cadenas cortas de suministro de alimentos como me-
dio para promover la sostenibilidad. El sector HoReCa
(hoteles, restaurantes y catering) desempefia un papel
importante en el apoyo a estilos de vida sostenibles
mediante la adopcidén de practicas sostenibles en todo
el sistema alimentario. Uno de los principales desafios
en el establecimiento de practicas sostenibles de Ho-
ReCa es garantizar un suministro fiable de ingredientes
locales y sostenibles. Esto requiere forjar asociaciones
sélidas con agricultores y productores locales para
obtener productos de alta calidad y respetuosos con
el medio ambiente. Ademas, gestionar eficazmente el
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desperdicio de alimentos es crucial para minimizar el
impacto medioambiental del sector. Para hacer frente
a estos desafios, el trabajo futuro debe centrarse en
mejorar la colaboracion entre las partes interesadas, in-
cluidos los organismos gubernamentales, las asociacio-
nes industriales y los consumidores. Esta colaboracion
puede ayudar a establecer directrices, certificaciones
y estdndares que promuevan practicas sostenibles en
todo el sector HoReCa. Los programas de sostenibili-
dad para el sector HoReCa pueden adoptar diferentes
enfoques, como esquemas de certificacion o iniciativas
voluntarias. Cabe destacar que el 76% de los restau-
rantes certificados encuestados han alcanzado el 70%
de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS). Esto
indica que los esfuerzos de sostenibilidad dentro del
sector HoReCa pueden contribuir significativamente a
los objetivos globales de sostenibilidad (En Pierro et al.,
2023). HoReCa es un término iconico que se refiere a
un sector de la industria de servicios de alimentos que
abarca establecimientos que preparan y sirven alimen-
tos y bebidas. A veces también se amplia para incluir la
cafeteria y la cantina. Muchas empresas pueden utilizar
términos alternativos como “servicios de alimentacién”
0 “negocio de instituciones” para describir este sector.
En el segmento HoReCa, el uso de pictogramas para vi-
sualizar la dosis correcta de productos de limpieza ayu-
da a reducir el riesgo de impactos ambientales nocivos
por sobredosis o limpieza insuficiente. Los procesos de
limpieza optimizados también contribuyen a un menor
impacto ambiental en el manejo de residuos, lo que ge-
nera efectos positivos en el medio ambiente. Ademas, el
uso de productos de alta concentracion en la limpieza
reduce la necesidad de transporte, lo que se traduce en
una reduccién de las emisiones de CO,. La pandemia
de COVID-19 ha tenido un impacto significativo en el
segmento HoReCa, ya que los hoteles, restaurantes y
empresas de catering se enfrentan a multiples desafios
debido a los cierres y las prohibiciones de viaje. Esta
crisis ha arrojado luz sobre los desafios apremiantes
dentro de nuestro complejo sistema alimentario. Para
prepararse mejor ante la transformacién del sector
agroalimentario provocada por el coronavirus, es fun-
damental centrarse en varios aspectos clave. Estos in-
cluyen el fortalecimiento de los sistemas alimentarios
locales y regionales, la promocién de la resiliencia y la
adaptabilidad en las cadenas de suministro, la inversién
en tecnologias digitales para mejorar la eficiencia y la
trazabilidad, y el apoyo a las practicas agricolas sos-
tenibles. Aprovechar las oportunidades que surgen de
la crisis y mejorar nuestro sistema alimentario requiere
innovacion y colaboracion entre las partes interesadas.
Esto puede implicar la adopcién de nuevos modelos de
negocio, la adopcién de tecnologia para servicios sin
contacto y plataformas en linea, y la promocién de prac-
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ticas sostenibles en toda la cadena de valor alimentaria.
El futuro del segmento de la hosteleria en estos tiempos
disruptivos probablemente implicard un cambio hacia
operaciones mas flexibles y adaptables. Esto puede in-
cluir una combinacion de experiencias presenciales y
digitales, un mayor enfoque en las medidas de salud y
seguridad, y un mayor énfasis en los servicios perso-
nalizados. Para ser mas sostenible, la industria HoReCa
debe abordar no solo las preocupaciones ambientales,
sino también los aspectos sociales y econdmicos. Esto
se puede lograr mediante la promocién de practicas la-
borales justas, el apoyo a las comunidades locales, el
abastecimiento de ingredientes producidos éticamen-
te, la reduccion del desperdicio de alimentos y la imple-
mentacion de medidas de eficiencia energética. Hacer
frente a los desafios planteados por la pandemia de
COVID-19 presenta una oportunidad para que el sector
agroalimentario se transforme y sea mas resiliente, sos-
tenible y responda a las necesidades cambiantes de los
consumidores (Anénimo, 2020).

El sector HoReCa desempeiia un papel importante en
el sistema alimentario y en la cadena agroalimentaria.
Sin embargo, también se asocia con una carga am-
biental, social y econémica considerable. Las cadenas
cortas de suministro de alimentos (SFSC, por sus siglas
en inglés) estan emergiendo como sistemas locales y
sostenibles que tienen como objetivo reducir el nUmero
de intermediarios entre los agricultores/productores de
alimentos y los consumidores. El concepto de SFSC se
alinea con los principios de sostenibilidad, que abarcan



dimensiones econdémicas, ambientales y sociales. Al in-
tegrar las iniciativas a corto plazo en una perspectiva a
mas largo plazo, el SFSC puede contribuir a un sistema
alimentario mas sostenible y resiliente. (Jarzebowski et
al., 2020). Reducir la huella de carbono de la industria
de la restauracién y promover cambios en los patro-
nes de consumo son, de hecho, objetivos alcanzables
implementando practicas sostenibles. El proyecto de la
UE se centr6 en el desarrollo de materiales didacticos
para la formacién profesional en el sector HoReCa. El
proyecto tenia como objetivo mejorar la calidad y la
eficiencia de los entornos de formacion, con especial
atencién a la mejora de las competencias profesiona-
les y las condiciones de trabajo de los trabajadores de
HoReCa. Uno de los objetivos clave era mejorar el co-
nocimiento de las practicas de inocuidad e higiene de
los alimentos entre los trabajadores de HoReCa, contri-
buyendo en ultima instancia a la seguridad alimentaria
y previniendo la intoxicacion alimentaria al abordar las
condiciones higiénicas insuficientes en la produccién
de alimentos. (Yiceer et al., 2023).

A nivel internacional, se presta cada vez mas atencién a
las cadenas cortas de suministro de alimentos como un
componente importante de los esfuerzos de sostenibi-
lidad mas amplios. La HoReCa sostenible desempefia
un papel vital en la promocion de estilos de vida soste-
nibles al abordar los desafios asociados con el sistema
alimentario. Esto incluye la reduccién de la huella de
carbono, el apoyo a las economias locales y la mejora
del bienestar general de las comunidades. Sin embar-
go, hay desafios que deben abordarse para aprovechar
plenamente el potencial de la HoReCa sostenible. Estos
desafios pueden incluir garantizar un suministro cons-
tante de ingredientes locales y sostenibles, gestionar
el desperdicio de alimentos de manera efectiva y edu-
car tanto a los profesionales de la industria como a
los consumidores sobre los beneficios y la importancia
de las practicas sostenibles. Para superar estos desa-
fios, el trabajo futuro debe centrarse en el desarrollo
de estrategias y tecnologias innovadoras que apoyen
la HoReCa sostenible. Esto puede implicar colabora-
ciones entre las partes interesadas, como agricultores,
proveedores, responsables politicos y consumidores,
para crear un sistema alimentario mas integrado y sos-
tenible. En este contexto, la participaciéon activa de
los clientes es crucial. Al involucrar activamente a los
clientes y fomentar su participacion en iniciativas de
sostenibilidad, las empresas pueden obtener una ven-
taja competitiva en el mercado. La implementacién de
sistemas de monitoreo del desempefo puede ayudar
a rastrear y evaluar el progreso hacia los objetivos de
sostenibilidad, asegurando la mejora continua y la ren-
dicién de cuentas. En general, la HoReCa sostenible
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tiene un gran potencial para promover estilos de vida
sostenibles y contribuir a un futuro mas sostenible (Iral-
do et al., 2017).

Conclusion

En conclusién, las practicas sostenibles de HoReCa
desempefian un papel crucial en la promocién de es-
tilos de vida sostenibles. Identificar y abordar los desa-
fios relacionados con el abastecimiento de ingredientes
sostenibles y la gestidn del desperdicio de alimentos es
esencial para el futuro del sector. Al colaborar e imple-
mentar programas de sostenibilidad, el sector HoReCa
puede lograr un progreso sustancial hacia el logro de
los ODS y el fomento de un futuro mas sostenible.

El documento de texto completo se presenté como una pre-
sentacion oral en el XI Simposio Internacional sobre Tecno-
logias Alimentarias, que tuvo lugar en Murcia, Espafia, los
dias 11y 12 de mayo de 2023, subvencionado por el Instituto
de Fomento de la Regién de Murcia y la Fundacion Séneca
de la Regidn de Murcia.

“El proyecto HORECA estd cofinanciado por el programa
Erasmus+ de la Unidon Europea. El contenido de este docu-
mento es responsabilidad exclusiva de los autores y ni la
Comisién Europea, ni el Servicio Espafiol para la Interna-
cionalizacién de la Educacidn (SEPIE) son responsables del
uso que pueda hacerse de la informacion aqui difundida.”
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MICROBIOTA INTESTINAL Y PROCESADO DE ALIMENTOS

F.A. Tomas-Barberan', Carlos J. Garcia’', Rocio Garcia-Villalba' y Juan Miguel Rodriguez-Gomez?

1 CEBAS-CSIC, Murcia.

2 Universidad Complutense, Departamento de Nutricidn y Ciencia de Alimentos, Madrid.

La microbiota intestinal humana es el conjunto de mi-
croorganismos que encontramos en el aparato diges-
tivo. Juega un papel esencial en el desarrollo del ser
humano y se asocia con su estado de salud. El principal
factor que afecta a la microbiota del tracto digestivo es
la dieta. La estructura del alimento y su composicién
afectan directamente al desarrollo y el mantenimiento
de una microbiota saludable. La relacion entre los com-
ponentes de alimentos y la microbiota intestinal trans-
curre en los dos sentidos. Por una parte, los alimentos
modulan la composicién y funcién de la microbiota, y
ésta modula a su vez los componentes de la dieta a tra-
vés de un intenso metabolismo bajo unas condiciones
anaerobias estrictas como las que se encuentran en
el colon. Los metabolitos microbianos pueden ejercer
efectos locales en el propio aparato digestivo o en dia-
nas sistémicas una vez absorbidos, pues se absorben
mucho mejor que los componentes de los alimentos de
los que provienen.

La microbiota intestinal ha sido muy estudiada, por sus
funciones metabdlicas e inmunoldgicas que son esencia-
les para una vida saludable. Se han demostrado corre-
laciones de la composicién y funcién de la microbiota y
de su grado de diversidad con determinadas patologias.
Incluso, en algunos casos, se ha demostrado un efecto
causal de la microbiota en algunas enfermedades. Estas
correlaciones de la microbiota y estado de salud, y la mi-
crobiota como causa de patologia se han demostrado
para enfermedades cardiovasculares (arteriosclerosis,
hipertension arterial), obesidad, diabetes tipo 2, enferme-
dad de Parkinson y otras enfermedades neurodegenera-
tivas (Tomas-Barberan y Rodriguez-Gémez, 2022).

Es por tanto necesario conocer el efecto que tiene la
composicién de los alimentos y el tipo de procesado in-
dustrial y culinario sobre la microbiota intestinal, pues
puede ser un factor de impacto en la misma e indirecta-
mente en la salud.

Interaccion de la microbiota intestinal

con los aditivos de los alimentos
Determinados aditivos de alimentos ejercen diferentes
efectos sobre la microbiota intestinal y sus efectos so-

bre la salud. Cuatro ejemplos de interés incluyen la sal, la
trehalosa, los emulgentes y los edulcorantes artificiales.
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Una dieta rica en sal y con habitos de estilo de vida
occidental, conduce a un aumento en la presién arte-
rial y éste parece estar mediado por la microbiota in-
testinal (Relman, 2017). Los linfocitos del tipo TH17, que
forman parte del sistema inmune intestinal, contribuyen
a la hipertension. Un estudio preclinico ha puesto de
manifiesto que una dieta rica en sal afecta al microbio-
ma intestinal de ratones haciendo casi desaparecer los
lactobacilos. Cuando se suministran lactobacilos a esos
ratones, previene dafios autoinmunes inducidos por la
sal, al mismo tiempo que previene la hipertensién me-
diante la modulacién de las células TH17. En humanos,
la dieta rica en sal también disminuye los lactobacilos e
incrementa las células TH17 y la tension arterial. Este es-
tudio demuestra la relacion entre el sistema inmune y las
dietas ricas en sal, y destaca que la microbiota intestinal
se pudiera utilizar para la lucha contra la hipertensién
(Wilk et al., 2017).

La trehalosa es un aditivo utilizado en helados, pastas,
y carne picada. Se ha visto que la introduccion de la
trehalosa en la dieta ha coincidido con un aumento en
la incidencia de afecciones por Clostridium difficile, que
se han asociado con su capacidad de metabolizar la tre-
halosa (Collins et al., 2018).

También, los emulgentes, tanto de origen natural, origen
biotecnoldgico o sintéticos, alteran la composicién y la
funcidn de la microbiota intestinal, potenciando le infla-
macion intestinal (Chassaign et al., 2017). Los emulgen-
tes naturales y producidos por biotecnologia eliminaban
alrededor de un 90% de las bacterias viables, promo-
viendo el crecimiento de patégenos y con un efecto ma-
yor que el de los edulcorantes sintéticos (Miclotte et al.,
2020). Los efectos observados eran proporcionales a su
potencia como emulgente. Estos estudios sefialan que
los emulgentes deberian ser utilizados con precaucién
debido a su impacto sobre la microbiota intestinal.

Algunos edulcorantes artificiales no-calodricos (sacari-
na, aspartamo, sucralosa) también tienen un efecto rele-
vante sobre la microbiota intestinal. Inducen la intoleran-
cia a la glucosa en ratones a través de la alteracion de su
microbiota. Estos efectos metabdlicos desaparecen tras
un tratamiento a base de antibidticos, lo que indica que
la microbiota esta implicada. Estos efectos metabdlicos
negativos se transfieren a ratones libres de gérmenes
mediante un trasplante fecal a partir de los ratones que
consumian estos edulcorantes, o por microbiota incuba-
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da con los edulcorantes artificiales en las condiciones del
colon. Este estudio también evidencio la aparicién de una
disbiosis inducida por los edulcorantes y la intolerancia a
la glucosa en humanos sanos. Los edulcorantes inducen
un sobrecrecimiento de Bacteroides y una disminucién
de varios Clostridiales (Suez et al., 2014).

Procesado y cocinado afectan a las interacciones

Los tratamientos térmicos, como los que se hacen en el
cocinado y en muchos procesados industriales, pueden
ejercer efectos relevantes en la interaccién del alimento
con la microbiota intestinal. Carmody et al (2019) com-
pararon los efectos sobre el microbioma de ratones de
una dieta a base de vegetales cocinados frente a los
mismos crudos. Se observaron efectos relevantes so-
bre la microbiota, siendo estos efectos mayores en el
caso de la dieta cruda. Los efectos observados tienen
que ver con la digestibilidad del almidén en el intestino
delgado, ya que este es mas digestible si esta tratado
térmicamente pues induce la gelatinizacién del mismo
lo que favorece la interaccién con los enzimas digestivos
(Ercolini y Fogliano, 2018). Cuando hay una menor gela-
tinizacion, como es el caso la dieta cruda, la cantidad de
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carbohidratos que llega al colon para interaccionar con
la microbiota colénica es mayor.

Sin embargo, el efecto de los tratamientos térmicos
depende del tipo de alimento. En algunos casos, como
cuando se compara carne roja cruda o cocinada, no se
observan diferencias en los efectos sobre la microbiota
del colon (Carmody et al., 2019). En otros, como algunos
alimentos vegetales ricos en almidén, cuando se com-
paran boniato crudo y cocinado, se observan efectos
relevantes disminuyendo la diversidad y abundancia mi-
crobiana con el procesado y aumentando lops Bacteroi-
detes que se caracterizan por su capacidad de degradar
carbohidratos en el colon.

En este contexto, los alimentos procesados térmica-
mente correlacionan con una microbiota menos salu-
dable y peores marcadores de riesgo cardiovascular
(Asnicar et al., 2021).

Los factores tecnolégicos influyen en la cantidad y la
forma en que los constituyentes de alimentos alcanzan
el colon. El tamafo de particula ha sido considerado
muy relevante para la digestion de los alimentos y la ab-
sorcién de nutrientes en el intestino delgado. Se sugirié
que un mayor tamafio de particula llevaria mas material
al colon para interaccionar con la microbiota (Ercolini y
Fogliano, 2018). Sin embargo, una reduccioén del tama-
fio de particula ha mostrado también beneficios para la
interaccién con la microbiota del colon, sobre todo en
aquellos componentes que no se absorben en el intesti-
no delgado. Este es el caso de la hesperidina, flavanona
mayoritaria del zumo de naranja, que necesita ser hidro-
lizada por las ramnosidasas de los microorganismos del
colon para ser absorbida (Tomas-Navarro et al., 2014).
Una disminucién del tamafio de particula incrementa la
disponibilidad (accesibilidad) de la hesperidina para in-
teraccionar con los microbios del colon facilitando la
accion de las ramnosidasas microbianas aumentando la
biodisponibilidad (absorcién) de la hesperetina que es la
aglicona liberada.

Alimentos procesados y ultraprocesados

La clasificacion NOVA de alimentos, de acuerdo al grado
de procesado, incluye la descripcion de alimentos ultra
procesados que se consideran no saludables (Monteiro
et al., 2017). Los alimentos crudos, o minimamente pro-
cesados, son en general considerados saludables. Por
el contrario, los alimentos clasificados como ultra pro-
cesados (incluyen alimentos con aditivos para aumentar
su vida util, o aumentar su palatabilidad, aceptacion del
consumidor o conveniencia) son generalmente consi-
derados perjudiciales para la salud.

Los alimentos ultra procesados incluyen aquellos que
han sufrido multiples procesos fisicos, quimicos y bio-

19



Articulo

I6gicos, esencialmente de uso exclusivo en la industria
alimentaria. Normalmente contienen aditivos o ingre-
dientes poco saludables (aztcar refinado, aceites hidro-
genados, emulgentes, edulcorantes, colorantes y con-
servantes) que garantizan una vida Gtil mas larga pero
que también presentan una mayor migracion de conta-
minantes desde los envases. Hay estudios que asocian
el consumo de alimentos ultra procesados con enfer-
medades como la diabetes tipo 2, aunque los resultados
deben de ser confirmados (Sruour et al., 2020). Estudios
que comparan la ingesta de alimentos ultra procesados
frente a los no procesados podrian también demostrar si
hay un impacto relevante de los mismos sobre la micro-
biota intestinal que pueda afectar a las enfermedades
neurodegenerativas afectando al conocido como eje
intestino-cerebro (Song et al., 2023).

Sin embargo, hay actualmente evidencias que discuten
las clasificaciones de categorias de alimentos como ul-
tra-procesados de NOVA, pues su nivel de procesado,
sus caracteristicas saludables y su naturalidad difieren
sustancialmente entre ellos como se ha demostrado re-
cientemente para las barritas de snacks (Sanchez-Siles
et al., 2022).

Compuestos de la reaccion de Maillard y
microbiota

Unos de los més caracteristicos compuestos produci-
dos durante los tratamientos térmicos son los compues-
tos de la reaccion de Maillard. Estos implican reacciones
muy complejas entre proteinas y carbohidratos induci-
das por tratamientos térmicos y que dan lugar a com-
puestos pardos conocidos como melanoidinas. Estos
pigmentos no se digieren ni se absorben en el intestino
delgado y llegan hasta el colon donde se encuentran dis-
ponibles para la fermentacién por la microbiota. Algunos
metabolitos de la fermentacién de las melanoidinas son
biolégicamente activos y pueden afectar a los niveles de
poblacién microbiana en el colon. En un estudio pionero,
Tuohy et al (2006) evaluaron in vitro el efecto de los
productos de la reaccién de Maillard sobre la microbio-
ta, mostrando que inducian un incremento de bacterias
perjudiciales (Clostridium perfringens/histolyticum), y
una menor cantidad de bifidobacterias y lactobacilos.
Por el contrario, un estudio mas reciente evalué la inte-
raccion de diferentes melanoidinas de alimentos varia-
dos (cereales, bebidas, condimentos, chocolate) sobre
la microbiota intestinal in vitro. En este caso las mela-
noidinas favorecieron el crecimiento de bifidobacterias
y Faecalibacterium, bacterias beneficiosas, y también
la produccién de metabolitos fendlicos de fermentacion
(Perez-Burillo et al., 2020). Estas diferencias se pueden
deber a las concentraciones usadas y a las condicio-
nes de cultivo. Es por tanto necesario llevar a cabo mas
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investigacion de manera que se defina el papel de los
compuestos de reaccién de Maillard sobre la microbiota
intestinal y finalmente sobre la salud.

Triturado, solubilidad y dispersabilidad
en la interaccion con los microbios
intestinales

Igualmente, el nivel de trituracién de los alimentos, como
se ha indicado anteriormente, puede afectar a sus in-
teracciones con los microbios intestinales. El grado de
trituracion de la frambuesa afectd sustancialmente a su
interaccion con la microbiota coldnica, y a la conversién
de los taninos de esta fruta en las urolitinas, metabo-
litos microbianos producidos por bacterias anaerobias
del colon. Estos metabolitos microbianos se absorben
mucho mejor que los taninos de la frambuesa de los que
provienen, y muestra efectos biolédgicos muy destacados.
Cuando se compard las frambuesas trituradas conven-
cionales con aquellas sometidas a un triturado muy fino,
estas Ultimas indujeron mejores perfiles lipidicos, estado
antioxidante, y produccién de metabolitos microbianos
bioactivos en ratas (Folschki et al., 2019). Sin embargo,
cuando se comparé la produccién y excrecion de uroli-
tinas en humanos al consumir la misma cantidad de fresa
fresca o procesada en forma de puré, no se observaron
diferencias significativas aunque se detecté una mayor
proporcién de elagico libre, precursor directo de las uro-
litinas, en el fruto procesado (Truchado et al., 2012).

En zumos y bebidas de naranja, la disminucion del ta-
mafio de particula de la hesperidina en la nube, o el em-
pleo de agentes dispersantes como la encapsulacién en
goma arabiga favorece la interaccién con las bacterias
del colon que contienen ramnosidasas y la liberacién de
la aglicona hesperetina a partir de la hesperidina facili-
tando su absorcidn (Tomas-Navarro et al., 2014).

Estos resultados indican que es posible modular la inte-
raccion de los componentes de los alimentos con la mi-
crobiota intestinal, lo que puede favorecer su actividad y
biodisponibilidad, mediante procesos tecnoldgicos rela-
tivamente sencillos. Estos efectos dependen del alimento
de que se trate y de los principios activos que se modi-
fican por lo que no se puede generalizar. Sin embargo,
supone un campo excelente de investigacién e innova-
cién para producir alimentos mas eficaces en sus efectos
sobre la salud mediados por la microbiota intestinal.

Conclusion

La microbiota intestinal es una factor clave en el mante-
nimiento de la salud humana y ésta se ve grandemente
afectada por los alimentos que ingerimos.



El procesado de alimentos permite hacer mejoras en
la interaccién de sus componentes con la microbiota
intestinal y finalmente en los efectos sobre la salud de
dichos alimentos. Sin embargo, también requiere en al-
gunos casos de tratamientos tecnoldgicos y de la incor-
poracion de aditivos e ingredientes que también pueden
afectar de forma negativa o positiva a estas interaccio-
nes. Es por tanto necesario conocer estos efectos y uti-
lizarlos para producir alimentos mas eficaces y respe-
tuosos con la microbiota intestinal.
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Antecedentes

Se estima que la poblacion mundial alcanzara los 9700
millones de personas en 2050 (Naciones Unidas, 2023),
principalmente debido a un notable crecimiento en los
paises de ingresos bajos y medios. Este aumento de-
mografico dard lugar a una transicién dietética hacia un
incremento en el consumo de carne, frutas y verduras,
generando asi una mayor presion sobre los recursos na-
turales. Al mismo tiempo, nos enfrentamos un desafio
importante relacionado con el cambio climatico, donde
la ganaderia contribuye con un 14,5% de las emisiones
totales (incluyendo aire, tierra, suelo, agua y biodiver-
sidad) generadas por el ser humano (FAO, 2023). Esta
realidad nos impulsa a abordar la necesidad urgente de
transitar hacia un sector agroalimentario mas sosteni-
ble en el que la produccién ganadera juega un papel
fundamental. En consonancia con esta perspectiva, la
Agenda 2030, a través de los objetivos de desarrollo
sostenible (ODS) destaca claramente la necesidad de
esta transicidn para garantizar una dieta saludable para
todos, mitigar y adaptarse al cambio climatico, al mismo
tiempo que protegemos la biodiversidad.

Proyecto

En este contexto y en el marco del Programa de la Unién
Europea para la investigacion e innovacién en el area
mediterranea (PRIMA) surge el proyecto “Alternative
animal feeds in Mediterranean poultry breeds to obtain
sustainable products (SUSTAvianFEED” en el que la Uni-
versidad de Murcia participa a través de dos grupos de
investigacion: Nutricion y Alimentacion Animal EO58-02,
e Ingenieria Agricola, Ambiental y de Proyectos EOB9-
03.

El objetivo general del proyecto es reducir el impacto
ambiental del sector avicola ofreciendo productos de
calidad, seguros y asequibles. Para lograrlo, se estu-
diaran férmulas nutricionales mas sostenibles para la
avicultura mediante la sustitucion de fuentes proteicas
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de alto y negativo impacto ambiental, como la soja, por
subproductos del sector agroalimentario, a ser posible
regionales o de produccién local, y el uso de larvas de
insectos, todo ello basado en los principios de econo-
mia circular. Ademas, el proyecto pretende promover la
economia, el crecimiento socioeconémico y la resilien-
cia local de las zonas mediterraneas, mejorar la salud y
el bienestar animal. Todo ello con un enfoque participa-
tivo y colaborativo de todos los eslabones relevantes
de la cadena de produccion mediante la metodologia
“Living Labs”.

Participantes

En el proyecto participan 8 socios, entre los que se en-
cuentran 4 instituciones académicas de educacién su-
perior: Universidad de Turin (ltalia), Universidad de EGE
(Turquia), Instituto Superior Agronémico de Chott Ma-
riem (ISA-CM, Tunez) y Universidad de Murcia (Espafia).
Ademas, también se encuentran 2 empresas murcia-
nas: la Sociedad Cooperativa de transformacion 2439
“ALIA”, a su vez coordinador general del proyecto, y la
empresa de gestion y coordinacién de proyectos indus-
triales de produccién de insectos “Entomo Consulting
S.L.” Los dos ultimos socios participantes son la Fun-
dacidn italiana Slow Food, cuya filosofia es que todos
podamos acceder y disfrutar de una comida buena para
el ser humano, respetando su propia cultura y ética y el
medioambiente; y la ONG tunecina "Rayhana” que pro-
mueve actividades con mujeres y nifias.

Metodologia

El proyecto se ha planteado con una duracién de 4 afios,
para lo que se han organizado 5 paquetes de trabajo li-
derado cada uno de ellos por un socio del proyecto. Los
paquetes de trabajo son los siguientes:

1. Direccioén, organizacion y criterios generales del pro-
yecto.



2. Desarrollo de sistemas y programas de alimentacién
alternativos.

3. Implementacién de pilotos para el estudio de los pro-
gramas de alimentacién in vivo.

4. Interacciéon y retroalimentaciéon de toda la cadena
desde productores hasta consumidores.

5. Comunicacién y diseminaciéon de los resultados y
conclusiones.

Con relacion al paquete de trabajo 3, las 4 instituciones
académicas y la ONG Rayhana desarrollaran diferentes
pruebas piloto con animales en diversas condiciones.
La Universidad de Turin e ISA-CM llevaran a cabo una
prueba piloto utilizando pollos para la obtencién de car-
ne, mientras que, la Universidad de Murcia y Rayhana
se centraran en trabajar con gallina ponedora. Ademas,
ISA-CM realizara una prueba que abarcara tanto gallina
ponedora como pollo de carne. En todos los estudios
piloto se utilizardn razas de pollo/gallina adaptadas a las
condiciones locales de cada region con la finalidad de
favorecer la biodiversidad.

Figura 1. Larva entera de Hermetia illucens deshidrata-
da proporcionada a los animales del proyecto
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En cada piloto se disefiard un programa de alimentacion
con unos criterios comunes:

- Se utilizara una dieta estandar para cada tipo de ani-
mal que constituira la dieta Control.

- Se formularan dos dietas experimentales, en las que
se reduciran los porcentajes de incorporacioén de in-
gredientes importados con mayor impacto ambiental
(soja y cereales principalmente) y se incorporaran
ingredientes alternativos de menor impacto ambien-
tal, como los subproductos agroalimentarios o pro-
ductos locales. Ademas, al menos una de las dietas
incorporara larva deshidratada de Hermetia illlucens
aprovechando su perfil nutricional rico en proteinas y
grasas. Las larvas seran administradas deshidratadas
y enteras a los animales (Figura 1).

- Todas las dietas deberan cubrir los requerimientos de
los animales en funcién de las caracteristicas de la
raza y estado fisioldgico en el que se encuentran.

Ademas, en todos los pilotos se llevara a cabo un analisis
del ciclo de vida para todas las dietas, con el propdsi-
to de evaluar su impacto medioambiental y confirmar la
reduccioén del mismo en al menos un 10%, de las dietas
experimentales respecto a la dieta Control. Finalizados
los estudios piloto, se realizara el estudio del impacto
ambiental en los productos obtenidos (kilo de carne o
de masa de huevos, segun el caso) en funcion de la dieta
consumida por los animales.

Experimento desarrollado por la
Universidad de Murcia

La Universidad de Murcia desarrolla el estudio piloto en
las instalaciones que el grupo de investigacion de Nutri-
cion Animal tiene para la realizacién de pruebas experi-
mentales en la Granja Docente Veterinaria.

En el piloto se trabaja con 120 gallinas ponedoras de raza
Isazul (Figura 2). raza adaptada a region mediterranea.
Los animales llegaron a las instalaciones con 17 sema-
nas de edad y fueron repartidas homogéneamente en
15 corrales provistos de comedero, bebedero, perchas y
nidos (Figura 3). Las instalaciones han sido debidamen-
te acondicionadas para el alojamiento de los animales.

Los animales fueron pesados e identificados individual-
mente administrAdndose posteriormente las dietas a es-
tudiar. Esta prueba se extendera durante unas 20 se-
manas, realizandose controles periddicos con el fin de
estudiar:

- Parametros productivos

- Parametros de calidad de huevo
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utilizada para el estudio de la Universidad de Murcia

« Calidad externa
« Calidad interna
- Perfil nutricional del huevo
- Parametros de bienestar
- Parametros de salud intestinal
- Estudio de comportamiento

Este enfoque exhaustivo nos permitird obtener una in-
formacién completa de los efectos de las dietas en to-
dos estos aspectos, desde la produccién y calidad del
huevo hasta el bienestar y la salud intestinal de los ani-
males, asegurando asi una evaluacién holistica y precisa
de los resultados del estudio.

Finalmente, y con el fin de incorporar un enfoque par-
ticipativo de todos los eslabones de la cadena de pro-
duccidn de huevos, a lo largo del desarrollo del proyecto
llevaremos a cabo entrevistas y talleres de trabajo en
grupos reducidos, involucrando activamente a todos los
actores clave, desde productores y distribuidores, has-
ta fabricantes de piensos, veterinarios y consumidores.
Estas interacciones se disefiaran para profundizar en
aspectos especificos del proyecto, tales como la bus-
queda de ingredientes alternativos para sustituir ma-
terias primas importadas, la incorporacion de insectos
en dietas de gallinas, la exploracion de ecotipos espe-
cificos de animales adaptados a la regidon mediterranea,
entre otros. Ademas, consideraremos la posibilidad de
incorporar una ecoetiqueta a los productos resultantes,
etiqueta que servird como distintivo visible para infor-
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Figura 3. Detalle de las instalaciones adaptadas para el
alojamiento de las gallinas

mar al consumidor sobre la eleccién de productos mas
respetuosos con el medio ambiente.

En definitiva, este proyecto se alinea de manera sig-
nificativa con la transiciéon hacia una produccién ani-
mal mas sostenible y consciente del medio ambien-
te. La esencia fundamental radica en la revalorizacién
de subproductos y productos locales promoviendo la
adopcion de principios de economia circular. Ademas, al
priorizar la inclusién de insectos en la dieta animal, esta-
mos abarcando una perspectiva innovadora y ecoami-
gable. Los insectos, siendo una fuente rica en nutrientes
y con una huella de carbono considerablemente menor
en comparacion con fuentes de proteinas convenciona-
les, podrian desempefiar un papel clave en el fomento
de sistemas alimentarios mas sostenibles. Ademas, este
enfoque no solo contribuye a la mejora ambiental, sino
que también promueve la autosuficiencia y la resilien-
cia a nivel local, donde la utilizacién de subproductos
y productos locales no solo reduce la dependencia de
recursos externos, sino que también fortalece las eco-
nomias locales al generar nuevas oportunidades para
agricultores y productores locales.
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INDEPENDIENTE, de la convocatoria plurianual 2023-
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Contacto: sese@ctnc.es
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Expediente nimero 2023.08.CT01.000014
INTRODUCCION Y OBJETIVO

Actualmente, en Europa se generan grandes cantidades de residuos durante los procesos de transformacién en las industrias
agroalimentarias. Diversas investigaciones han demostrado que estos subproductos alimentarios son una excelente fuente de sustancias
bioactivas (como antimicrobianos y antioxidantes) que pueden ser usados como alternativas naturales a los aditivos sintéticos en la
produccidn de alimentos, cosméticos y envases plasticos activos. El Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva y Alimentacion (CTNC) en
colaboracion con el Centro Tecnoldgico del Calzado y Plastico de la Region de Murcia (CETEC) estan desarrollando el proyecto ETIAPLAUSO, el
cual tiene como objetivo desarrollar una solucién innovadora que contribuira en gran medida a superar los retos del sector agroalimentario
mediante la valorizacién de residuos agroindustriales y el desarrollo de pldsticos biobasados, biodegradables y reciclables con adecuadas
propiedades para su aplicacidn en envases flexibles.

METODOLOG I’A ACONDICIONAMIENTO Y

CARACTERIZACION SUBPRODUCTOS

El proyecto tiene una duracién de 24 meses, comenzando el 1 de enero de 2023. Durante el
primer afio de ejecucion el CTNC ha utilizado subproductos procedentes de las industrias

procesadoras de limon, coliflor, alcachofa, granada, uva y manzana y mediante una extraccion 2023 EXTRACCION ACUOSA
acuosa y posterior liofilizacién ha obtenido extractos con compuestos a priori interesantes, LOFILIZACION

por sus potenciales propiedades antioxidantes y antimicrobianos. El CETEC ha elaborado

films con material biodegradable en los que ha incorporado los extractos obtenidos con el i Y

objetivo de obtener envases activos. Durante la segunda anualidad del proyecto el CTNC FABR|CACION‘3LMS ACTIVOS

evaluara la capacidad antimicrobiana y antioxidante de estos envases activos y los validara en v
el procesado y envasado de alimentos refrigerados (figura 1). | CARACTERIZACION FILMS ACTIVOS

4
,
Tabla 1. Concentracién de polifenoles totales en los extractos obtenidos APLICACION ENVASADO ALIMENTOS |
POLIFENOLES POLIFENOLES

Figura 1. Metodologia del proyecto

EXTRACTO EXTRACTO

(mg ac. (mg
- galico/kg) acgdlico/ke)  RESULTADOS Y CONCLUSIONES
-‘D 23.906,5+211,8 .

Ex. limén

b4 187,3£1,02 ) ,
o ¢ Se han obtenido y caracterizado 6 extractos con
Ex. coliflor

compuestos de interés con potenciales propiedades
. 70.587,5 + . antimicrobianas y/o antimicrobianas (tabla 1).

307 2 196,24 +1,54 * Se han desarrollado films con materiales biodegradables

Ex. alcachofa ’ Ex. granada en los que se han incorporado los extractos obtenidos

= = con el objetivo de obtener envases activos por sus

. 14.746,9 + 195,4 . 4.455,7 + 16,4 propiedades antimicrobianas y/o antioxidantes para el
Ex. uva Ex.manzana envasado de alimentos refrigerados (imagen 1).
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INVESTIGACION SOBRE ENCAPSULACION Y MICROENCAPSULACION DE EXTRACTOS DE FRESA.
ET2FRESACAPS
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Expediente nimero 2023.08.CT01.000012

INTRODUCCION Y OBJETIVOS

Las fresas son alimentos funcionales, que incluyen fibra dietética, vitaminas, minerales y polifenoles, y se caracterizan por ser una fuente de
antioxidantes. La mayor parte de la produccién de fresa se vende como fruta fresca, pero existe una alternativa para aquella fruta que no se
pueda comercializar en el mercado fresco, por eso de los cultivos de fresa se destina un 21% para la transformacion industrial de productos
derivados, generando corrientes de subproductos ricos en compuestos bioactivos de la fresa y que son tratados como residuos organicos. El
proyecto ET2FRESACAPS extraerd, conservara y estabilizara mediante encapsulacion los compuestos bioactivos de subproducto de fresa
mediante la utilizacién de diferentes tecnologias sostenibles y econdmicamente viables, otorgando un valor afiadido a los subproductos del
sector de la fresa para su aplicacidn en diferentes sectores alimentario y cosmética, como ingredientes naturales deshidratados.

METODOLOGIA

La fresa no apta para su comercializacion es procesada (figura 1) dando como
resultado dos corrientes, puré y aquenios. El puré de fresa es tratado para la
estabilizacion de los compuestos activos mediante tratamiento térmico y microondas
(Imagen 1). El puré estabilizado por ambas tecnologias se liofiliza para la obtencién de
un extracto control (CONTROL), extracto encapsulado con ciclodextrina (CD) vy
extracto encapsulado con maltodextrina (MD) (imagen 2). Se obtienen un total de 6 ’
extractos que son caracterizados a dia O (grafica 1). Imagen 1. Procesado de fresa

[ PROCESADO FRESA ]
T CARACTERIZACION EXTRACTOS DE FRESA DIA 0

v —_—
[ AQUENIOS ] [ PURE FRESA ] £
E
-
&
g
TRATAMIENTO =
TERMICO MICROONDAS g
2
A 4 3
, o
[ ENCAPSULACION ] contion o o
‘ TRATAMIENTO TERMICO  m MICROONDAS
[ CARACTERIZACION DE EXTRACTO ] Grdfica 1. Caracterizacion de los extractos obtenidos
Figura 1. Metodologia del proyecto RESULTADOS Y CONCLUSIONES

¢ La aplicacién de una técnica de tratamiento térmico o de microondas para
la obtencién de un puré de fresa, no afecta a la concentracién de
compuestos de interés en el producto final obtenido.

¢ La utilizacidn del material encapsulante disminuye la concentracién de los
compuestos de interés a dia 0 debido a que disminuye la proporcién de
puré de fresa en el extracto.
Durante el segundo hito del proyecto se realizara el seguimiento de los
compuestos de interés en los 6 extractos para validar el uso de los
materiales encapsulantes como agentes protectores frente a su oxidacion.

Imagen 2. Extractos de fresa CONTROL (izq.), CD y MD (dcha.)
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APLICACION DE TECNOLOGIAS DE OXIDACION AVANZADA PARA EL
TRATAMIENTO DE CONTAMINANTES ESPECIFICOS EN AGUAS DE LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA (ET3-OXICLEAN)

Martinez Lépez, Sofia; Bello Moya, Elena Minerva y Ayuso Garcia, Luis Miguel.
Area de Medioambiente del CTNC
Contacto: sofiamartinez@ctnc.es

Instituto de Fomento de la Region de Murcia (INFO),
Modalidad 1 Expediente nimero 2023.08.CT01.000006

ANTECEDENTES

* El REGLAMENTO (UE) 2020/741 relativo a los requisitos minimos para la reutilizacion del agua, que ha comenzado
a ser aplicable este 26 de junio de 2023, es de obligado cumplimiento y pretende garantizar que las aguas

regeneradas sean seguras para el riego agricola.

* En la Region de Murcia, que sufre una fuerte escasez de agua, existe una produccion agricola y una actividad
industrial alimentaria muy importante, actividades con una elevada demanda de agua.

¢ La reutilizacidn del agua para riego agricola, asi como las fases de recirculacion de aguas en el proceso productivo
de la industria de envasado y procesado de alimentos son acciones encaminadas al desarrollo sostenible, pero
deben llevarse a cabo bajo garantias de calidad.

e Las aguas residuales generadas por las industrias de envasado o procesamiento de alimentos pueden considerarse
fuentes puntuales de contaminacién por compuestos de origen fitosanitario postcosecha, y las aguas empleadas
en procesos de pueden cargarse de estos mismos compuestos, pudiendo comprometer la calidad del producto

final.

OBJETIVOS

Por un lado, facilitar el cumplimiento de la normativa en cuanto a la reutilizacién de aguas residuales depuradas procedentes de la industria
agroalimentaria, garantizando su calidad microbioldgica y la eliminacién de contaminantes quimicos (fitosanitarios) presentes en ellas. Por otro lado,
tartar en linea aguas especificas del proceso de produccidén de industrias alimentarias que incluyen fases de recirculacion que son susceptibles de
contaminacion por pesticidas, para evitar que estos contaminantes puedan comprometer la calidad final del producto comercial. Para ello, se propone la
evaluacion y aplicacion de dos tecnologias de oxidacidon avanzada para el tratamiento de estas aguas: la fotocatdlisis y la electrooxidacion.

RESULTADOS
+ Se ha evaluado la presencia de compuestos de origen fitosanitario (> de Fungicidas Insecticidas
350 materias activas) en las aguas residuales de diversas industrias Imazalil Spirotetramat
agroalimentarias. A continuacién, se detallan los compuestos detectados T?"Lme;a”"l Piriproxifeno
con mayor frecuencia en las aguas residuales generadas en la industria de Flrudei?)xs:ijl Hexitiazox
citricos:

« Se han llevado a cabo ensayos mediante electrooxidacién con aguas reales para determinar la efectividad de esta
tecnologia en el tratamiento de aguas con contaminantes de origen fitosanitario, evaluando diversas combinaciones
de electrodos.

Imazalil Fludioxonil Pirimetanil
1,0 1,0 1,0
09 0,9 0,9
08 0,8 08
0,7 0,7 0,7
0,6 0,6 0,6
§ 0,5 Q 0,5 Q 0,5
o 04 ——BDD-Acero o 04 ——BDD-Acero © 04 ——BDD-Acero
03 ——DSA Cl-Acero 03 ———DSA Cl-Acero 03 ——DSA Cl-Acero
0,2 0,2 0,2
0,1 0,1 0,1
0,0 0,0 0,0
0 5 10 15 20 25 30 0 5 10 15 20 = 30 0 5 10 = 20 25 30
Tiempo (min) Tiempo (min) Tiempo (min)

PROXIMOS PASOS

Se evaluardn nuevas combinaciones de electrodos, y se determinard si existe o no la formacién de productos de
degradacion tras la aplicacion de los procesos de oxidacién avanzada en la oxidacidn de los pesticidas.

Mas informaciéon en www.ctnc.es, +34 968389011, ctnc@ctnc.es
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Obtencidon de quitosano flingico a partir de la valorizacion de
subproductos agroalimentarios generados en la Region de Murcia:
Validacion en uso alimentario y materiales sostenibles. ET4QUITOSAN

Elena Minerva Bello Moya, Sofia Martinez Lépez y Luis Miguel Ayuso Garcia
Centro Tecnoldgico Nacional de la Conserva y Alimentacion, Murcia, Espafia
Contacto: ayuso@ctnc.es

Instituto de Fomento de la Region de Murcia (INFO), Modalidad 1

A N TEC E D E NT ES Expediente nimero 2023.08.CT01.000019

0 ET4QUITOSAN es un proyecto colaborativo entre los Centros Tecnolégicos CTNC y CETEM ?ﬁ«;? Q

O El quitosano es un polimero natural, bio-basado, biodegradable y no téxico muy valioso por sus aplicaciones
en medicina, agricultura, bioplasticos y, en el caso de este proyecto, alimentacion y adhesivos.

QO El sector de transformados vegetales genera gran cantidad de residuos vegetales (corteza, hojas, tallos,
hollejos) que carecen de valor comercial pero que contienen componentes de interés, como fibra,
antioxidantes, azUcares y vitaminas, que pueden ser recuperados y utilizados por la propia industria
alimentaria, o como materia prima en el desarrollo de productos y aplicaciones en otros ambitos: cosmética,
biomateriales, biocombustibles, farmacia, etc.

OBJETIVOS

= El objetivo principal del proyecto ET4QUITOSAN consiste en producir y purificar quitosano a través del
cultivo de hongos productores mediante la utilizacion como sustrato de diferentes subproductos
procedentes del sector alimentario de la Regién de Murcia, con la intencion final de validar su uso en
distintas aplicaciones dentro del sector del mueble y alimentacion.

= Obtener productos de alto valor a partir de residuos vegetales del sector alimentario de la Regién de
Murcia:
o Fibra alimentaria: Para el desarrollo de nuevos alimentos.
v o Quitosano: Para el desarrollo de adhesivos sostenibles, recubrimientos para alimentos y
aditivos nutricionales.

RESULTADOS

SUBPRODUCTO DE UVA Andlisis fisico-quimico
. re . , . , ﬁhra alimentaria (g/100g) 05 :Tmcdad (%) 794
Se han caracterizado y utilizado diferentes restos vegetales (melocotén, limén, uva, feton o snnoos /1005 <01 Matri seca ()
. . atcares especificos . " Cenizas totales (%) 0,7
manzana, etc.) para la obtencidn de sustratos con un perfil adecuado para los procesos de aicares especificos (¢/100g) o10 Motera orgénica ()
s, . ) - . r . s e Corbono argéricototal (4 11,58
fermentacién con microrganismos especificos orientados a la produccidn de quitosano. - s <om | |seloncm uss
Coruro st (a/1005) B v B SRR
. . . Hamiesds e |15 _
El diagrama de flujo muestra algunos de los tratamientos que se han llevado a cabo o ooy o os | [ e
aplicando tecnologias de hidrdlisis, ultrasonidos y tratamientos mecanicos y térmicos para Vaor e T Neresman | oon
- s , . ,1s . . . Valor energético (ki/100g) 338 Cromo (me/Kg) <0,05
la obtencidn de las fases (liquida y sélida) y a partir de estas los extractos ricos en fibra y Fostoron/itng) 25 | Lo Nawlegig  <oos |
los sustratos de fermentacién
Subproductos Acondicionamiento Perm—
vegetales Pomoaaeo) enzimético
EXTRACTO FIBRA DE MANZANA EXTRACTO FIBRA DE LIMON SN = Agua | Enzimas
Humedad (%) 1.4-2.1 Humedad (%) 54-7.4
Cenizas (%) 0.6-1.2 Cenizas (%) 3.5-5.2
Fibra alimentaria (g/100g) 45.6 -58.9 Fibra alimentaria (g/100g) 52.0-62.2 T— o
Acidos grasos saturados (g/100g) | 14-6.7 Acidos grasos saturados (g/100g) | 0.2-0.3
Azticares totales (g/100g) 34-85 Azticares totales (g/100g) 8.4-12.3
Cloruro sédico (2/100g) 0.01-0.04 Cloruro sédico (g/100g) 0.05-0.15 [ﬂi&] LlL]
Grasa (g/100g) 8.8—10.8 Grasa (g/100g) 1.2-1.8 pustato Deshidratacion
Hidratos de carbono (g/100g) 18.6 - 34.0 Hidratos de carbono (g/100g) 28.6 - 30.7
Proteinas (g/100g) 4.8-53 Proteinas (g/100g) 57-6.2 Feverr—— Sustrate Pr——"
Valor energetico (kcal/ 100g) 320338 Valor energatico (kcal/ 100g) 230265 ( f ] e ( )

Valor energético (kl/100g) 1320- 1445 Valor energético (k}/100g) 1080 - 1150 m m u

Mas informacion en www.ctnc.es, +34 968389011, ctnc@ctnc.es
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CARACTERIZACION Y OPTIMIZACION DE LA PRODUCCION DE BIOCONSERVANTES MEDIANTE EL
USO DE FERMENTADORES
ETSBIOPRESERV

Francisco José Cervantes, Silvia Balbastre, Patricia Sanchez, Ana Martinez-Abarca, Isabel Manzano, Rebeca Vidal, José
Fernandez (jffernandez@ctnc.es). Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva y Alimentacion, CTNC. Calle Concordia s/n,
30500, Molina de Segura, Murcia.

Instituto de Fomento de la Regidn de Murcia (INFO), Modalidad 1
Expediente numero 2023.08.CT01.000002

INTRODUCCION

El proyecto BIOPRESERV fue concebido como respuesta a un problema sectorial que presenta el uso de
conservantes artificiales para la elaboraciéon de alimentos procesados con una esperanza de vida util
suficientemente elevada para permitir llegar a mercados externos con las suficientes garantias de calidad y
seguridad alimentaria.

Con la realizacion de este proyecto se pretenden encontrar bioconservantes capaces de aportar seguridad
alimentaria a los alimentos. Con el fin de ayudar al sector de los alimentos funcionales, aportando soluciones a
sus problemas de conservacion.

El objetivo del proyecto es la busqueda de bacteriocinas para su aplicacion en la industria alimentaria.

Los resultados obtenidos tras un afio de investigacion, se describen a continuacion.

ACTIVIDADES

Busqueda bibliografica de compuestos bioactivos con capacidad antimicrobiana, procedentes de fuentes naturales. Se realiz6 un estudio bibliogréfico para recabar
informacion sobre las distintas bacterias presentes en diferentes fuentes naturales, que pudieran ser susceptibles de ser utilizados como probiéticos o prebidticos, por su
capacidad antimicrobiana. La busqueda concluyd con la seleccidn las bacterias lacticas y estreptococos como principales productores.

Busqueda bibliografica de BAL productoras de bacteriocinas. Se realizé un estudio bibliogréfico sobre diferentes especies de bacterias lacticas productoras de
bacteriocinas y su habitat natural, para poder ser aisladas y cultivadas de una manera sencilla

Utilizacion de matrices carnicas y lacteas para el aislamiento de BAL. Una vez seleccionados las fuentes naturales, en este caso de origen animal, como pueden ser leche y
carne o entrafias de animales, tratamos de aislar bacterias lacticas de ellas, haciendo cultivos en medios especificos. Las matrices estudiadas fueron: recortes de carne
ternera, distintas visceras de cabrito y leche cruda de cabra.

Utilizacién de matrices vegetales para el aislamiento de BAL. Las matrices vegetales estudiadas pimiento congelado, brdcoli natural, higos, alcachofas y diferentes
fermentados vegetales.

Medida de la capacidad antimicrobiana.En una primera fase del estudio de la capacidad antimicrobiana se realizaron antibiogramas, es decir de un primer screening en
placa Petri, mediante la aparicion de halos de inhibicién de la capacidad antimicrobiana de los extractos obtenidos mediante la filtracion de los cultivos. Los
microrganismos diana elegidos para estas pruebas fueron Listeria monocytogenes y Clostridium perfringens.

Estudios de estabilidad de la actividad antimicrobiana frente a factores de T2 y pH. Los extractos sometidos fueron sometidos a cambios de temperatura y pH, para
comprobar si mantienen o no sus propiedades y si éstas son perdurables en el tiempo. Se concluyd que a temperaturas superiores a 702C durante tiempos superiores a 20
minutos, los extractos pierden eficacia.

RESULTADOS

Cultivo E4 a distintas T2 vs L. monocytogenes S1

14h

Las conclusiones obtenidas tras el primer afio de estudio son:

-Tanto en matrices vegetales como animales es posible el aislamiento de bacteria lacticas productoras de
bacteriocinas.

-De momento, el género Enterococcus ha predominado en el aislamiento de bacterias productoras de los
péptidos antimicrobianos.

-Se han encontrado diferencias en la actividad de los extractos respecto a las cepas de Listeria empleadas para el

5

Media mm de inhibicién

Screening_ 15h 16h 17h  18h 1%h 20h 21h  22h 23h 24
-Se han encontrado diferencias en la actividad de los extractos en cultivos sometidos a diferentes temperaturas y Horas deculivo
recolectados en distintas horas. u Media 329C m Media 259C
Mas informacion en www.ctnc.es, +34 968389011, ctnc@ctnc.es
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HERRAMIENTAS PARA LA SOSTENIBILIDAD Y TRANSFORMACION
DIGITAL DEL SECTOR AGROALIMENTARIO. DIGISOST

Martinez Sanmartin, Angel y Galvez Caravaca, Francisco José
OTRI, Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva y Alimentacién, Murcia, Espafia

Contacto: angel@ctnc.es

Instituto de Fomento de la Region de Murcia (INFO), Modalidad 2
Expediente nimero 2023.08.CT02.000003

OBIJETIVO

Hacer llegar al sector alimentario de la Regién de Murcia el importante desafio que es la transicion
hacia una economia digital aplicandola a todas las fases de la empresa para crear un tejido industrial
mas eficiente sin olvidar nunca la sostenibilidad del mismo.

ACTIVIDADES

1. VIGILANCIA TECNOLOGICA EN DIGITALIZACION DEL SECTOR AGROALIMENTARIO PARA LA REGION DE
MURCIA. Concentrar datos sobre lineas de trabajo en digitalizacion del sector, Procesado de la informacion:
proyectos innovadores, patentes y articulos cientificos, asi como empresas relacionadas.

2. ADQUISICION Y TRANSFERENCIA DE CONOCIMIENTO. Symposium Internacional de Tecnologias Alimentarias
mas seis webinars / workshops, Acciones de colaboracion con SEIMED: casos de éxito, Asistencia a eventos y a
Centros de investigacion a nivel nacional e internacional, Revista CTCAlimentacion, Busqueda de Sinergias y
Colaboraciones.

3. INFORME EVALUACION SOBRE LEGISLACION ALIMENTARIA.

Actualizacién de Fuentes: BOE, DOUE, etc., Recopilacidn y andlisis de informacidn, Elaboracién de informe,
Difusion interna en CTNC.

RESULTADOS

¢ Durante 2023 se han recopilado 252 resultados para la tematica de Digitalizacion, siendo 40 trasladados al sector por su mayor impacto: Se han
utilizado 59 palabras clave entre las que se encuentran industria 4.0; seguridad digital; foodtech y; procesos alimentarios inteligentes. La
informacién ha sido lanzada en 25 boletines con la etiqueta de Digitalizacion. Se trabaja en incrementar la informacién disponible con revisidon de
los informes publicados por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién en la actividad del Observatorio de Digitalizacién del Sector
Agroalimentario, asi como la busqueda a través de la consolidacion de startups y el desarrollo de proyectos. En el ambito de la Economia Circular
son numerosos los resultados alcanzados, superando los 350 y con mas de 200 trasladados al sector, que apoyan la mayor implementacion de la
sostenibilidad en el sector agroalimentario en los Ultimos afios.

* En mayo 2023 se celebrd el XI Symposium Internacional de Tecnologias Alimentarias, incluyendo la tematica de sostenibilidad en uno de sus
bloques y la digitalizacion de una forma transversal: mas de 300 técnicos del sector conocen las lineas de trabajo mdas novedosas a nivel
internacional. También se han celebrado varios workshops y webinars.

¢ Se han mantenido reuniones y encuentros de dmbito internacional logrando la participacion de empresas regionales y el propio CTNC en consorcios
para propuestas del programa Horizonte Europa: mas de 5 propuestas colaborativas vigentes. Colaboracién SEIMED CTNC reforzada y ampliacién
con CONECTADOS CON EUROPA.

¢ Asistencia a reuniones sectoriales y eventos relevantes como Alibetopias 2023, asi como visitas a centros de referencia para el sector
agroalimentario, para captacion de conocimiento e impulso a las colaboraciones.

¢ Mensualmente se han lanzado boletines informativos que han recogido un total de 128 novedades legislativas publicadas en 2023.

SALUDABLES
SOSTENIBLES

Mas informacion en www.ctnc.es, +34 968389011, ctnc@ctnc.es

Region de Murcia

Region de Murcia “Una manera de hacer Europa” ( o
@ Fondo Europeo de Desarrollo Regional )

REGION
DEMURCIA

Unién Europea



Proyectos

Mediterranean Citrus: innovative soft

MED\I processing solutions for S.M.A.R.T
SMART  (Sustainable, Mediterranean products, with
Agronomic evolution, nutRitionally enriched,

Traditional) products

 PRIMA | The main purpose of the MEDISMART project is the
development of a new commercial segment, fresh and
processed, of citrus products more coherent with the actual
":“" - market requests, in terms of service, sustainability and healthy

contents.

MEDISMART project started in October 2020, through the COVID 19 pandemic and
this pandemic affected on the project activities, especially at the beginning of the
project, mainly in the physical events and meetings, delay in the receiving of
samples from some partners, etc. The coordinator asked for an extension of 6
months to conclude with success the project that was approved by Prima
Authority, being the end of the project 31st march 2024.

MEDISMART coordinator and all the project members are deeply grateful
to PRIMA officers who collaborated with the team through the project
period as well as invited the Egyptian PRIMA projects Pls to join the
Prima Capitalization workshop.

NEWSLETTER N°6 JANUARY 2024

CONSORTIUM
s 5 CATOLICA !‘ Yinnova
@ S Slm ESCOLA SUPERIOR DE BIOTECNOLOGIA \ \ I( y

porT0. W e

The PRIMA programme is
supported and funded under
Horizon 2020, the Framework
s IN THE MEDITERRANEAN AREA European Union's Programme
forResearch and Innovation

COLLABORATOR

Centro Tecnoldgico
Nacional de la Conserva
y Alimentacion

EU FUNDING
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Proyectos

Mediterranean Citrus: innovative soft

M I processing solutions for S.M.A.R.T
SMART  (Sustainable, Mediterranean products, with
Agronomic evolution, nutRitionally enriched,

Traditional) products

TECHNOLOGICAL ACTIVITIES

Use of innovative processing technology (HPP, MW and US) to obtain a new segment of
stable products having very high-quality properties (optimization of processing
conditions, P, t, sensory & consumer and shelf-life studies).

When the conventional and innovative technologies were compared for the orange juice and

smoothie citrus products it can be concluded:

« Traditional thermal technology showed the highest levels of hydroxymethyl furfural.

» HPP processed juice showed the lowest shelf life, after 93 days of storage at 4°C the samples
of orange juice with pulp showed growing in mesophilic aerobics microorganism.

* ASEPTIC TECHNOLOGY is the selected technology for the production at industrial scale for
citrus product. Disadvantages of the HPP are: batch technology, high investment cost and
short shelf life. In the case of traditional heat treatment and US technologies affected negative
in the sensorial colour parameter, degradation of C vitamin and higher levels of hydroxymethyl
furfural in citrus products compared with aseptic processing technology.

Valorization of all industrial wastes in order to extract, using green procedures, bio-functional

molecules
Leader: AMC Leader: NRC Leader: UCP Leader: UCP Leader: NRC
+UCP &NRC +UCP & AMC +NRC, SSICA & AMC +AMC & NRC +SSICA, UCP & AMC
N l
\ @ ")
Task 5.1 Task 5.2 Task 5.3 Task 5.4 Task 5.5
Characterization Green production Chemical In vitro izati Appl and
of wastes from of biofunctional chanmrlntlon of biological activities proof of concept of
the citrus industry. lecules/ of biofuncti & bloavallahlllty (ho blofunctlonnl

from citrus wastes molecules/extracts of bi
molecules/extracts

P RI MA The I=I'1RI(I1VIA t’pfrog(r’ar:;medis
suppo ed an unded under
NEWSLETTER N°6 JANUARY 2024 = oo Eutopean Union', Mo

forResearch and Innovation
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Proyectos

Mediterranean Citrus: innovative soft

M E D I processing solutions for S.M.A.R.T
SMART  (Sustainable, Mediterranean products, with
Agronomic evolution, nutRitionally enriched,

Traditional) products

TECHNOLOGICAL ACTIVITIES

Valorization of all industrial wastes in order to extract, using green procedures, bio-functional

molecules

* Orange peels from the supermarket juice squeezer
The main side-streams upcycled » Orange cloudy from the industrial juice factory
in MEDISMART project were: * Lemon cloudy from the industrial juice factory

* Non-compliant Lemons
* Grapefruit peels

* Mandarin peels

* Lemon peels

A multi-component extraction approach was employed for the orange peels from the supermarket
juice squeezer and the non-compliant lemons to obtain different bioactive ingredients from the same
by-product and achieve the zero-waste concept.

LEMON & ORANGE MATER

@ ) By-pRODUCTS ENERGY ETHANOL
N l ENERGY (HEAT)
} | |
STEAM BIOMASS WITHOUT MICROWA BIOMASS RICH IN ACID ISOLUBLE
WATER ' DESTILLATION JOLATILE HYDROD FRISHON & SRAVTY DEHBE :xmnrmrm JTICNIDAN:
ENERGY (HEAT) / \ COMPOUNDS (DM ~20%) FIBER (DM ~20%) FIBER FLOWER
AROMATIC ESSENTIAL AQUEOUS
WATERS olLs ANTIOXIDANT EECTRE
EXTRACT
ANTIMICROBIAL
: ANTIOXIDANT ANTIOXIDANT
BIOACTIVITIES L ALIMICRORIAL ANTIDIABETIC PREBIOTIC ACTIVITY GEaIRIDANT
ANTIHYPERTENSIVE ANTIDIABETIC
PREBIOTIC
AROMOTERAPY NURACEUTICAL NUTRACEUTICAL
APPLICATIONS CLEANING PRODUCTS  COATING FOR FOOD FOOD ADITIVE (NUTRICIONAL ENHANCER) COATING FOR FOOD TR R
COSMETICS COATING FOR FOOD PRESERVATION PRESERVATION

From this integrative valorisation was obtained
the following ingredients:

Aromatic waters
Essential Oil
Polyphenol-rich Extracts
Pectin

Antioxidant Fiber flour

The ingredients developed were used in several
applications to prove the industrial potential of the
upcycled ingredients from citrus waste. The
following applications should be highlighted:

v Nutritional enhancement of meat products with lemon upcycled food ingredients. The incorporation
of lemon dietary fiber (LDF) and lemon phenolic extract (LPC) recovered from lemon by-products
in mortadellas, a type of sausage.

v Incorporation of lemon/orange extracts recovered from citrus cloudy in juices.

The PRIMA programme is
supported and funded under

NEWSLETTER N°6 JANUARY 2024 | = o et Ereemmns

for Research and Innovation
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Proyectos

S Mediterranean Citrus: innovative soft

A" - M I processing solutions for S.M.A.R.T
"' - SMA (Sustainable, Mediterranean products, with
Agronomic evolution, nutRitionally enriched,

Traditional) products

TECHNOLOGICAL ACTIVITIES

Valorization of all industrial wastes in order to extract, using green procedures, bio-functional
molecules

The sensorial analysis of mortadellas reformulated
with lemon by-products have a very good
acceptance by the panellists.

Global appearance
9,00

Orange Juice Lemonade

With Extract orange (leff) ~ With Extract lemon (left)
and control (right) and control (right)

General quality
ORANGE JUICE LEMONADE

e CONTRGL oo+ BXTRAGH

cowouR
h

Microencapsulation

To identify the encapsulation method able to produce capsules with a better
efficiency to retain the functional extracts during gelling in an aqueous
environment as well as a low tendency to pack during storage period, several
polymeric blends have been tested.

Beads obtained with Na-alginate and starch gave the best performances suitable
for example in enriched snack a development of which is under study.

Heating tests on dried
beads (30 min at 180°
and 230°C) have been
conducted in order to
simulate their use in
baked products.

Results showed no

losses in functional

molecules content
(only browning).

Dried lemon and orange microcapsules
The PRIMA programme is
P RI M A supported and funded under
| TNLIVE/ZA Horizon 2020, the Framework
IN THE MEDITERRANEAN AREA European Union's Programme
for Research and Innovation
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Proyectos

Mediterranean Citrus: innovative soft

I!LED! processing solutions for S.M.A.R.T
SMART (Sustainable, Mediterranean products, with
Agronomic evolution, nutRitionally enriched,

Traditional) products

TECHNOLOGICAL ACTIVITIES

Topical creams of skin application

NRC Egyptian team has developed topical creams for skin application to treat various skin
conditions. All formulations were loaded with various volatile oils and extracts coming from
citrus waste. Based on nanotechnology, the citrus waste volatile oils and extracts were
successfully encapsulated in biodegradable nanoparticles and nano-vescicles. All oils and
extracts were released from the nanosystems in a suitable manner giving a clue for enhanced
bioavailability. All the developed systems showed pseudoplastic shear thinning behaviour which
is suitable for topical application.

vitra release

Figure A: Lemon volatile oil and " Invitra
mandarin extract were loaded in = 1 .
nanovesicular gel as a combinational

Rheogram of LPEQ vaginal eream

therapy to treat wounds. ", - r o
"r | o
TEEL FIEM
goesto NN |
‘MR JER EE]

Figure B: Orange volatile oil and grape
fruit extract are loaded in nanoparticles
loaded in cream to treat photoaging.

Figure C: Lemon volatile oil is loaded in
biodegradable nanoparticles which were
loaded in creams intended for vaginal
delivery for treatment of candida infection.

The PRIMA programme is
supported and funded under
Horizon 2020, the Framework
European Union's Programme
for Research and Innovation

PRIMA
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Proyectos

Co-funded by
the European Union

PROYECTO ERASMUS+: “GOODFOOD - EDUCATION TO BECOME
RESPONSIBLE FOOD CONSUMERS”

GOODFOOD es un Proyecto Europeo ERASMUS+ (2021-2024)
que reline a diversos organismos de investigacién, académicos
y colegios de ensefianza secundaria de Espafia, Grecia, e Italia.
El CEBAS- CSIC (http://www.cebas.csic.es) coordina el pro-
yecto, liderado por la Dra. Maria-Teresa Garcia Conesa y la Dra.
Rocio Garcia Villalba (Grupo de Calidad, Seguridad y Bioacti-
vidad de Alimentos Vegetales). También participan las institu-
ciones PRISMA (www.prismanet.gr), Euracademy Association
(www.euracademy.org), CNR-IBE (www.cnr.it) y MAIEUTIKE
(www.maieutike.net), asi como los alumnos y profesores del IES
Monte Miravete (Torreaguera, Murcia, Espafia), General Lyceum
of Rafina (Rafina, Grecia) y Ginori Conti HS (Florence, Italia).

Preparando actividades de laboratorio con los profesores.

Nuestro principal objetivo es desarrollar la metodologia y uni-
dades de aprendizaje para impulsar la relevancia y necesidad
de entender y elegir el consumo de alimentos saludables y sos-
tenibles, y promocionar el interés e interaccion respetuosa con

nuestro medioambiente como consumidores. Los profesores y
estudiantes de educacién secundaria son los encargados de
poner en practica las actividades desarrolladas mediante pro-
yectos escolares llevados a cabo por los alumnos. En el desa-
rrollo de dichos proyectos se aplicaran protocolos de educacion
STEAM (Science, Technology, Engineering, Art, Maths) promo-
viendo la colaboracion de profesores de los distintos ambitos
con el desarrollo creativo de los alumnos.

Investigadores, profesores y alumnos trabajando en el Proyecto
GOODFOOD.

Con este proyecto pretendemos incrementar la conciencia
sobre un consumo sostenible que englobe el conocimiento
sobre el impacto de la produccién de los alimentos en el me-
dio ambiente, asi como la necesidad de consumir una die-
ta balanceada y saludable que ayude a frenar las enferme-
dades cardiometabdlicas asociadas a una dieta y estilo de
vida alejados de los tradicionalmente atribuidos al mundo
Mediterraneo.

Durante el proyecto, se realizaran, ademas de las actividades y
proyectos escolares, diferentes reuniones de trabajo entre los
participantes, talleres y presentaciones a otros centros, cursos
y actividades de diseminacién varias que contribuirdn a exten-
der la informacioén y los resultados obtenidos en este proyecto
a otros grupos escolares y/o organizaciones con interés en el
desarrollo y promocién de la alimentacién sostenible y saluda-
ble. Esperamos que el progreso en esta direcciéon contribuira
de forma importante a combatir el cambio climatico y a mejorar
nuestra salud y bienestar.

Toda la informacion sobre el proyecto puede consultarse en la
web: https://goodfoodeplus.cebas.csic.es/
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Articulo | iNetWater

iIWATERMAP, con titulo ‘Hojas de ruta de inno-
vacion de tecnologia del agua’, es uno de los
proyectos financiados por el programa Inte-
rreg Europe donde ha participado la Region
de Murcia de la mano de la Fundacion Clus-
ter Agroalimentario de la Regién de Murcia-
AGROFOOD, con sede en Molina de Segura,
que fue aprobado en 2018 y finalizé en mayo
2023 con la implementacion de su Plan de
Accidn.

Esta seccién iNetWater es una de las actua-
ciones planificadas para la mejora de la inter-
nacionalizacion del sector del agua.

El Plan de Accién de la Regién de Murcia ha
estado en marcha desde el afio 2021, cuando
empezo la Segunda Fase del proyecto con la
implementacion de las actividades planifica-
das.

1. MEJORA DE LA MASA CRITICA

Se plantearon acciones que incluyeron Trans-
ferencia Tecnolégica “Agua en la Industria
Agroalimentaria” y Programas de Ayudas diri-
gidas al sector Agroalimentario y del Ciclo del
Agua (areas de especializacion RIS3Mur para
2014-2020 y actual 2021-2027).

ACCIONES PRINCIPALES:

* Cheque innovacion sostenibilidad empre-
sarial

« Area de transferencia de tecnologia “agua
en la industria agroalimentaria”. Vigilancia
tecnoldgica.

2. MEJORA DEL CAPITAL HUMANO, FORMA-
CION Y EDUCACION

Se programaron sesiones para la capacitacion
de técnicos de Formacion Profesional, desde
la concienciacion hasta cursos especialis-
tas relacionados con el agua, impartidos por
técnicos de empresas, y que, finalmente, es-
tuvieron apoyados por Jornadas de Puertas
Abiertas.

ACCIONES PRINCIPALES:

» Jornadas de sostenibilidad y economia cir-
cular

e Infoday del agua en el sector agroalimen-
({e]g[o]

3. MEJORA DE LA INTERNACIONALIZACION

Se llevaron a cabo actuaciones que incluye-
ron la creaciéon de una red internacional en
temas de agua, desde esta seccion titulada
“iINetWater” en la revista CTC Alimentacion
que edita el CTNC, y la presencia de un Blo-

y
IWATERMAP

Interreg Europe

que titulado “Tecnologias Hidraulicas en el
Sector Alimentario” en eventos como Murcia
Food Brokerage Event 2023 y el XI Symposium
Internacional sobre Tecnologias Alimentarias.

ACCION PRINCIPAL:
* Punto de encuentro iNetWater

En mayo del afio pasado quedé completada la
implementacion de estas actividades del Plan
de Accién de la Regién de Murcia, permane-
ciendo en el tiempo esta seccion iNetWater en
la revista CTCAlimentacion para agrupar temas
relacionados con la tecnologia del agua y dar
a conocer los datos de contacto de empresas,
investigadores, etc. (stakeholder CTNC).

Es destacable la actual colaboracién entre
la Direccion General del Agua de la CARM
con el CTNC y AGROFOOD para abordar
propuestas en programas de financiacion
europea, como es Horizonte Europa. En
todo caso, desde CTNC se lleva colaboran-
do con ESAMUR varios afios para corro-
borar la calidad de las aguas regeneradas
destinadas a riego agricola en la Comuni-
dad. Miguel Ayuso, coordinador del Area
de Medio Ambiente del CTNC es el respon-
sable de realizar los trabajos a escala real
gracias al Convenio renovado anualmente.
Se trata de estudios con los que se evalua
la situacion de la reutilizacion agricola de
aguas regeneradas tal y como se esta lle-
vando a cabo en la actualidad, trabajando
en numerosos escenarios tanto en el nime-
ro de depuradoras como de explotaciones
agricolas estudiadas y contemplando dife-
rentes aspectos de la reutilizacion: agroné-
micos, ambientales, sanitarios, nhormativas,
riesgos, etc.

iWATERMAP se ha centrado en mejorar las po-
liticas de innovacion en el sector de la tecno-
logia del agua, ayudando a aumentar la masa
critica de ecosistemas de innovacién en las
regiones socias en este sector. En la Region
de Murcia se ha trabajado en poner en marcha
diferentes acciones con la implicacién de todo
el personal relacionado, logrando el éxito en el
intercambio de informacion y el impulso a la
innovacion en el sector del agua vinculado al
agroalimentario, pilar estratégico de nuestra
economia y tejido empresarial.

Mas informacidn en la web del proyecto www.
interregeurope.eu/iwatermap/, asi como
en la web del clister AGROFOOD www.
agrofoodmurcia.com/. Si lo prefiere contacte
con la responsable, Ana Belén Morales ana.
morales@agrofoodmurcia.com

ol European Union
o ¢ European Regional
" m Development Fund



IWATERMAP

Interreg Europe

www.interregeurope.eu/iwatermap

La Region de Murcia: caso de éxito en
gestion hidrica

Un proyecto de cooperacion interregional para
mejorar las politicas de innovacion.

Socios del proyecto

Wetsus, Centro Europeo de Excelencia para Tecnologias de Agua Sostenibles (NL)
CREA Hydro&Energy, z.s.(CZ) Region de Creta (EL)

Fundacion Cluster Agroalimentario de la Regién de Murcia (AGROFOOD) (ES)
Universidad Técnica de Riga (RTU) (LV)

Ministerio de Educacion y Ciencia de Letonia (MoES) (LV)

Provincia de Friesland (NL)

o C/Concordia, s/n Universidad de Minho (Uminho) (PT)
Ogro ot o] Molina de Segura - MURCIA Agencia de Desarrollo Regional del Noroeste de Rumania (RO)

www.agrofoodmurcia.com

&

Jun 2018

European Union
European Regional
Development Fund

May 2023

PGI05062 + IWATERMAP



Articulo | iNetWater

HRS TRABAJA A LA VANGUARDIA DE LA TECNOLOGIA
DE PROCESAMIENTO TERMICO

Durante mas de 40 afios, los equipos y sistemas de HRS Heat
Exchangers se han utilizado en sectores como HEVAC, elabo-
racion de alimentos, productos quimicos y farmacéuticos, in-
dustrias de tratamiento de agua y energia, transformacion de
residuos en energia y protecciéon del medio ambiente.

Soluciones

Con nuestras innovaciones patentadas y soluciones de inter-
cambiadores de calor para la industria, aplicamos nuestro
conocimiento y experiencia para ayudar a nuestros clientes a
consumir menos energia, generar menos residuos, aumentar la
calidad de sus productos e incrementar la productividad.

Mercados y aplicaciones

« Alimentaciéon: Zumos, bebidas, salsas, lacteos, postres, pu-
rés de frutas, frutas enteras, catering, comida preparada.

* Industria: Quimica, petroquimica, polimeros, calentamiento,
enfriamiento, condensacion, cristalizacion, evaporacion, re-
cuperacion de energia.

* Medioambiental: Aguas residuales, concentracion de resi-
duos medioambientales, evaporacion, lodos y fangos.

» Pasteurizacion.
- Bioenergia: Bioetanol, biodiesel, biogas, cogeneracion.

Disponemos de un amplio catalogo de intercambiadores de ca-
lor y productos relacionados entre los que se encuentran inter-
cambiadores de calor de tubo corrugado, de camisa y tubos, de
superficie rascada, de placas con junta o soldadura, junto con
bombas de pistén higiénicas, llenadoras asépticas y paquetes
CIP. Disefiamos y fabricamos reactores en batch, evaporado-
res, calentadores y muchas otras unidades ensambladas que
se basan en nuestros productos de intercambiadores de calor.
Para mas informacién, consulte los catdlogos de HRS en su web:
https://www.hrs-heatexchangers.com/es/acerca-de-hrs/

Presencia global

HRS ofrece a nuestros clientes un soporte global, gracias a
nuestra capacidad de fabricacion en Europa y Asia, asi como
a las oficinas de ventas y disefio técnico en Espafia, Reino Uni-
do, Estados Unidos, Canada, India, Malasia, Australia y Nueva
Zelanda.

40

Marcas

HRS Serie DTI, HRS Serie Unicus, HRS Serie DTA, HRS Serie DTR,
HRS Serie F, HRS Serie G, HRS Serie K, HRS Serie Ml, HRS Serie
MR, HRS Serie AS

Casos de estudio

Los sistemas de evaporacion se han aplicado desde hace mas
de un siglo. Se utilizan para concentrar un fluido, evaporando
uno o mas de sus componentes volatiles presentes y son habi-
tuales en varios sectores industriales, como la industria quimi-
ca, alimentaria y ambiental, entre otras.

HRS es un proveedor de soluciones de transferencia térmica
con mas de cuarenta aflos de experiencia y los sistemas de
evaporacién son una parte integral de la gama de soluciones
de proceso que ofrecemos. Hay diferentes tipos de sistemas
de evaporacion, y la configuracion final dependera de la apli-
cacion. HRS cuenta con un amplio rango de intercambiadores
de calor, la mayoria de los cuales se pueden usar para la eva-
poracién, lo que nos permite ofrecer soluciones para muchas
aplicaciones diferentes.

Lo que diferencia a HRS de otros proveedores de tecnologia
de evaporacion es su evaporador de superficie rascada Unicus,
que permite una mayor concentracién, en comparacién con las
técnicas tradicionales de evaporacién. La combinacién de eva-
poradores Unicus con otros tipos, dentro del mismo proceso de
evaporacion, coloca a HRS en una posicién sélida para tratar
una amplia variedad de productos y concentraciones. Nuestros
sistemas de evaporacién siempre aplican la optimizacién ener-
gética.

Planta de evaporacion de aguas
residuales con recirculacion forzada

El Evaporador de Recirculacién Forzada (FRE) fue uno de los
primeros sistemas que HRS disefié. En una planta FRE, el pro-
ducto se calienta bajo presién a una temperatura superior a su
punto de ebullicion. Al salir del evaporador, el producto se intro-
duce en un tanque de separacion instantanea (flash), donde la
presion es reducida. Debido a esta presién reducida, parte del
producto es flasheado en forma de vapor. El vapor obtenido se
recupera, condensandolo en un intercambiador de calor.

El producto se recircula a alta velocidad de flujo a través del
evaporador de tubo corrugado, con una bomba centrifuga. La



combinacién de alta velocidad y la corrugacion crean niveles
elevados de turbulencia, consiguiendo un alto nivel de transfe-
rencia térmica y buena resistencia contra la suciedad. Debido al
rendimiento mejorado obtenido con los tubos corrugados, HRS
opta por este tipo de evaporador, frente a los evaporadores de
tubo liso, en los sistemas FRE.

Para productos de baja a media viscosidad que presentan ries-
go de incrustaciones, se recomienda el evaporador de tubo
corrugado. El vapor evaporado se condensa y almacena en un
tanque de condensado.

Una bomba de vacio se puede conectar al tanque de condensa-
do para controlar la presién de evaporacion en el tanque de se-
paracién de vapor/liquido. Normalmente, el vapor condensado
evaporado se usa para pre-calentar el producto entrante antes
de incorporarse al sistema FRE.

Beneficios de la superficie rascada en la
evaporacion de aguas residuales de alta
viscosidad

El intercambiador de calor de superficie rascada Unicus ha sido
desarrollado para ofrecer una transferencia térmica eficiente
para fluidos viscosos con alto riesgo de ensuciamiento. Estos
riesgos aparecen también en las plantas de evaporacién: a me-
dida que los productos presentan mas su viscosidad, la posibi-
lidad de ensuciamiento aumenta. Por esta razén, los evapora-
dores tradicionales de tubo, placa o tipo pelicula descendente
tienen limitaciones para la concentraciéon. Con la tecnologia
Unicus, los niveles de concentracién pueden llevarse mucho
mas lejos. La acciéon de rascado mantiene los tubos de eva-
poracién constantemente limpios y los elementos de rascado
actuan como dispositivos de mezcla estaticos, manteniendo al-
tas tasas de transferencia térmica, a pesar de las viscosidades
crecientes.

Como el evaporador Unicus es un intercambiador de calor mul-
titubo, al agregar mas tubos podemos obtener mas area de
transferencia térmica que con cualquier otra tecnologia de su-
perficie rascada. Los evaporadores Unicus son ideales concen-
tradores finales situados al final de las instalaciones de evapo-
raciéon convencionales. La instalacién de un evaporador Unicus
antes de un secador puede mejorar el rendimiento global de las
plantas de dos maneras:

e Con el Unicus puedos obtener concentraciones de sélidos
mas elevadas. Esto reduce la necesidad de mas secadores,
consiguiendo una instalacién mas compacta (menor inver-
sion de capital).

Articulo | iNetWater

» El coste operativo de eliminar agua con un evaporador Uni-
cus es menor que eliminar el agua en un proceso de secado.

Sistemas de descarga de liquido cero (ZLD)

Los sistemas de descarga liquido cero (ZLD) eliminan los flujos
de desechos liquidos de las plantas industriales y los transfor-
man en un liquido mas limpio y con subproductos sélidos apro-
vechables que pueden venderse o reutilizarse.

Cada sistema se disefia a medida, determinado por un analisis
detallado de los flujos de aguas y desechos, teniendo en cuenta
factores como:

* los niveles de contaminacién, composicion y productos qui-
micos presentes en el agua

 los caudales de liquidos

» los estandares de pureza requeridos para el condensado ob-
tenido.

Esta informacién es esencial para la eficiencia de la solucién,
ya que el calcio, el amonio y algunas sales de metales pesados
son dificiles de cristalizar por evaporacién y requieren que se
incorporen otras técnicas de tratamiento en el disefio general
del sistema.

Para el tratamiento de desechos complejos con alto contenido
salino, HRS propone como solucién un sistema HRS ZLD que
comienza utilizando la evaporacion multi-efecto para concen-
trar el flujo de residuos, obteniendo una solucién con elevados
niveles de sal, muy cerca del punto de saturacién. Esta solucion
es posteriormente enfriada para promover la formacion de cris-
tales de sal. La cristalizacion adicional se produce en tanques
de cristalizacion especialmente disefiados, con separacion de
los cristales. Una capa sobrenadante de soluciéon concentrada
permanece tras esta etapa y se devuelve al segundo evapora-
dor para su reprocesamiento.

Tanto la evaporacion como los pasos de enfriamiento generan
un elevado nivel de ensuciamiento de producto en el interior del
equipo, por lo que los evaporadores de superficie rascada de la
Serie HRS Unicus se utilizan para mantener la eficiencia térmica
y eliminar los ensuciamientos, a medida que se producen con
la evaporacion. El resultado es un proceso eficiente que puede
funcionar en continuo, sin precisar tiempo de inactividad pro-
gramado.

Si quieres conocer

mas visita su web https://www.hrs-
heatexchangers.com/es o contacta con Francisco Hernandez

(paco.hernandez@hrs-he.com). TIf: +34 968 676 157 -

info@hrs-he.com
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WeX

WATER, ENERGY & CLIMATE CHANGE

Integrated Solutions to Build a Water Positive Future

Del 4 al 6 de marzo de 2024, en Madrid

Expertos de todo el mundo tienen una cita en WEX Global, uno
de los eventos mas importantes del panorama internacional del
sector hidrico y energético.

Cita ineludible para los expertos de ambos sectores, tal y como

lo demuestran las cifras de anteriores ediciones: 18 encuentros
que han logrado reunir a miles de expertos procedentes de mas
de 50 paises en torno a miles de mesas redondas, bien como
ponentes, bien como espectadores.

Mas informacion en la web del evento: https://wex-global.com/

CASTELLON

5 al 7 DE JUNIO

2024

XXXVII CONGRESO
€ ) Aeas

Asociacidn Espafiola de
Ahastecimientos de
Agua y Saneamiento

Congreso AEAS 2024

Del 5 al 7 de junio de 2024, en Castellon

La Asociacion Espafiola de Abastecimientos de Agua y Sanea-
miento (AEAS) celebrara la XXXVII edicion de su Congreso. Se
trata de un foro de encuentro, a nivel nacional, de profesionales,
empresas e instituciones para el debate y transferencia de co-
nocimientos de aquellos aspectos que suscitan mayor interés
relacionados con el ciclo integral del agua urbana. El evento
tendra lugar junto con el Salén Tecnolégico del Agua, donde
las empresas mas representativas del sector —publicas, priva-
das o mixtas— mostraran su actividad y expondran sus ultimas
novedades.
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Mas informacion en la web del evento: https:/www.aeas.es/
jornadas-y-eventos/congresos-aeas

CTNC tiene amplia experiencia en evaluacién y reutilizacién de
agua regenerada gracias a su Convenio con la Entidad de Sa-
neamiento y Depuracion de la Region de Murcia (ESAMUR). Si
desea informacién para un uso eficiente de sus recursos hidri-
cos pongase en contacto con nosotros. Mas informacion: Area
de Medio Ambiente del CTNC. Miguel Ayuso (ayuso@ctnc.es) y
Sofia Martinez (sofiamartinez@ctnc.es)
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Funded by
the European Union

Reunion en Murcia de los socios del proyecto
ERASMUS+ HORECA-FS

El proyecto “Strategies to improve the qualification of Hotel
Restaurant Catering staff on food safety and hygiene practi-
ces” HORECA-FS coordinado por la Universidad Slovenska Pol-
nohospodarska Univerzita V Nitre de Eslovaquia y con socios
la Universidad Canakkale Onsekiz Mart Universitesi de Turquia,
The Polish Farm Advisory and Training Centre de Polonia, ISEKI-
Food Association de Austria y el CTNC de Espafia tiene como
objetivo principal aumentar los conocimientos de los trabajado-
res del sector HORECA en relacién con las practicas de higiene
y seguridad alimentaria.

Entre los dias 17 y 18 de Octubre 2023 se celebré en el Impact
Hub Vienna de Viena la cuarta reunién del consorcio organiza-
da por ISEKI Food Association. En esta reunion se examiné el
desarrollo del proyecto, la gestion técnica y administrativa, las
actividades de comunicacién, web del proyecto, plataforma de
aprendizaje electronico, boletines electrénicos, etc., asi como
el estado de los médulos de formacidn, actividades formati-
vas, eventos multiplicadores, etc. EL CTNC es responsable del
modulo de Operaciones de Seguridad Alimentaria en el Sector
HORECA.

Las herramientas y estrategias que se desarrollaran en este pro-
yecto permitirdn adquirir nuevas competencias profesionales,

ISEKI-FOOD
ASSOCIATION

¥

sociales e interculturales, gracias a la comparacién con otros
formadores europeos, habilidades interpersonales en nuevos
contextos de trabajo; sensibilizacion intercultural y europea;
conocimientos linglisticos relacionados con el idioma hablado
en el pais de acogida y/o inglés, habilidades TIC derivadas del
uso de herramientas digitales y multimedia.

_ sy .f'! o
A < Centro Tecnholégico
\= 1 Nacional de la Conserva
{ai.'. y Alimentacion
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GRUPO OPERATIVO DIGFOOD

El CTNC trabaja, en la actualidad, en la digitalizacién a través
de distintos ejes de investigacion. Entre ellos el proyecto GO
DIGFOOD respaldado por distintas empresas de ambito regio-
nal que desarrollara hasta 2025 una potente herramienta de
control de la calidad, seguridad alimentaria, optimizacién de los
recursos y trazabilidad aplicable al sector agrario y alimentario
para la digitalizacion y control instantaneo de alimentos, ingre-
dientes y mezclas. Un objetivo que permitird a las empresas au-
mentar la sostenibilidad del sector agroalimentario disminuyen-
do la pérdida de alimentos al asegurar la reducciéon de mermas
debido a problemas con la calidad y seguridad alimentaria.

El pasado 30 de noviembre tuvo lugar una reunién de segui-
miento para exponer los resultados a los socios y marcar el rit-
mo de trabajo para cumplir con los plazos y disponer este inicio
de afio de los modelos cuantitativos a validar por los socios
técnicos. El socio Agrupal trabaja para transferir la difusién de
resultados al sector, pero especialmente a través de sus aso-
ciados, y estd previsto organizar un taller con la colaboracién
de CTNC y Chemometric Brain, que tuvo que ser aplazado en
el mes de diciembre.

Region de Murcia

GO DIGFOOD

El ‘GO DIGFOOD’ esta financiado dentro de las ayudas a las ope-
raciones para el “Apoyo para la creacion y el funcionamiento de
grupos operativos de la Asociacién Europea para la Innovacién
en materia de productividad y sostenibilidad agricolas”, corres-
pondientes a la medida 16.1 del Programa de Desarrollo Rural de
la Regién de Murcia 2014-2020. 42 Convocatoria del afio 2021.

**
" *
» ¥ GOBERNO  MINISTERIO * *
DE ESPANA DE AGRICULTURA, PESCA s %
¥ AUMENTACION e

UNION EUROPEA
e o gl e et s

“Fondo Europeo Agricola de Desarrollo Rural: Europa invierte en las zonas rurales”

REUNION EN MURCIA DE LOS SOCIOS DEL PROYECTO “GOODFOOD”
- 1er Training Course for Secondary School Teachers -

e 4
&

Los dias del 4 al 8 de septiembre (2023) se celebré en Murcia el
curso desarrollado por los partners del proyecto GOODFOOD
destinado a los profesores de los colegios IES Monte Miravete
(Torreaguera, Murcia, Espafia), 1st Rafina School (Rafina, Grecia)
y Ginori Conti HS (Florencia, Italia). El curso se impartio en la bi-
blioteca y laboratorios del colegio Monte Miravete con una tltima
jornada de reunion y discusion general en el CEBAS-CSIC.

El objetivo principal del curso ha sido el de presentar a los pro-
fesores participantes el proyecto en si mismo, la pagina web
(https://goodfoodeplus.cebas.csic.es) y todo el material ya
disponible para desarrollar los proyectos escolares: metodo-
logia de aprendizaje, temas de trabajo y unidades de apren-
dizaje conteniendo las diferentes secciones de los proyectos
(orientacion, conceptualizacion, investigacion, conclusiones y
discusion) y las actividades especificas y herramientas a utilizar
(kahoots, juegos, actividades de laboratorio, aplicaciones digi-
tales). Con todas estas herramientas los colegios desarrollaran
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sus proyectos de investigacion con los alumnos a lo largo del
curso 2023-2024.

El final de los proyectos incluird la elaboracién por parte de los
alumnos de recetas saludables y sostenibles y la presentacién
de sus trabajos mediante videos y slogans que entraran en una
competicion al final del proyecto (Conferencia Final, 2024, Ate-
nas - Grecia).
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DIEZ INVESTIGADORES DE LA UPCT EN LA LISTA
DE CIENTIFICOS MAS CITADOS EN 2022

En la base de datos de Scopus, entre el 2% de autores mas citados
en su trayectoria aparecen seis profesores de la UPCT

La Universidad Politécnica de Cartagena (UPCT) cuenta con
diez investigadores en el ‘ranking’ de los cientificos mas cita-
dos en 2022, una clasificacién anual que acaba de actualizar la
californiana Stanford University y que recoge al 2% de autores
del mundo cuyos trabajos académicos tienen mayor impacto.

En la clasificacion de investigadores que cosecharon un mayor
numero de citas bibliogréficas el afio pasado aparecen, en este
orden, los profesores de la UPCT Juan Gabriel Cegarra, Toribio
Fernandez, Emma Garcia Meca, Carmelo Reverte, José Alberto
Acosta, Pablo Bielza, Raul Zornoza, José Pérez Pérez, Juan Luis
Garcia Guirao y José Luis Gémez Tornero, que imparten docen-
cia en la Facultad de Ciencias de la Empresa y en las Escuelas
de Industriales, Agronomos y Telecomunicaciones.

El grupo de expertos que ha realizado el estudio, liderado por el
investigador de Stanford John P.A. Loannidis, también ha actua-
lizado el ‘ranking’ de los investigadores mas citados a lo largo de

toda su trayectoria. En la élite cientifica del 2% mas menciona-
do aparecen seis cientificos de la UPCT: Toribio Fernandez, José
Pérez Pérez, Francisco Artés Calero, Maria Dolores Bermudez,
Joaquin Zueco y José Luis Gémez Tornero.

El listado se ha elaborado analizando la base de datos Scopus
de autores de todo el mundo y utiliza, para elaborar las dos cla-
sificaciones con hasta 200.000 investigadores, “un indicador
compuesto basado en distintas métricas: citas recibidas, indice
H, indice Hm de Schreiber ajustado por coautorias y citas de
articulos en diferentes posiciones de autoria”, explica el inves-
tigador de la UPCT Carmelo Reverte.

Mas info: https://elsevier.digitalcommonsdata.com/datasets/
btchxktzyw/6

Fuente: https://cartagenadiario.es/diez-investigadores-de-la-
upct-en-la-lista-de-cientificos-mas-citados-en-2022/

MIEL DE CALIDAD: IDENTIFICACION DE SU ORIGEN BOTANICO

El precio de mercado de la miel, sustancia natural muy aprecia-
da en alimentacion, estéa relacionado con su origen botéanico.
La miel denominada como monofloral, esto es, que proviene del
néctar de una Unica especie vegetal, presenta por lo general
sabor y aroma mas definido y caracteristico que la multifloral,
y se cotiza mejor, por lo que a veces se han dado fraudes y
puede requerirse algun procedimiento para su diferenciacion.
La autenticidad del origen botanico del producto se ha hecho
tradicionalmente por andlisis del polen que contiene, una via
bien establecida pero que requiere tiempo y personal experi-
mentado. Por otra parte, se han propuesto una diversidad de
procedimientos quimico-analiticos, la mayoria cromatografi-
cos, que también permiten dilucidar la cuestion del origen, si
bien suelen requerir tratamientos mas o menos complicados vy,
en algunos casos, instrumentacién sofisticada. Una de las po-
sibilidades mas interesantes es la determinacion de algunos de
los compuestos organicos volatiles (VOCs) que se encuentran
en el producto a comercializar, ya que varios de ellos se consi-
deran “marcadores florales” directamente relacionados con el
origen botanico del néctar.

Recientemente, un equipo de investigacién de la Universidad
de Murcia liderado por la Profesora Pilar Vifias ha estudiado la
presencia de VOCs en mieles de once diferentes origenes bo-
tanicos poniendo a punto un procedimiento cromatogréafico de
gases acoplado a espectrometria de masas (GC-MS) para su
cuantificacién. La novedad e interés de esta investigacion pu-
blicada en la revista Molecules, en la que se usa instrumentacion
habitual hoy en dia en los laboratorios analiticos, se encuentra
en la medida directa de los marcadores florales sin necesidad
de emplear disolventes organicos ya que no se requiere un tra-
tamiento de muestra. Como los autores demuestran, basta una
sencilla separacion de los VOCs mediante microextraccién en

fase sélida desde espacio de cabeza (HS-SPME) metodologia
econdmica y disponible en todos los laboratorios, antes de la
introduccion en el cromatografo. Los autores han desarrollado
un modelo quimiométrico basado en anélisis no dirigido para el
tratamiento de los datos que permite la clasificacion del origen
botanico de la miel con un nivel de seguridad muy superior al
90%. Los detalles se encuentran en la publicacién mencionada
(A. Castell, N. Arroyo-Manzanares, Y. Guerrero-Nufiez, N. Cam-
pillo y P. Vifias, Molecules 2023, 28, 4297 doi: 103390/molecu-
les 28114297)

Informacion sobre procedimientos diversos para otras determi-
naciones analiticas de interés siguiendo metodologias similares
pueden verse en la pagina web del Grupo: http://www.um.es/aim
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Proyecto Erasmus+ DROP

El uno de septiembre de 2023 comenzé el proyecto “L’eau une
richesse a préserver, les enjeux de 'eau dans les entreprises
agroalimentaires” con acrénimo DROP aprobado por la Agen-
cia Erasmus+ de Francia.

Segun la UNESCO, para producir un huevo se necesitan 135I
de agua, para 1| de leche se necesitan 1.000 | de agua, y se
necesitan hasta 5.000 litros para producir 1kg de arroz. Frente
a este derroche, la eficiencia hidrica de las distintas produc-
ciones debe proporcionar un uso mas inteligente del agua de
proceso con tres objetivos:

* Racionalizar el consumo

* Reducir las emisiones de contaminantes.

* Revalorizar el agua perdida.

Coordinado por ARIA NOUVELLE-AQUITAINE de Francia cuenta
con los siguientes socios: ASS BRET ENTREPRISES AGROALI-
MENTAIRES de Francia, Associazione Clust-ER Agroalimentare
de Italia y el Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva y Ali-
mentacién de Espaiia.

El proyecto DROP pretende iniciar una cooperacion entre aso-
ciaciones de empresarios para actuar sobre los recursos hidri-
cos y poder recuperar agua y minimizar las pérdidas. El principal
objetivo es apoyar a las empresas agroalimentarias europeas en
su transicién medioambiental y, mas concretamente, mediante

el intercambio de practicas y conocimientos para garantizar su
sostenibilidad preservando los recursos hidricos.

El proyecto deberia permitir a las empresas encontrar formas de

- Ahorro de agua en su linea de produccion

- Limitar las extracciones de agua del entorno natural

- Optimizar el consumo de agua (proceso, limpieza...)

- Reducir la contaminacién con tratamientos de agua sosteni-
bles

- Buscar soluciones adecuadas evitando la transferencia de
impactos (por ejemplo, inversion destinada a reducir el con-
sumo de agua, pero consumiendo mas energia)

el ec-.tﬁmm;.
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Soluciones de principio a fin

En Electromain somos expertos en la automatizacion de la industria

Contamaos con un equipo humano compuesto por profesienales
altamente cualificados.

Ofrecemos a nuestros clientes un servicio integral:

Venta de material para la automatizacion industrial, Asesoramignto
técnico y formacion.

Todo ello con la garantia de la mejor calidad, como lo asegura
nuestra certificacion 150 9001.
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE CARTAGENA
GRUPO DE POSTRECOLECCION Y REFRIGERACION
Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agrondmica
P° Alfonso XIII, 48. 30203 Cartagena. Murcia. Espafia

Universidad
Politécnica
de Cartagena

Noticias breves

Grupo de P 10
Universidad Poli técnzca cfe Cartagena

19° CURSO INTERNACIONAL DE TECNOLOGI'A
POSTCOSECHA Y PROCESADO MINIMO
HORTOFRUTICOLA EN LA UPCT

La 192 edicién del consolidado Titulo propio de la Universidad
Politécnica de Cartagena (UPCT) Curso Internacional de Tec-
nologia Poscosecha y Procesado Minimo Hortofruticola se
celebrara de manera semipresencial en 2024. Tendra una du-
racion de 45 horas, de las que 30 tendran un contenido tedri-
co que se podran realizar online al ritmo que cada participante
necesite desde mayo a octubre. Las otras 15 horas seran pre-
senciales los dias 16 y 17 de mayo de 2024, correspondiendo
con visitas técnicas a empresas del sector y talleres practicos
demostrativos que se impartiran en la Escuela Técnica Supe-
rior de Ingenieria Agronémica de la UPCT. Se dispondra tam-
bién de tiempo para realizar ‘networking’. Esta dirigido por el
Dr. Francisco Artés Hernandez y la Dra. Perla Gémez Di Marco,
del Grupo de Postrecoleccion y Refrigeracion (GPR-UPCT) y del
Instituto de Biotecnologia Vegetal (IBV-UPCT). Se prevé la par-
ticipacion de unos 70 asistentes procedentes de varios paises.

Contara con el apoyo del sector industrial mediante el patro-
cinio de relevantes empresas como Productos Citrosol SA,
Decco Ibérica Postcosecha SAU, Agrofresh, Sensitech Inc.,
MSC- Mediterranean Shipping Company SA, Maf Roda SL,
Primafrio SL, llerfred SL y SPE-3 S.L. Portal Poscosecha. El
Curso serd impartido por 43 profesores, investigadores y espe-
cialistas de 228 acreditadas universidades / centros de inves-
tigacion / o destacadas empresas internacionales de Estados
Unidos, Argentina, Chile, México, Brasil, Holanda, Italia y
Espaia.

Entre los temas a tratar, con gran contenido practico, se en-
cuentran la manipulacién y almacenamiento de productos

. Universidad
ég, 4 Politécnica
‘@’ de Cartagena

192 CURSO SEMIPRESENCIAL EN

hortofruticolas, instalaciones y equipos, envases, desinfec-
cién, calidad y seguridad alimentaria y el transporte. También
se abordara la elaboracién y acondicionamiento de productos
vegetales minimamente procesados en fresco o de la “Cuarta
Gama” de la alimentacion, listos para consumir, con sus Ultimas
innovaciones incluyendo la gestién del agua.

El Curso se ha constituido en un foro de excelencia profe-
sional, tanto empresarial como docente, orientado a formar
técnicos y gestores de empresas, profesionales, investiga-
dores y estudiantes de ingenierias, licenciaturas, grados,
masteres y doctorados de Europa e Iberoamérica. Mas de
1.500 participantes de todo el mundo se han titulado en las
ediciones precedentes, donde mas de un 75% han sido pro-
fesionales del sector dada su marcada orientacién empresa-
rial, valorandolo como excelente segun los informes de calidad.
Constituye una buena oportunidad para adquirir, consolidar y
reforzar conocimientos esenciales y de inmediata aplicacion
sobre las técnicas usuales e innovadoras para optimizar la mani-
pulacién y elaboracion de los productos hortofruticolas enteros
y minimamente procesados, asi como de su comportamiento
tecnoldgico y metabdlico.

Web: http://eventos.upct.es/go/19cursopostcosecha
Video promocional https://media.upct.es/videos/?vim=MjQxMDU=

Informacion del Director del Curso: https:/personas.upct.es/
perfil/fr.artes-hdez

Mas informacién: gpostref@upct.es
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El futuro de los alimentos: Soluciones tecnolégicas
alimentarias sostenibles - Anuga Foodtech2024.
Colonia, 19-22 de marzo

Anuga FoodTec es una de las principales ferias internacionales
para la industria de procesamiento de alimentos y bebidas. Cu-
bre todos los aspectos de la produccién de alimentos y bebidas,
desde la tecnologia de procesos, la tecnologia de envasado y la
seguridad alimentaria hasta la digitalizacién y la logistica.

En el marco de la Red Enterprise Europe Network, el Instituto
de Fomento de la Regién de Murcia INFO coorganiza este en-
cuentro empresarial para establecer nuevas colaboraciones
y explorar nuevas innovaciones en la industria, con expertos y
clientes potenciales para abrir nuevos mercados y oportunida-
des de negocio.

Se ofreceran también seminarios, talleres y presentaciones de
expertos que brindaran conocimientos y perspectivas sobre las
mejores practicas, los cambios normativos y los desafios emer-
gentes en el sector de procesamiento de alimentos.

Desde SEIMED, el INFO, te ayuda a preparar tu participacion en el
encuentro para sacarle el maximo rendimiento a tu visita a la Feria.

Dirigido a empresas activas en el sector de la tecnologia alimen-
taria en los segmentos de: automatizacion, digitalizacion, medio
ambiente y energia, llenado y envasado, intralogisitica, tratamien-
to, seguridad y andlisis, ciencia y alimentacion para mascotas...

MAS INFORMACION Y REGISTRO:

El futuro de los alimentos - Soluciones tecnolégicas alimenta-
rias sostenibles - Bienvenido a Anuga Food Tec (b2match.io)
Instituto de Fomento de la Regién de Murcia

Victoria Diaz Pacheco

victoria.diaz@info.carm.es

T 968 3578 49

TESIS DOCTORAL: EXTRACCION SOSTENIBLE DE COMPUESTOS
BIOACTIVOS A PARTIR DE SUBPRODUCTOS DE LA INDUSTRIA
TRANSFORMADORA DE CITRICOS, ALCACHOFA'Y GRANADA

Francisco Lorca Salcedo, investigador del Centro Tecnolégico
Nacional de la Conserva y Alimentacion, defendio el pasado 23
de noviembre de 2023 su tesis doctoral titulada “Extraccién
sostenible de compuestos bioactivos a partir de subproductos
de la industria transformadora de citricos, alcachofa y granada”

La tesis doctoral ha estudiado la revalorizacion de los residuos
de la industria de citricos, alcachofa y granada, que son los
que se generan en mayor cantidad en la Regién de Murcia, me-
diante el desarrollo de procesos de extraccion alternativos a
los tradicionales, para la obtencion de compuestos de interés.
Se han desarrollado procesos de extraccién como resultado de
la investigacion utilizando diferentes tecnologias sostenibles,
como tratamientos con enzimas, ultrasonidos, fluidos subcri-
ticos y procesos de adsorcion-desorcion, para la obtencion de
compuestos de bioactivos. Los extractos y compuestos obteni-
dos a partir de los residuos pueden ser utilizados en la industria

alimentaria, cosmética, farmacéutica, etc.
e é« ¢
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Francisco Lorca defendié su tesis doctoral en la Facultad de
Quimica de la Universidad de Murcia ante un tribunal forma-
do por David Quintin como presidente, Maria Dolores Garrido
como secretaria y Ana Belén Morales como vocal. Dirigida por
Presentacion Garcia Gémez y tutorizada por Pilar Sanchez An-
drada la tesis doctoral obtuvo una nota final de Sobresaliente
con mencién “Cum Laude”.

De izda. a dcha.: Presentacion Garcia, Francisco Lorca y Pilar Sanchez.
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ASAMBLEA GENERAL AGRUPAL 2023:
RECONOCIMIENTOS Y DISTINCIONES

La Agrupacion de Industrias Alimentarias de Murcia, Ali-
cante y Albacete (Agrupal) celebré el 13 de diciembre
de 2023, su Asamblea General, en la que se presen-
taron los resultados del sector, asi como sus retos de
futuro.

El presidente de Agrupal, José Garcia Gémez, mostrd
la fortaleza de la industria alimentaria al afirmar que
“aporta casi un tercio del PIB industrial a la economia
regional y el 4,7% del valor afiadido bruto regional”,
ademas destacd que “emplea a mas de 26.000 per-
sonas”.

Asimismo, resalté las cifras en exportacion del sector
que alcanzan un 20% excluidos los combustibles y afa-
dié que 2023 se terminara superando los 1.600 millo-
nes de euros con un crecimiento estimado del 5,5%.
También, puso en valor el compromiso de la industria
alimentaria con la sostenibilidad medioambiental, eco-
némica y social apostando por la innovacion.

En este punto, puso de relieve el trabajo del Centro Tec-
nolégico Nacional de la Conserva y Alimentacion, que
también preside, como “modelo de éxito y agente de
asistencia tecnolégica a la industria alimentaria” y agra-
decid al presidente del Gobierno regional “su compro-
miso de ampliacién con el impulso de la nueva unidad
de alta tecnologia y transferencia de conocimiento que
esperemos pueda ser una realidad en el menor plazo
posible”.

La Asamblea General estuvo presidida por el presi-
dente de Agrupal José Garcia Gémez y clausurada
por Fernando Lépez Miras, presidente del Ejecutivo
autondémico, quienes estuvieron acompanados del
vicepresidente autonémico, José Angel Antelo y los
consejeros de Economia, Hacienda y Empresa, Luis Al-
berto Marin y de Agua, Agricultura, Ganaderia y Pesca,
Sara Rubira.

Antes de las intervenciones de ambos presidentes se
llevé a cabo la entrega de premios tanto de Agrupal
como del Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva
y Alimentacion (CTNC).

Primeramente, Agrupal distinguié con la insignia de oro
a José Maria Albarracin Gil, por su firme defensa y apo-
yo a la Industria Alimentaria de la Regién de Murcia a
lo largo de su mandato como presidente de la CROEM.

Igualmente, se nombré Socio Honorifico del CTNC a
Pedro Abellan Ballesta en reconocimiento a su exce-
lente trayectoria profesional y estrecha colaboracion

D AGRUPACION DE INDUSTRIAS
ALMENTARIAS

Izda a dcha: José Garcia Gémez, Pedro Abellan Ballesta, Fernando
Lépez Miras y José Maria Albarracin Gil.

Vista general del evento.

con el centro investigador durante sus 47 afios dedi-
cados a la industria de conservas y alimentacion. Los
primeros afios, trabajo en el departamento de Tecno-
logia de Alimentos de la AICV (antiguo CTNC), como
técnico especialista. Con posterioridad, trabaja en
diversas empresas conserveras de la Regién de Mur-
cia, compaginando el trabajo con los estudios. Desde
1980 hasta su jubilacion, en 2019, desempeid diversas
funciones en el Grupo Hero, y en los ultimos 15 afios
formé parte del Comité Ejecutivo del Grupo, como Vi-
cepresidente de Calidad, Investigacion y Desarrollo. Es
Doctor en Ciencias Quimicas, Master en Nutricién y
Doctor en Filosofia. Actualmente participa en el pro-
yecto Filosofia Fundamental©, como miembro de un
equipo multidisciplinar de investigadores sobre filoso-
fia y ciencia.
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22° Congreso Mundial IUFoST 2024 de Cienciay
Tecnologia de los Alimentos

go0ang

[UFaST

SEPTENIBER 8-12, 2024 RINIIN]

22" World Congress
of Food Science and Technology

The future of food is now: development, functionality & sustainability

El 22nd World Congress of Food Science & Technology se ce-
lebrara entre el 8 y el 12 de septiembre de 2024 en el Palacio de
Congresos de Rimini, Italia. Ya esta abierta la inscripcién con
precio especial antes del 18 de marzo y la de presentacion de
abstracts hasta el 18 de febrero.

Un programa multidisciplinario que incluira talleres basados en
la industria, reconocidos oradores plenarios y principales, se-
siones simultaneas dirigidas por la industria, presentaciones de
investigacion aplicada y una gran cantidad de oportunidades
de networking, ya que se esperan mas de 2,500 delegados de
América, Europa, Asia-Pacifico y de todo el mundo. El Congreso
tiene como objetivo esbozar los nuevos desafios que enfrenta
el sector y, por esta razén, seran bienvenidas las diferentes co-
munidades cientificas, que con demasiada frecuencia operan
aisladas unas de otras.

Se trataran, entre otros, los siguientes bloques:

Tecnologia, Procesamiento e Ingenieria de Alimentos
Procesamiento térmico y no térmico.

Tecnologias de membranas y separacion.

Tecnologias de extrusion.

Encapsulacion.

Refrigeracion y congelacion.

Biotransformacion y fermentacion.

Métodos de procesamiento innovadores.

El futuro de la fabricacion de alimentos

Fabricacién avanzada

Fabricacion aditiva e impresién 3D.

Modelado, virtualizacién, disefio de procesos y gemelos digi-
tales.
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Monitoreo de procesos no destructivos (por ejemplo, instru-
mentacion, sensores y tecnologias de imagenes).

Disefio higiénico, suciedad y limpieza.

Produccién de alimentos en laboratorio (por ejemplo, carne
cultivada).

Agricultura celular.

Desarrollo de productos e innovacién.
Nuevos alimentos e ingredientes.
Proteinas alternativas.

Lipidos saludables y funcionales.
Carbohidratos saludables.

Ingredientes fitoquimicos y bioactivos.
Biodiversidad y cultivos subutilizados.
Estructuracion de alimentos.

Materiales y tecnologias de envasado

Tecnologias de envasado.

Desarrollo de materiales para envasado de alimentos.

Envases inteligentes.

Envases sostenibles.

Envases comestibles

Impacto ambiental de los envases.

Recuperacion, reutilizacion y reciclaje de envases innovadores.
Evaluacién de vida util y envasado.

Innovacién en tecnologias agricolas y del agua.
Agricultura de precision.

Produccién urbana de alimentos.

Agricultura de interior.

Cultivo de frutas y hortalizas.

Produccién animal sostenible.

Produccién de alimentos acuéticos.

Valorizacion de residuos y flujos secundarios.

El Congreso esta organizado por el profesor Sebastiano Po-
rretta, Presidente de la Asociacion Italiana de Tecnologia de
Alimentos AITA, con el respaldo de la Unién Internacional de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos (IUFoST) y el fuerte apoyo
de AIM Group International. EIl CTNC forma parte del Comité
Asesor Cientifico Internacional del Congreso.

Para informacién adicional, visite el sitio web oficial

AITA

ASSOCIAZIONE
ITALIANA

DI TECNOLOGIA
ALIMENTARE

https://iufost2024-italy.com/

000
000
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Noticias breves

LA UPCT TRABAJA EN LA DISMINUCION DE
CONTAMINACION POR NITRATOS

En la Universidad Politécnica de Cartagena se esta trabajando
para disminuir la contaminacién por nitratos, presentes espe-
cialmente en el acuifero cuaternario del Campo de Cartagena,
y causante en gran medida del problema de eutrofizacion en el
Mar Menor. Las propuestas para la eliminacién de nitratos es-
tan siendo variadas, como el tratamiento biolégico, la adsorcién
con restos agricolas, como los huesos de aceituna triturados y
otros desechos agricolas, y en el trabajo que presentamos, la
eliminacioén electrolitica.

El aumento del regadio en esta comarca, provocado por la lle-
gada del trasvase Tajo-Segura, ha traido como consecuencia
la puesta en marcha en los ultimos afios de grandes fincas de
agricultura extensiva. El abuso de cultivos como la lechuga, de
crecimiento rapido y, por tanto, con grandes demandas de agua
y nutrientes, ha provocado la subida del nivel del acuifero, que,
cargado de nitratos, esta vertiéndolos en el Mar Menor a través
de afloramientos subacuéaticos dificiles de controlar.

Toda esta problematica se ha agravado con la explotacion de
pozos ilegales que extraen agua del acuifero, la desalan utili-
zando la técnica de la 6smosis inversa, e inyectan al acuifero las
salmueras de rechazo con todas las sales, incluidos los nitratos,
concentradas. Existen, sin embargo, pozos legales inscritos en
el Registro de Aguas de la Confederacion Hidrografica del Se-
gura que extraen agua del acuifero y la desalan para riego, con
una gestion responsable de los rechazos que generan.

En el Departamento de Ingenieria Quimica y Ambiental de la
UPCT se ha defendido el TFG de la alumna del Grado de Recur-
sos Minerales y Energia Celia Gonzélez, titulado “Disefio de una
Planta Solar Fotovoltaica para Reducir el Contenido de Nitratos
en Agua”, dirigido por los profesores Mercedes Alacid y Fco. Ja-

A emisario
sin nitratos

Reactores de
reduccién de
nitratos a N,

vier Sanchez Velasco. En este trabajo se plantea el tratamiento
de las salmueras de rechazo producidas en las explotaciones
del Campo de Cartagena para eliminar su contenido de nitratos
y asi poder verterlas en un emisario marino sin riesgo de conta-
minacién por nitratos.

Este trabajo aprovecha el alto contenido en sales de estas aguas
para aplicar un tratamiento electroquimico que transforma el
nitrato en gas nitrégeno. La energia necesaria para el proceso
se obtendria de una planta solar fotovoltaica consistente en 87
modulos, que serviria para abastecer al proceso en los meses de
invierno y que tendria grandes excedentes en los meses de vera-
no. El proyecto se ha planteado para el tratamiento de un caudal
de salmuera a tratar de 1000 L/h. El tiempo de tratamiento sera
de 4 h, hasta eliminar el 70% de los nitratos presentes, o de 8 hen
caso de querer eliminar el 90% de los nitratos. Se ha controlado
el proceso a fin de no incorporar contaminantes adicionales al
agua, como cloratos, percloratos o cloraminas.

LA UNIVERSIDAD POLITECNICA DE CARTAGENA DESTACA
ENTRE LAS DE MAYOR EMPLEABILIDAD EN ESPANA

El Informe Forbes (medio de comunicacion creado hace 107
afios y con 10 de presencia en Espafia, que informa sobre la ac-
tualidad econémica y empresarial de todo el mundo) dedicado
a la empleabilidad de los titulados universitarios en 2023 indica
que los espafioles se sitlan entre los que mayores dificultades
hallan para acceder al mercado laboral en Europa, con una tasa
de empleo entre el 7 y 8% por debajo de la media. Segun di-
versos estudios, la titulacion y la universidad elegidas influyen
mucho en el acceso al mercado laboral en Espafia. Por ello,
la eleccion de estudios y universidad es basico para el futuro
profesional de los jovenes. Entre las titulaciones con mejor tasa
de empleo en los recién egresados estan Medicina, Ingenierias
de Aeronautica, de Computadores o Industrial, e Informatica,
que son ademas las que mejores sueldos perciben. La especia-
lizacién de la universidad es clave ya que cuanto mayor es, hay
mayor posibilidad de encontrar empleo para sus egresados. Por
ello, las politécnicas, con titulaciones de ingenierias o informati-
ca, se sitlan entre las de mayor tasa de empleo. El orden esta-
blecido para las primeras 10 universidades espafiolas en el refe-
rido Informe es el siguiente: Universidad Politécnica de Madrid,
Universidad Alfonso X el Sabio, Universidad Publica de Navarra,
Universitat Politécnica de Catalunya, Universidad Politécnica de
Cartagena, Universidad Pontificia Comillas, Universidad Carlos

Ill, Universidad Catolica Santa Teresa de Jesus de Avila, Mondra-
gon Unibertsitatea y Universidad Antonio de Nebrija. (https:/
forbes.es/listas/330871/lista-forbes-top-10-universidades-
con-mayor-empleabilidad-2023)

En concreto, la Universidad Politécnica de Cartagena (UPCT)
imparte 20 titulaciones de grado y posgrado sobre Ingenieria,
Arquitectura y Empresa. Ademas, la UPCT es el Unico campus
en Espafia de la Universidad Europea de Tecnologia (EUt+), una
alianza de 8 universidades que promueve un enfoque humanis-
tico de la tecnologia.

Por otra parte, la UPCT ocupa el tercer puesto segun el es-
tudio U-ranking realizado por la Fundacién BBVA vy el Instituto
Valenciano de Investigaciones Econdmicas basado en las 100
universidades espafiolas con mejor grado de insercién laboral.
El primer lugar lo detenta la Universidad Politécnica de Madrid y
el segundo la Universidad Catdélica de Santa Teresa de Jesus. El
ranking esta elaborado con datos de 2019 sobre los graduados
5 afios antes y los primeros lugares lo ocupan las Universidades
Politécnicas publicas y algunas universidades privadas situadas
en el entorno de Madrid. Todas incluyen estudios de ingenie-
rias e informatica. (https://www.upct.es/saladeprensa/docs/
boletines/319Anuario%202023)
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PROYECTO COLABORACION PUBLICO PRIVADA
2022 FORMENTERA

La empresa AMC IDEAS y los centros de investigacion CEBAS-
CSIC y CTNC colaboran como socios en el proyecto titulado
“Alternativas vegetales de alimentos fermentados: yogures y
kombucha, nutricionalmente completos y con caracteristicas
organolépticas deseables para el consumidor” con el acréni-
mo FORMENTERA, proyecto que se enmarca en el programa
de ayudas Colaboraciéon Publico Privada 2022 del Ministerio
de Ciencia e Innovacion.

La necesidad de alimentar a una poblacién mundial que a dia
de hoy se estima en mas de 7.800 millones de personas, el
fuerte aumento de la demanda del consumo de alimentos be-
neficiosos para la salud, asi como los elevados costes ambien-
tales y econdémicos de los productos de origen animal, son
algunos de los principales motivos del aumento del interés en
la busqueda de alternativas en el sector de la alimentacion
como son los productos de origen vegetal. Por otra parte, el
constante aumento en la demanda y popularidad de alimentos
fermentados se debe a su sabor Unico, sus beneficios para la
salud y su capacidad para mejorar la digestion, la absorcion de
nutrientes o fortalecer el sistema inmunoldgico.

En este escenario, se plantea la ejecucion del proyecto FOR-
MENTERA en colaboracion entre diferentes actores del sector

MINISTERIO
DE CIENCIA
E INNOVACION
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Financiado por
la Unién Europea
NextGenerationEU

de la alimentacion, centrado en la busqueda de nuevos pro-
ductos fermentados de origen vegetal (yogures y kombucha)
con caracteristicas organolépticas y nutricionales mejoradas,
incorporando ademas como materia prima subproductos de
la industria alimentaria mediante procesos de reconversion
limpia, asi como la validacién de los productos en estudios de
intervencién en humanos.

Con el desarrollo del proyecto, el consorcio FORMENTERA
pretenden ofrecer soluciones sélidas y definitivas a los retos
que hoy en dia existen en el mercado, a la vez que ofrece otros
mas novedosos, que sean capaces de solventar los proble-
mas de sostenibilidad y salud que estan emergiendo y a los
que se debe hacer frente durante esta primera mitad de siglo.
Los principales resultados del proyecto, los nuevos productos,
estan enfocados a toda la poblacién, en concreto a aquellas
personas que demanden el consumo de productos de origen
vegetal y de productos que tengan un impacto positivo sobre
la salud.

La publicacion es parte del proyecto CPP2022-009547, fi-
nanciado por MCIN/AEI/10.13039/501100011033 y por la
Unién Europea “NextGenerationEU”/PRTR”

7

AGENCIA
ESTATAL DE
INVESTIGACION

*
*
*

*

Plan de Recuperacién,
Transformacién y
Resiliencia




Formacion
CTNC

Curso: Control de cierres de
envases metalicos, vidrio,
semirrigidos y flexibles

Microbiologia para
téecnicos de la Industria
Agroalimentaria

CRUSTACEOS HUEVOS

GLUTEN @ @ PESCADO
I% @
ALTRAMUCES CACAHUETES

Control de alérgenos en la
MOLUSCOS Alérgenos SOJA - . " "
= industria agroalimentaria

AZUFRE Y SULFITOS

@ P
GRANOS DE FRUTOS DE
SESAMO CASCARA

MOSTAZA APIO

@ozmos  CURSO @

Curso Food Defense bajo la nueva
Ley de Adulteracion Intencional

Food Defense bajo la nueva Ley de Adulteracién Intencional




CURSO BPCS

Better Process Control School

CURSO BPCS Better Process
Control School. Para obtener
el titulo de autoridad en
procesos exigido para
exportar alimentos a EEUU

Curso Sistema APPCC APPC C
(adaptado a la nueva version del S, —-
Codex Alimentarius)

Curso Mitigaciéon Fraude
Alimentario

Validacion de Tratamientos Térmicos

CURSO TRATAMIENTOS
TERMICOS

ESTUDIIZII VIDA UTIL

Estudio Vida Util de los
alimentos




ASOCIADOS

ACEITUNAS CAZORLA, S.L.
ACEITUNAS KARINA, S.L.

ACEITUNAS Y ENCURTIDOS GUILLAMON,

S.L.

AGRICOLA ROCAMORA, S.L.
AGRICOLA SANTA EULALIA, S.L.
AGRICULTURA Y CONSERVAS, S.A.
AGRO SEVILLA ACEITUNAS, S.C.A.
AGRO-LARROSA, S.L.
AGROSINGULARITY, S.L.
AGRUCAPERS, S.A.

ALCAPARRAS ASENSIO SANCHEZ, S.L.
ALCURNIA ALIMENTACION, S.L.U.
ALIMENTOS IBERANDALUS, S.L.
ALIMINTER, S.A.

AMC INNOVA JUICE AND DRINK, S.L.
AMIGUITOS PETS AND LIFE S.A
ANTONIO Y PURI TORRES SL

AURUM PROCESS TECHNOLOGY, S.L.
AUXILIAR CONSERVERA, S.A.
BEMASA CAPS, S.A.

BERNAL ALIMENTACION, S.L.
BLENDHUB, S.L.

BUGGY POWER, S.L.

CAPRICHOS DEL PALADAR, S.L.
CENTROSUR, SOC.COOP. ANDALUZA
CHAMPINTER, SOC.COOP.
CITRICOS DE MURCIA, S.A.
CITROMIL, S.L

COAGUILAS, S.C.L.

COATO, S.C.L.

CONGELADOS PEDANEO, S.A.
CONSERVAS ALGUAZAS, S.L.
CONSERVAS EL RAAL, S.L.
CONSERVAS FAMILIA CONESA, S.L.
CONSERVAS HUERTAS, S.A.

CONSERVAS MANCHEGAS ANTONIO, S.L.

CONSERVAS MARTINEZ, S.A.
CREMOFRUIT, S.L.

CYNARAEU, S.L.
DOSCADESA 2000, S.L.
ECOJAYDO ENERGIAS, S.L.
ECOS METIQUE, S.L.

ENVASES METALICOS DEL MEDITERRANEO,
S.L.

ESTRELLA DE LEVANTE, S.A.U.
EUROCAVIAR, S.A.

EVIOSYS EMBALAJES ESPANA, S.A.U.

F.J. SANCHEZ SUCESORES, S.A.

FAROLIVA, S.L.

FILIBERTO MARTINEZ, S.A.

FLEXOGRAFICA DEL MEDITERRANEO, S.L.U.
FRANMOSAN, S.L.

FRIPOZO, S.A.

FRUTAS ESTHER, S.A.

FRUTOS AYLLON, S.L.

FRUVECO, S.A.

FRUYPER, S.A.

GOLDEN FOODS, S.A.

GOMEZ Y LORENTE, S.L.

GREGORIO MARTINEZ FORTUN, S.L.
HEALTHTECH BIO ACTIVES, S.L.U.
HELIFRUSA, S.A.

HERO ESPANA, S.A.

HIDA ALIMENTACION, S.A.

HIDROTEC TRATAMIENTO DE AGUAS, S.L.
HIJOS DE PABLO GIL GUILLEN, S.L.

HRS HEAT EXCHANGERS, S.L.U.

HUMAT SPAIN S.L.

INDUSTRIA ACEITUNERA MARCIENSE S.A.
INDUSTRIAS ALIMENTICIAS SUFLI, S.L.
INDUSTRIAS FRIGORIFICAS DEL LOURO, S.A.
INDUSTRIAS VIDECA, S.A.

INTERNATIONAL CLOSURES SOLUTIONS S.L.

INVESTIGACION Y DESARROLLO DE
ENSAYOS AGROALIMENTARIOS, S.L.

J. GARCIA CARRION, S.A.
J.R. SABATER, S.A.

JAKE, S.A.

JOAQUIN FERNADEZ E HIJOS, S.L.
JOSE MIGUEL POVEDA S.A -JOMIPSA-
JOSE SANDOVAL,S.L.U.

JUAN 'Y JUAN INDUSTRIAL, S.L.U.
JUMEL ALIMENTARIA, S.A.

JUVER ALIMENTACION, S.L.U.
KISS FRUIT, S.L.

LABORATORIO ALMOND, S.L.
LUXEAPERS, S.L.U.
MANIPULADOS NICOLA S.L.U.
MANUEL GARCIA CAMPQY, S.L.

MANUEL LOPEZ FERNANDEZ ENVASES MET,
S.L

MARIN GIMENEZ HNOS, S.A.

MARIN MONTEJANO, S.A.

MARTINEZ NIETO, S.A.

MEDITERRANEA DE CONSERVAS, S.L.
MEDITERRANEA FOOD SOLUTION, S.L.U.
MEMBRILLO EMILY, S.L.

MENSAJERO ALIMENTACION, S.L.
MULTIGESTION EN AGROSERVICIOS,S.L
PANARRO FOODS, S.L.

PANCHOMEAT FOOD, S.L.

PASDULCE, S.L.

POLGRI S.A.

POSTRES Y DULCES REINA, S.L.
PROBICASA

PROCESS CANARIAS, S.L.

REEL AND INNOVATION, S.L.
SUCESORES DE ARTURO CARBONELL, S.L.

SUCESORES DE LORENZO ESTEPA AGUILAR,
S.A.

SURINVER EL GRUPO, S.COOP.
TANA, S.A.

ULTRACONGELADOS AZARBE, S.A.
VIDAL GOLOSINAS, S.A.

ZUKAN, S.L.



En Auxiliar Conservera hemos unido
innovacion y las mas altas tecnologias
disponibles para ofrecerte nuestros
envases de Ultima generacion,
elaborados a partir de materiales
permanentes, proporcionando la AUXILIAR CONSERVERA
maxima calidad del envase, una
altisima velocidad de produccion y
una gran eficiencia

Los productos de Auxiliar Conservera:
Proporcionan las mejores propiedades de conservacién al producto envasado

Contribuyen al sostenimiento del Planeta al poder reciclar indefinidamente este material

MURCIA SEVILLA

Ctra. Torrealta, SN Ctra. Comarcal 432, KM 147 auxiliarconservera.es
30500 MOLINA DE SEGURA 41510 MAIRENA DEL ALCOR
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