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Calidad y Seguridad de los actuales Alimentos

Con cierta frecuencia actúo como 
conferenciante en foros de divulga-
ción de la Ciencia y en particular de 
la Química ante un público adulto, 
auditorio que suele ser más atento 
e interesado que el integrado por los 
muy jóvenes. En el coloquio que si-
gue al evento se manifiesta siempre 
la preocupación por la calidad de los 
alimentos, repitiendo con frecuen-
cia afirmaciones peyorativas tales 
como asegurar que los alimentos 
eran antes de mejor calidad, y que 
ahora todo es pura química que ig-
nora el producto natural. La segun-
da afirmación, que refleja lo que se 
ha dado en llamar quimiofobia, es 
debida al desconocimiento y se re-
bate con facilidad cuando se hace 
notar al auditorio que en efecto todo 
es química, porque toda la materia, 
incluidos nosotros mismos está for-
mada por átomos y moléculas. Basta 
con proyectar una diapositiva con la 
composición química de un alimen-
to sencillo y luego desvelar que tal 
complejidad, aparente amenaza quí-
mica, es lo que contiene por ejemplo 
una manzana o un plátano.

La primera afirmación, que ensalza 
los alimentos de nuestros abuelos 
en detrimento de los actuales, es 
una falsa percepción de la realidad 

motivada asimismo por la ignoran-
cia y, como no, por la nostalgia. En 
la actualidad, todos los productos 
del sector están sometidos a riguro-
sos análisis para comprobar que se 
cumple la exigente normativa. El pro-
blema puede surgir porque los pro-
cedimientos analíticos han mejorado 
enormemente, de manera que pue-
den medirse concentraciones muy 
bajas de sustancias indeseables en 
muestras que si se hubiesen analiza-
do hace años se habrían calificado 
como exentas de esa sustancia. Ade-
más, cuando se publica la noticia de 
la presencia de un producto indesea-
ble en un alimento no suele indicarse 
la concentración. La mera presencia 
no significa nada si no se especifica 
el nivel en el que se encuentra. Cuan-
do éste se considera, el especialista 
aclara que en la mayoría de los ca-
sos se trata de niveles muy bajos, 
irrelevantes desde el punto de vista 
de la toxicidad o seguridad del ali-
mento. En otras palabras, todo lleva 
(casi) todo como consecuencia de 
esa extrema sensibilidad de los pro-
cedimientos analíticos. Esta errónea 
percepción se agrava por el rigor que 
a veces muestra la legislación, que 
decreta niveles tan extremadamen-
te bajos en los componentes inde-
seables que hacen difícil el cumpli-

miento de la norma. El hecho de que 
algo sea detectable no significa que 
sea perjudicial. Los productos que 
consumían nuestros abuelos lleva-
ban también sustancias indeseables, 
pero ni nuestros antepasados lo sa-
bían, ni las autoridades se preocupa-
ban del control. Eran otros tiempos. 

Los productos del sector agroali-
mentario están ahora más controla-
dos que nunca. Si alguien infringe las 
normas, antes o después ha de rendir 
cuentas. Aún con todos los defectos 
que pueda tener el sistema de vigi-
lancia agroalimentario, tenemos la 
suerte de vivir al amparo de orga-
nismos internacionales que vigilan 
la calidad de los productos. Muchos 
países todavía en vías de desarrollo 
no disponen de esa garantía.

El alimento seguro y saludable parte 
de un producto original de calidad 
que puede estar sometido a trata-
mientos garantizados por el personal 
técnico siguiendo la normativa. Si el 
consumidor obedece al sentido co-
mún comiendo variado y sin excesos 
habrá cumplido su parte. La industria 
agroalimentaria, que conoce bien la 
necesidad de una cadena alimen-
taria segura, saludable y sostenible 
hará el resto y todos saldremos be-
neficiados.
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1. El sector agroalimentario regional viene afron-
tando el desafío de producir más con menos 
recursos, garantizando al mismo tiempo la segu-
ridad y la sostenibilidad de los alimentos. ¿Cómo 
contribuye la UPCT, desde sus actividades de 
formación, investigación y transferencia, a ofre-
cer soluciones prácticas que respondan a esos 
retos reales de este sector?

El sector agroalimentario regional afronta el gran 
desafío de producir más alimentos con menos re-
cursos, garantizando al mismo tiempo la sostenibi-
lidad ambiental, la eficiencia hídrica, la seguridad 
alimentaria y la competitividad empresarial. La 
UPCT contribuye a resolver estos retos desde tres 
pilares: formación, investigación y transferencia 
tecnológica.

En formación, la UPCT prepara cada año a espe-
cialistas en ingeniería agronómica, ciencia y tec-
nología de alimentos, tecnologías de riego, mode-
lización de cultivos, gestión sostenible del agua, 
digitalización de procesos agroindustriales y se-
guridad alimentaria. Los estudiantes aprenden en 
contacto directo con la investigación de frontera, lo 
que permite que conocimientos como la agricultura 
de precisión, el uso avanzado de sensores o las téc-
nicas de postcosecha permeen de forma natural a 
las nuevas generaciones de profesionales.

En investigación y transferencia, la UPCT acumula 
en los últimos cinco años más de 240 actuaciones 
de transferencia relacionadas con el sector agroa-
limentario por más de 7 M€, incluyendo contratos 
de transferencia, cátedras, licencias y servicios 
tecnológicos.  

Este dinamismo evidencia una interacción continua 
con empresas, cooperativas, comunidades de re-
gantes y administraciones. A ello se suma una sólida 
red de spin-offs de base tecnológica, como Wid-
hoc, Digital Data Farm o Flowgy, que nacen de la 
investigación universitaria en agricultura de preci-
sión, digitalización o eficiencia hídrica, y que actúan 
como vehículos directos de transferencia hacia el 
mercado regional, nacional e incluso internacional.

Finalmente, la colaboración con empresas del sec-
tor a través de cátedras refuerza el vínculo entre 
formación, investigación aplicada y necesidades 
reales de la industria. Cuando una empresa firma 
una cátedra con nosotros, nos transformamos en 
referentes para la consecución de talento, y en sus 
“científicos de cabecera”. Podemos citar el ejem-
plo de la Cátedra FMC. A lo largo de los diez años 
que lleva funcionando, ha realizado acciones de 
formación continua, como el diploma especialista 
profesional en herramientas de gestión y fertirri-
gación para una agricultura sostenible, que ya se 

encuentra en su sexta edición, con un total de más 
de 250 matriculados, todos técnicos de empresas 
agrícolas. Pero también ha contribuido a avanzar el 
estado del conocimiento con varias publicaciones 
en revistas de primer nivel, y la realización de varios 
trabajos fin de estudio y una tesis doctoral.

2. La UPCT ha impulsado en los últimos años nu-
merosas iniciativas de investigación, innovación 
y transferencia tecnológica. ¿Cuáles son actual-
mente las principales líneas prioritarias de I+D+i 
de la UPCT sobre agroalimentación? ¿Cómo va-
lora el papel de la UPCT como parte del ecosis-
tema regional de innovación dirigido al sector 
agroalimentario, que conecta investigación, em-
presas y centros tecnológicos? 

Las líneas prioritarias de investigación agroalimen-
taria de la UPCT se centran hoy en:

•	 Eficiencia hídrica y energética, con modelos 
avanzados de riego, teledetección, sensores y 
digitalización del manejo del agua.

•	 Agricultura de precisión, automatización de in-
vernaderos y herramientas digitales para la toma 
de decisiones.

•	 Mejora varietal y fisiológica de cultivos, con én-
fasis en estrés hídrico, calidad y rendimiento.

•	 Sostenibilidad de sistemas agrarios e industria-
les, valorización de subproductos y bioecono-
mía.

•	 Calidad y seguridad alimentaria, mediante técni-
cas analíticas avanzadas y control de contami-
nantes.

Estas áreas se conectan de forma natural con el 
ecosistema regional, en el que la UPCT actúa como 
agente vertebrador entre ciencia, empresas y cen-
tros tecnológicos. Los datos lo respaldan: en los úl-
timos cinco años, la UPCT ha gestionado cerca de 
200 proyectos de I+D+i con empresas, cofinancia-
dos por ayudas públicas (6,3 M€), y 50 proyectos 
de subvenciones específicas en agroalimentación. 

De manera destacable, la colaboración con el CTNC 
constituye un ejemplo notable de integración en el 
ecosistema. Se desarrolla de forma activa en ámbi-
tos clave como calidad y seguridad alimentaria, op-
timización de procesos, nuevos envases, economía 
circular y difusión conjunta de proyectos relevan-
tes como Karp0-LIFE, FreshGerm, EOsPackSystem 
o Micronano, así como la participación común en 

grandes plataformas como Agro2Circular. Esta sim-
biosis permite validar tecnologías en condiciones 
reales y acelerar su recorrido hacia la industria.

3. Desde su perspectiva, ¿qué cree que necesita 
este ecosistema para ganar mayor visibilidad, 
cohesión y capacidad de proyección a nivel na-
cional e internacional?

El ecosistema agroalimentario regional ya dispone 
de visibilidad, cohesión y capacidad real de proyec-
ción, fruto de décadas de innovación orientada a 
producir más con menos agua y recursos. La clave 
está en seguir reforzando esa posición mediante 
una apuesta decidida por la tecnología, la digita-
lización y la ciencia de frontera.

La UPCT contribuye a esta proyección fortalecien-
do sus líneas de investigación y compitiendo en 
convocatorias internacionales. En particular, la cre-
ciente presencia de proyectos europeos en agroali-
mentación muestra que el camino hacia una mayor 
visibilidad global pasa por la participación activa en 
programas internacionales, el liderazgo de consor-
cios y la integración de investigadores extranjeros 
en nuestros equipos.

Este enfoque permite que la Región de Murcia, tra-
dicionalmente puntera por necesidad y eficiencia, 
consolide su posición como laboratorio interna-
cional de innovación agroalimentaria, destacando 
en áreas como eficiencia hídrica, agricultura de 
precisión, biotecnología vegetal y sostenibilidad 
industrial.

4. La transferencia de conocimiento es uno de 
los pilares de la misión universitaria. ¿De qué 
manera la UPCT está fomentando proyectos 
piloto, infraestructuras de ensayo y/o la crea-
ción de spin-offs, que acerquen la innovación 
universitaria a las necesidades de las empresas 
agroalimentarias? ¿Cómo podrían acrecentarse 
las sinergias entre la UPCT y las empresas agro-
alimentarias?

La UPCT está impulsando de manera decidida ini-
ciativas que acercan la innovación universitaria a 
las necesidades reales del sector agroalimentario. 

En primer lugar, el impulso que tanto la adminis-
tración nacional como la regional han dado a las 
proyectos de pruebas de concepto ha permitido 
que nuestros grupos de investigación participen 
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 Todas las empresas nos trasladan la misma idea: 
necesitan talento, y cada vez valoran más compe-
tencias transversales como el pensamiento crítico 
y analítico, la resolución de problemas, la creati-
vidad, la comunicación y la capacidad de trabajar 
en equipo. Precisamente, estas son competencias 
que forman parte natural del perfil de cualquier 
egresado universitario, especialmente en el ámbito 
de la ingeniería, pero deben cultivarse de manera 
intencionada y queremos promover que nuestros 
estudiantes las adquieran.

Para ejercer la ingeniería, los fundamentos teóricos 
son esenciales, pero hoy resulta igualmente impres-
cindible que la formación práctica esté actualiza-
da y alineada con los estándares de la industria. 
Una vía muy eficaz para mejorar la preparación de 
nuestros egresados es ofrecerles formación com-
plementaria de calidad, por ejemplo, en inteligencia 
artificial, en gestión empresarial o en competencias 
digitales avanzadas,también cuando se trata de es-
tudiantes de titulaciones como Ingeniería Agronó-
mica. Nuestro objetivo es facilitarles el acceso a 
estas herramientas, a través de una formación con-
tinua de elevada calidad, para aumentar su valor 
profesional y su capacidad de liderazgo.

La revisión de la formación impartida se completa 
con una apuesta por crear el marco de contratación 
de profesores excelentes. Contar con profesorado 
que desarrolla investigación de frontera garantiza 
que los contenidos se mantienen actualizados y 
que las metodologías formativas evolucionan en 
paralelo a los avances científicos y tecnológicos. 
Nuestra política de atracción creciente de investi-
gadores de excelencia como los contratos Ramón 
y Cajal y el impulso del nuevo Plan Propio de Apoyo 
a la Investigación, contribuirán a elevar la calidad 
académica y científica de nuestros estudios.

Con estas iniciativas, la UPCT quiere preparar a 
profesionales capaces de afrontar los desafíos 
tecnológicos, ambientales y logísticos de la agro-
alimentación del futuro, y lo hace con una visión 
clara: formar ingenieros y especialistas que sean 
capaces de liderar el cambio que ya ha empezado.

6. ¿Cuáles son sus más destacados proyectos in-
mediatos como Rector?

Nuestra universidad es, por naturaleza, una univer-
sidad tecnológica: especializada en ingeniería, ar-
quitectura y ciencias de la empresa, y nacida para 
dar respuesta a las necesidades de las empresas 
y del tejido productivo. Esa vocación nos define; 
y además, explica por qué, teniendo un tamaño 
reducido y un número moderado de profesores e 
investigadores, somos líderes regionales en trans-
ferencia de conocimiento hacia la sociedad. Nues-
tras titulaciones están entre las más demandadas, y 
nuestros egresados tienen un impacto real porque 
contribuyen a resolver los retos que afronta nuestra 
comunidad.

Hoy vivimos un cambio social profundo marcado 
por tres grandes fenómenos: la transformación di-
gital, la transición energética y el envejecimiento 
de la población. Como universidad politécnica, no 

en proyectos con un alto valor de transferencia 
y niveles de madurez tecnológica muy avanzados. 
La UPCT está teniendo un éxito notable en estas 
convocatorias, especialmente en las de ámbito 
nacional y en las promovidas por la Fundación 
Séneca, lo que está facilitando que tecnologías 
desarrolladas en nuestros laboratorios —en áreas 
como la agricultura de precisión, la eficiencia hí-
drica, la biotecnología o la seguridad alimenta-
ria— comiencen a dar el salto hacia aplicaciones 
reales de mercado. Estos proyectos piloto permi-
ten validar soluciones en condiciones operativas, 
acelerar su adopción por parte de las empresas y 
estrechar la colaboración entre equipos científi-
cos y tejido productivo.

A este esfuerzo se suma la estrategia universitaria 
para promover la creación de spin-offs tecnológi-
cas, que actúan como un puente directo entre la 
investigación y las empresas agroalimentarias. La 
UPCT ha generado en los últimos años un ecosis-
tema de empresas de base científica en ámbitos 
como la digitalización y sensorización de cultivos, la 
modelización agronómica, la biotecnología y la tec-
nología alimentaria. Spin-offs como Widhoc Smart 
Solutions, Digital Data Farm, Flowgy o Bioencapsu-
lation & IPackaging son ejemplos de cómo el cono-
cimiento generado en la universidad se transforma 
en soluciones comerciales capaces de mejorar la 
competitividad del sector. Estas empresas, que for-
man parte de un ecosistema creciente, se integran 
con naturalidad en proyectos público–privados y 
mantienen una colaboración estable con los grupos 
de investigación.

Todo ello se ve reforzado por la apuesta estratégi-
ca de la UPCT por atraer talento internacional. Un 
ejemplo muy destacado es el programa europeo 
COFUND AGRIFOODTECH, liderado por nuestra 
universidad, que está creando un nodo de inves-
tigación posdoctoral de excelencia con estancias 
obligatorias de 4 a 6 meses en empresas agroali-
mentarias. Esta interacción directa entre inves-
tigadores de alto nivel y empresas contribuye a 
dinamizar el desarrollo de tecnologías aplicadas, a 
generar nuevas colaboraciones y a consolidar un 
espacio de innovación compartido que impulsa la 
transferencia de conocimiento hacia el mercado.

5. La formación universitaria debe adaptarse a 
los nuevos perfiles profesionales que demanda 
la industria. ¿Cómo está abordando la UPCT la 
actualización de sus grados, títulos propios y 
programas formativos para responder a las ne-
cesidades actuales del sector agroalimentario 
y preparar a los estudiantes para los retos que 
afronta esta actividad industrial?

Estamos inmersos en una profunda transformación 
de la fuerza de trabajo,ej impulsada por la digitali-
zación, la transición energética y la creciente com-
plejidad de los procesos productivos. Este contexto 
cambiante obliga a las universidades a adaptar sus 
programas formativos, y en la UPCT asumimos esa 
responsabilidad con la convicción de que tenemos 
tanto la capacidad como la ambición de liderar el 
cambio.

solo contribuimos a dar soluciones a estos desa-
fíos, sino que aspiramos a liderar los cambios que 
implican. Para ello, debemos apoyarnos en nuestra 
mayor fortaleza: la cercanía con las empresas, que 
nos permite alinear la formación con las necesida-
des presentes y futuras del tejido productivo.

Uno de nuestros proyectos inmediatos es poten-
ciar de manera clara la adquisición de habilidades 
transversales por parte de nuestros estudiantes —
pensamiento crítico y analítico, resolución de pro-
blemas, trabajo en equipo y liderazgo—, que son las 
más valoradas por las empresas y que marcan la 
diferencia en un contexto donde la inteligencia arti-
ficial puede asistir cada vez más en tareas técnicas. 
A la vez, queremos ofrecerles formación comple-
mentaria de alta calidad en ámbitos estratégicos 
como la IA, la administración y dirección de empre-
sas o el emprendimiento, de forma que cualquiera 
de nuestros estudiantes pueda completar su perfil 
profesional.

También estamos abordando una revisión de nues-
tra oferta formativa, tanto para analizar la oportu-
nidad de lanzar nuevos títulos como para garanti-
zar que los contenidos actuales están plenamente 
alineados con los estándares de la industria. Para 
lograrlo, queremos abrir un proceso de escucha 
que implique a las empresas, invitándolas a com-
partir con nosotros sus necesidades y su visión de 
la evolución del sector. De ese diálogo saldrá una 
formación más relevante, más actualizada y mejor 
conectada con los retos reales. En este marco, la 
formación continua será esencial para la recualifi-
cación y la actualización de competencias de los 
profesionales en activo. 

Al mismo tiempo, queremos fortalecer aún más 
nuestra contribución mediante la transferencia de 
conocimiento, actuando como socios estratégicos 
de las empresas en su innovación tecnológica y en 
la resolución de sus desafíos. Las dos misiones de 
formación y transferencia se alimentan de mane-
ra esencial de la tercera misión de la universidad 
que es la investigación. Por ello, hemos diseñado 
un Plan Propio de Investigación ambicioso, con una 
dotación económica histórica, orientado a asegu-
rar el relevo generacional en nuestros grupos y a 
atraer y retener talento para nuestros laboratorios 
y departamentos.

Sabemos que la UPCT tiene mucho que ofrecer a 
las empresas: talento cualificado, formación con-
tinua, capacidad tecnológica y una trayectoria 
consolidada de colaboración. Pero también somos 
conscientes de que debemos facilitar al máximo 
esa relación. Por ello, uno de nuestros proyectos 
clave es la creación de una ventanilla única para 
empresas, un punto de contacto profesional, ágil y 
centralizado que se convierta en la referencia para 
atender sus necesidades de manera eficaz y per-
sonalizada.

Con estas iniciativas, nuestro objetivo es claro: re-
forzar el papel de la UPCT como motor de innova-
ción, talento y transformación en la región, lideran-
do desde la universidad los cambios que ya están 
definiendo el futuro.
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Colaboradores
Juana Alacid 
Presidente de la Asociación de Celiacos de Murcia

–Puede hablarnos de la trayectoria de su 
Asociación. ¿Cuáles son los principales 
objetivos y cuantas personas están in-
volucradas? 

–La Asociación de Celiacos de Mur-
cia (ACMU) es una entidad sin ánimo 
de lucro cuyo objetivo final es mejorar la 
calidad de vida de las personas con en-
fermedad celiaca en la Región de Murcia. 

Formado en 1994, la asociación de ce-
liacos/as de Murcia tiene como principal 
objetivo acompañar y asesorar a cada 
socio/a que sufre la enfermedad celía-
ca y a su entorno o familias. Del mismo 
modo, desde ACMU y FACE (Federación 
de asociaciones de Celiacos/as de Es-
paña) realizamos un proyecto específico 
para validar locales y que estos sean ap-
tos para las personas de este colectivo, 
revisando cocinas, ingredientes y ofre-
ciendo formación.  

Además existe un apartado de la asocia-
ción destinado a los/las jovenes celía-
cos/as de entre 14 y 30 años, con el que 
compartir experiencias y conocer jove-
nes en nuestra misma situación. 

Actualmente la asociación sigue cre-
ciendo, realizando talleres, formaciones 
para visibilizar la enfermedad en centros, 
convivencias, y por suerte, contando con 

cada vez más locales que deciden apos-
tar por este proyecto validándose y ofre-
ciendo opciones seguras, aptas para las 
personas celíacas.  

En cuánto a ACMU se refieres contamos 
con una persona de atención al socio/a 
y administración, una persona nutricio-
nista y responsable de restauración y 
una junta directiva, que forman nuestra 
vicepresidenta, el tesorero, el secretario, 
la delegada de FACE joven y los/las vo-
cales, de la cuál tengo el honor de ser la 
presidenta.  

–¿Cree que la industria alimentaria ha 
mejorado en la oferta de productos sin 
gluten en los últimos años? 

–En mi opinión si ha mejorado y aumen-
tado la oferta, pensemos que muchos 
celíacos/as, han vivido en su infancia la 
difícil situación de solo poder comprar 
productos en farmacias o locales espe-
cíficos. Hemos evolucionado, pasando a 
ser un sector a tener en cuenta a la hora 

de producir o vender productos sin glu-
ten y por ello siempre agradeceremos a 
todas las personas y empresas que optan 
por apoyar a este colectivo con produc-
tos aptos y con cada vez mejor sabor y 
textura.  

Por otro lado, a pesar de esta mejora, 
nos enfrentamos al alto precio que su-
pone para una persona celíaca, hacer la 
compra. Nuestra necesidad de comprar 
productos sin gluten nace de una enfer-
medad y no de un capricho, este gasto 
extra supone un sobreesfuerzo económi-
co para las familias que, al final de año, 
pueden superar los 1000 euros de dife-
rencia en comparación con la compra de 
una familia o persona que no consuma 
productos sin gluten. Nuestra enferme-
dad no es una moda, es una condición y 
una necesidad que nos acompañará de 
por vida. 

–¿Qué medidas deberían implementar 
las empresas para garantizar alimentos 
realmente seguros para celíacos? 
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–Desde analíticas del producto hasta la 
revisión de cada ingrediente de la receta 
del mismo, estos son procesos impres-
cindibles para asegurar que un producto 
sea apto para las personas celíacas. Des-
de FACE existe una certificación especial 
para estos productos, la “Espiga Barra-
da” que muchos reconocerán a primera 
vista. 

En España, FACE es una de las entidades 
encargadas de otorgar está certifica-
ción,  por lo que, aquellos Operadores 
de Empresas de Alimentos (OEA) inte-
resados en emplear esta marca en sus 
productos, deberán solicitar a FACE cer-
tificarse bajo el Estándar de AOECS para 
Alimentos Sin Gluten. 

La Marca Registrada «Espiga Barrada» 
(CGT, por sus siglas en inglés Crossed 
Grain Trademark) es una marca regis-
trada que actualmente está regulada por 
AOECS (Asociación de Sociedades de 
Celiacos de Europa), quien delega en sus 
Asociaciones Nacionales miembros la 
concesión de su uso y control. 

Este proyecto es llevado a cabo por el 
Departamento de calidad y seguridad 
alimentaria de FACE y tiene como obje-
tivo principal garantizar que los produc-
tos alimenticios sin gluten destinados al 
colectivo celiaco cumplen con unos ele-
vados estándares de calidad y seguridad 
alimentaria. 

–¿Consideran adecuado el etiquetado 
actual “sin gluten”? ¿Qué mejoras se-
rían necesarias? 

–Siempre hablando de este tema, hace-
mos referencia a la necesidad de espe-
cificar que algo es sin gluten y apto para 
celíacos, en muchas ocasiones nos en-
contramos mirando etiquetas sin saber si 
un producto es realmente sin gluten por-
que no se especifica ni sí lo es, ni sí no…
provocando por un lado intoxicaciones, 
porque realmente puede contener trazas 
o gluten sin declararlo, o rechazo si hay 
dudas y la persona decide ser responsa-
ble y no arriesgarse.  

Para nosotros/as el mejor signo de se-
guridad es la mencionada en la pregunta 
anterior, “Espiga Barrada”, con su nume-
ración correspondiente.  

Gracias a este certificado, si hay un pro-
blema en fábrica por ejemplo, y un pro-
ducto se contamina en el proceso de fa-
bricación, las asociaciones recibimos el 
aviso con el número del lote y podemos 
avisar o retirar estos productos, evitando 
posibles contaminaciones. Además nos 
ofrece mucha seguridad respecto a los 
controles que se realizan.  

Se trata de una certificación voluntaria 
dirigida a las industrias agroalimentarias 
que deseen garantizar que sus productos 
sin gluten, además de cumplir con lo esti-
pulado por la legislación actual, cumplen 
con requisitos de seguridad adicionales, 
aportando las mayores garantías sobre 
el contenido en gluten de sus productos. 

–¿Cuáles son los principales retos para 
una persona celíaca a la hora de com-
prar alimentos procesados? 

–El principal reto, del que ya hemos ha-
blado, sería comprobar el etiquetado, ya 
que no siempre es evidente si un produc-
to contiene gluten. Ingredientes como 
almidón, especias, aromas, espesantes 
o proteínas vegetales pueden proceder 
del trigo u otros cereales con gluten. Las 
etiquetas pueden ser técnicas o incom-
pletas, lo que obliga a conocer bien la 
normativa. 

Otro reto puede ser la variabilidad de las 
recetas, en muchos casos cambian sin 
previo aviso, así que un producto “se-
guro” hoy puede dejar de serlo mañana. 
También puede ocurrir que un mismo 
producto puede ser seguro en un país y 
no en otro, dependiendo de si la receta 
de la marca cambia en ese lugar.  

Influye también el que no todos los su-
permercados tienen buena señalización 
o secciones específicas. En estos casos 
el mezclar productos con y sin gluten 
puede llevar a equivocación.  

Por último, muchos ultraprocesados sin 
gluten tienen más azúcar, grasa o aditi-
vos para compensar la textura o el sa-

bor. Además su precio es más elevado 
en comparación con otros similares que 
contienen gluten. 

–¿Qué papel deberían asumir los fabri-
cantes y distribuidores para asegurar 
que los productos sin gluten lleguen a 
todos los puntos de venta con garan-
tías de trazabilidad y ausencia de con-
taminación cruzada?” 

–En relación con los fabricantes y distri-
buidores su papel es clave para nuestra 
seguridad, nuestra única medicación es 
dieta estricta sin gluten de por vida, por 
tanto sus productos son nuestra mejor 
medicina.  

La gestión de riesgos será clave para 
asegurar estos productos, siendo nece-
sario implementar sistemas de Análisis 
de Peligros y Puntos de Control Crítico 
(APPCC) para evitar así, la contamina-
ción cruzada, incluyendo si fuera posible 
el uso de líneas de producción exclusivas 
sin gluten o procedimientos de limpieza 
validados. 

También será necesario un control es-
tricto de materias primas, para asegurar 
que todos los ingredientes provengan de 
proveedores certificados y libres de glu-
ten (por debajo de 20 ppm). 

Para finalizar, también deberán tener en 
cuenta como ya hemos mencionado ante-
riormente, que los productos presenten la 
certificación oficial con el Sistema de Li-
cencia Europeo (ELS) o “Espiga Barrada” y 
siempre manteniendo registros detallados 
de cada lote para permitir localizarlos rapi-
damente en caso de alerta alimentaria. 
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CONCLUSIONES
Los procesos de extracción aplicados son válidos para la obtención de extractos 
ricos en compuestos bioactivos. 

Para los compuestos bioactivos ensayados, el adsorbato zeolita presenta una 
mayor capacidad de adsorción que el adsorbato carbón activo. 

Dependiendo de la naturaleza del compuesto bioactivo a extraer el tratamiento 
térmico o el tratamiento por ultrasonidos presentarán una mayor capacidad de 
extracción.

Imagen 1: Extracto de limón Imagen 2: Extracto de alcachofa

Proyectos 2021 

Agrícola Santa Eulalia es una empresa 
familiar dedicada a la agricultura durante 
varias generaciones. Nació en 1994 de la 
ilusión y esfuerzo de dos hermanos, Fran-
cisco y Juan Mula, herederos directos de 
una familia dedicada a la agricultura y el 
cultivo tradicional en las ricas tierras del 
levante español. Tras más de 20 años de 
crecimiento, innovación y adaptación a 
las nuevas tecnologías, Agrícola Santa 

AGRÍCOLA SANTA EULALIA
Eulalia mantiene intactos los principios 
que sembraron sus fundadores.

Esta Empresa se enclava en el sector ali-
mentario, ofreciendo un servicio global 
a sus clientes diferenciado en tres fases; 
cultivo de productos hortofrutícolas, 
pre-enfriado y empaquetado de produc-
to y control logístico hasta su destino, 
apostando por la calidad, la innovación, 
la superación y la mejora de sus produc-
tos de manera continuada.

Dentro de su estrategia empresarial, 
apuesta por la diversificación de pro-
ductos según demandas de los consumi-
dores en productos sostenibles y saluda-
bles, lo que se ha reflejado en la puesta 
en el mercado de una gama a bebidas 
vegetales (Gazpacho, Salmorejo y su 
Broko Fresh). Broko Fresh es una bebida 
muy sabrosa con la que se busca mejorar 
el consumo de brócoli con un producto 

listo para beber rico en proteínas, bajo en 
calorías y sin gluten. 

En la actualidad está trabajando en la va-
lorización de sus subproductos para ob-
tener nuevos productos con valor añadi-
do y no solo destinarlos a la alimentación 
animal directa. Fruto de esta línea de I+D, 
está ejecutando junto con otras dos em-
presas de la Región de Murcia el proyec-
to SOSPARATODOS, cuya finalidad es el 
desarrollo de ingredientes y texturizados 
sostenibles para alimentación humana y 
mascotas. Este proyecto está financiado 
en la convocatoria de ayudas del Insti-
tuto de Fomento de la Región de Murcia 
para fomentar la I+D empresarial (Moda-
lidad 2: Proyecto en cooperación) en el 
marco de la estrategia RIS4 Región de 
Murcia 2021-2027, cofinanciadas por el 
fondo europeo de desarrollo regional. 
EXPEDIENTE: 2024.08.IDCO.000022.
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y consumo) y está relacionado con decisiones humanas, prác-
ticas de manejo inadecuadas, estética comercial, previsiones 
de demanda imprecisas y hábitos domésticos. Ambos generan 
significativos impactos ambientales, económicos y sociales, lo 
que llevó a la FAO a plantear en 2017 el objetivo de reducirlos un 
50% para 2050. Este reto, unido al potencial del sector horto-
frutícola español, justificó la puesta en marcha de REVALFOOD.

Reducir pérdidas y desperdicio conlleva beneficios como el 
incremento de la seguridad alimentaria, mitigación del cambio 
climático, ahorro de costes y disminución de la presión sobre 
recursos naturales como el suelo, el agua o la biodiversidad. 
Una solución prometedora consiste en aprovechar los subpro-
ductos hortofrutícolas generados en campo y en la industria, 
que contienen compuestos bioactivos de gran valor tecnológi-
co y nutricional. Diversas investigaciones, como las realizadas 
en nuestro grupo, han destacado el potencial de carotenoides, 
flavonoides, ácidos fenólicos y compuestos azufrados como 
ingredientes funcionales en alimentos, cosméticos o nutra-
céuticos. Entre ellas, Cano-Lamadrid et al. (2023) analizaron la 
optimización de la extracción de carotenoides a partir de sub-
productos hortícolas mediante metodología de superficie de 
respuesta. Martínez-Zamora et al. (2023) revisaron el potencial 
de los flavonoides de subproductos de limón, destacando tan-
to su extracción como sus aplicaciones. Artés-Hernández et al. 
(2023) profundizaron en los subproductos del género Brassi-
ca, destacando su riqueza en glucosinolatos y antioxidantes. 
Además, Cano-Lamadrid et al. (2022) revisaron las técnicas de 
extracción y usos de subproductos de granada, una matriz con 
alto contenido de polifenoles.

Para potenciar la acumulación o la extracción de estos fitoquí-
micos se pueden aplicar elicitores abióticos, capaces de activar 
el metabolismo secundario vegetal mediante estímulos como 
luz UV-visible o corte. Numerosos estudios, incluyendo los de-
sarrollados por nuestro grupo (Artés-Hernández et al., 2021; 
Formica-Oliveria et al., 2017), han demostrado la estrecha re-
lación entre estos estreses y la acumulación de compuestos 
nutracéuticos, reforzando su utilidad para el desarrollo de ali-
mentos funcionales.

El brócoli, ampliamente cultivado en la Región de Murcia, es un 
claro ejemplo del potencial de revalorización. Durante su pro-
ducción se genera una gran cantidad de subproductos, espe-
cialmente hojas que representan aproximadamente el 50% de 
la biomasa total. Estas hojas contienen altos niveles de com-
puestos fenólicos, vitaminas, clorofilas y antioxidantes frente a 

RESUMEN
Durante cuatro años, el proyecto REVALFOOD ha demostrado 
que los subproductos hortofrutícolas constituyen una valiosa 
fuente de compuestos bioactivos, cuya valorización sostenible 
merece ser explorada. Se han caracterizado subproductos de 
brócoli, tomate, granada y cítricos en base a sus principales 
compuestos fitoquímicos (carotenoides, glucosinolatos, flavo-
noides, fenoles, antocianinas y elagitaninos). Previo a su extrac-
ción, se han aplicado estreses abióticos postcosecha —como el 
cortado y la exposición a luz UVB— con el objetivo de maximizar 
la biosíntesis de compuestos bioactivos. La extracción de los 
principales compuestos bioactivos de los subproductos se ha 
realizado aplicando tecnologías verdes (extracción asistida por 
ultrasonidos –USAE–, microondas –MWAE– y enzimas –EAE– y 
extracción acelerada por solventes –ASE–), utilizando como di-
solventes agua o etanol. Se han obtenido extractos ricos en 
carotenoides, polifenoles, punicalaginas y otros antioxidantes, 
algunos de los cuales han sido encapsulados con polisacáridos 
para mejorar su estabilidad y facilitar su incorporación a alimen-
tos. Con estos ingredientes se han desarrollado recubrimientos 
para cítricos, así como suplementado bebidas y purés vegeta-
les, demostrando que es posible pasar del residuo al ingrediente 
funcional y ofrecer a la industria nuevas oportunidades de valor 
añadido basadas en la economía circular.

Palabras clave: desperdicio alimentario, compuestos bioacti-
vos, fitoquímicos, tecnologías verdes, alimentos fortificados.

1. INTRODUCCIÓN
El sector agroalimentario español constituye un pilar estraté-
gico de la economía nacional, aportando cerca del 11% del PIB 
y generando más de 2,7 millones de empleos directos. Sin em-
bargo, enfrenta un desafío crítico, la pérdida y el desperdicio 
alimentario. La Organización de las Naciones Unidas para la 
Alimentación y la Agricultura (FAO) estima que un tercio de los 
alimentos producidos a nivel mundial se pierde o se desperdicia, 
y en el caso de frutas y hortalizas estas cifras pueden alcan-
zar hasta el 50%. Es importante diferenciar ambos conceptos. 
Las pérdidas alimentarias se producen en las fases iniciales de 
la cadena (cultivo, cosecha, almacenamiento y procesado) y 
suelen deberse a limitaciones tecnológicas, infraestructuras 
ineficientes o factores climáticos. El desperdicio alimentario, 
por su parte, ocurre en las etapas finales (distribución, venta 
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los floretes o tallos, además de glucosinolatos (Castillejo et al., 
2021), por lo que su aprovechamiento permite enriquecer ali-
mentos y mejorar la sostenibilidad. En el caso del tomate indus-
trial, entre el 10% y el 40% del peso procesado corresponde a 
semillas y pieles, ricas en licopeno y otros carotenoides de alto 
interés. La industria citrícola produce también enormes canti-
dades de residuos, de los que pueden extraerse flavonoides y 
aceites esenciales. Algo similar ocurre durante la elaboración 
de zumo de granada, donde hasta el 50% del peso en fresco 
se convierte en subproductos como corteza y membranas, ri-
cos en polifenoles (Cano-Lamadrid et al., 2018) y ampliamente 
utilizados para fortificación alimentaria (Martínez-Zamora et al., 
2020).

Para aprovechar este potencial, se han desarrollado diversas 
“Tecnologías Verdes” que permiten procesos más sostenibles. 
Dado que muchos componentes bioactivos son termolábiles, 
estas tecnologías se centran en métodos no térmicos, como 
la extracción asistida por enzimas (EAE), ultrasonidos (USAE) 
o microondas (MWAE). Estas técnicas permiten obtener com-
puestos bioactivos manteniendo su integridad y reduciendo el 
impacto ambiental. No obstante, aún se necesita mayor inves-
tigación para establecer condiciones óptimas de extracción, 
incorporación y estabilidad durante la vida útil. La mayoría de 
los estudios disponibles se centran en frutas, siendo necesario 
ampliar el conocimiento en especies hortícolas. Además, su es-
calabilidad industrial exige evaluar consumo energético, costes, 
tiempos y equipamiento.

Los consumidores, cada vez más preocupados por la salud, de-
mandan alimentos funcionales fáciles de consumir, como pro-
ductos mínimamente procesados en fresco, smoothies, purés o 
untables. Integrar extractos de subproductos en estas matrices 
representa una oportunidad para la industria. Paralelamente, el 
uso de modelos matemáticos permite optimizar los procesos de 
extracción y estimar la vida útil de los nuevos alimentos, facili-
tando decisiones eficientes a lo largo de la cadena alimentaria.

Sobre esta base científica se estructura REVALFOOD (Figura 1), 
cuya principal novedad reside en la valorización sostenible de 

subproductos procedentes del campo y la industria para desa-
rrollar alimentos enriquecidos en fitoquímicos de alto valor. El 
proyecto ha impulsado innovaciones en el diseño de alimentos 
saludables mediante nuevos conceptos y reformulaciones equi-
libradas en sabor, conveniencia y calidad nutricional. Además, 
ha generado conocimiento relevante sobre la calidad sensorial, 
funcional y saludable de los productos. El objetivo principal de 
REVALFOOD ha sido la extracción sostenible de biocompuestos 
nutracéuticos a partir de subproductos hortícolas y su incorpo-
ración en alimentos elaborados mediante tecnologías limpias. 
Sus acciones se alinean con el Pacto Verde Europeo y la estra-
tegia “De la Granja a la Mesa”, que promueven sistemas alimen-
tarios más sostenibles, seguros, saludables y accesibles para 
toda la población.

2. ESTUDIO DE LOS ESTRESES 
ABIÓTICOS PARA ESTIMULAR 
LA SÍNTESIS DE COMPUESTOS 
BIOACTIVOS
Durante el desarrollo de REVALFOOD, uno de los avances sig-
nificativos en este ámbito ha sido demostrar que los estreses 
abióticos aplicados de forma controlada a subproductos hor-
tofrutícolas pueden activar el metabolismo secundario de los 
tejidos vegetales estimulando la síntesis de compuestos bioac-
tivos. El efecto del cortado se evaluó en pieles de tres especies 
cítricas, incluyendo la naranja (Citrus sinensis), el limón (Citrus 
limon), y el pomelo (Citrus paradisi), por ser uno de los prin-
cipales estreses abióticos a los que están expuestos los pro-
ductos hortofrutícolas. Se aplicaron tres formatos de corte de 
diferente severidad: en rectángulos, abarcando la longitudinal 
completa del fruto y 4 cm de ancho; en dados, de 1×1 cm; y 
ralladura, de 0,25 cm de ancho. En los rectángulos y los dados 
se recuperaron completamente ambas capas de la piel, flavedo 
y albedo, mientras que en la ralladura el albedo no se recuperó 
completamente, quedando el flavedo en mayor proporción en la 

Figura 1. Representación gráfica del proyecto REVALFOOD.
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muestra. La extracción con metanol de los dos primeros forma-
tos de corte proporcionó resultados de contenido fenólico total 
y capacidad antioxidante similares en las tres frutas analizadas, 
superando hasta en dos veces los resultados de la ralladura. Se 
observó la misma tendencia en la concentración de los princi-
pales antioxidantes individuales por HPLC-MS, incluyendo na-
ringina, hesperidina, diosmina, rutina, eriocitrina y naringenina, 
excepto para el ácido cítrico, cuyo contenido en la ralladura de 
piel de limón superó a los otros dos formatos de corte hasta en 
dos veces. Los resultados mostraron la diferencia en el conte-
nido de los compuestos antioxidantes en cada capa de piel de 
los cítricos, siendo superior en el albedo, a excepción del ácido 
cítrico (Zapata et al., 2024). 

En los subproductos de tomate (semillas y pieles) se aplicaron 
diferentes dosis de UV-B (0, 5 y 15 kJ m−2) y se monitorizó la 
capacidad antioxidante durante 48 horas. Se observó que una 
dosis de 5 kJ m−2 incrementaba dos veces la capacidad antioxi-
dante con respecto al control (0 kJ m−2) y se mantenía durante 
24 horas (Mozafari et al., 2024a). Otro estudio similar, demostró 
que 5 kJ m−2 incrementaba el contenido de licopeno un ~34% 
con respecto al control (Martínez-Zamora et al., 2024a). La ra-
diación UV-B incrementa la capacidad antioxidante total al ac-
tivar rutas metabólicas como parte de la defensa vegetal que 
están medidas por especies reactivas de oxígeno (ROS) y por 
el fotorreceptor UVR8, y cuya interacción con COP1 desenca-
dena la síntesis de fenoles y carotenoides. Asimismo, se probó 
también la radiación de UV-B en subproductos de brócoli y gra-
nada pero no se han obtenido en ningún de los casos resultados 
concluyentes. Aunque se debe estudiar caso por caso, ésta, 
junto con el corte pueden ser herramientas tecnológicas inte-
resantes para la revalorización de las pérdidas y el desperdicio 
de alimentos, al mejorar la concentración de compuestos be-
neficiosos para la salud obteniendo así extractos de alto valor.

3. EXTRACCIÓN Y ENCAPSULACIÓN 
DE FITOQUÍMICOS DE 
SUBPRODUCTOS DE LA INDUSTRIA 
ALIMENTARIA USANDO 
TECNOLOGÍAS VERDES
Uno de los ejes centrales de REVALFOOD ha sido demostrar 
que es posible recuperar fitoquímicos valiosos de subproductos 
hortofrutícolas mediante tecnologías verdes y transformarlos 
en ingredientes estables capaces de reincorporarse a nuevos 
alimentos.

En los subproductos de tomate industrial se estudió una USAE 
en modo pulsado utilizando etanol como disolvente, optimizan-
do temperatura, tiempo y amplitud (Mozafari et al. 2024b). Se 
observó que temperaturas moderadas (45 ºC), tiempos medios 
(23-28 min) y amplitudes elevadas (82 %) permitían recuperar 
grandes cantidades de licopeno (2586 mg kg−1) y β-caroteno 
(161 mg kg−1) con un disolvente seguro y aceptable para uso 
alimentario (etanol), reduciendo tiempos y consumo energé-
tico frente a métodos convencionales. En brócoli se aplicó la 
USAE utilizando exclusivamente agua (Martínez-Zamora et al., 
2024b), alineándose con el concepto de ingredientes Clean 
label. La optimización de las condiciones permitió maximizar 
la extracción de fenoles totales, glucosinolatos y sulforafano 
sin degradarlos, demostrando que hojas y floretes con esca-
so valor comercial pueden convertirse en la base de extractos 
de alto interés funcional. En granada se aplicó también USAE 

para extraer punicalaginas a partir de pieles de diferentes va-
riedades, estudiando la influencia de la variedad, el tipo de 
secado, el tamaño de partícula y la combinación de tiempo y 
temperatura (Cano-Lamadrid et al., 2023). Se comprobó que 
una selección adecuada de materia prima (cv. Mollar de Elche 
o Wonderful) y pretratamientos (secado liofilizado y molienda 
fina <56 μm), junto con USAE a temperaturas moderadas (45 
ºC), permite maximizar el rendimiento en punicalaginas y com-
puestos fenólicos sin recurrir a disolventes agresivos. Asimismo, 
se comparó la USAE con sonda y con baño en subproductos 
de tomate y limón, observándose que la sonda suele ofrecer 
recuperaciones mayores en tiempos más cortos, mientras que 
el baño proporciona un tratamiento más homogéneo y sencillo 
de escalar (Mozafari et al. 2023). En este caso, el disolvente 
con mayor capacidad de extracción de compuestos fenólicos 
de subproductos de tomate fue el etanol al 100 % (entre 1,2 y 
2,6 veces más que los demás disolventes), mientras que el mejor 
disolvente para la piel de limón fue el agua al 100 % (entre 1,1 y 
2,0 veces más). Esta información es muy relevante a la hora de 
elegir la configuración más adecuada según la escala y el tipo 
de industria.

En paralelo, se ha explorado otras tecnologías emergentes que 
complementan a los USAE, como la MWAE y la EAE. La MWAE 
se aplicó a pieles de granada, hojas de brócoli (Hashemi et al., 
2023) y posteriormente a subproductos de tomate y limón 
(Martínez-Zamora et al., 2024c), comparando distintos disol-
ventes. Como resultado, se observó que los mayores conteni-
dos de compuestos fenólicos y de capacidad antioxidante se 
lograban utilizando únicamente agua, y que en ocasiones su-
peraba incluso a disolventes hidroalcohólicos. En la cáscara de 
granada, el contenido en compuestos fenólicos tras una MWAE 
acuosa al 100 % (119,6 g kg−1) aumentó 1,6 veces más que tras 
una extracción etanólica al 100 % (74,2 g kg−1). En cuanto a las 
hojas de brócoli, el contenido fenólico tras una MWAE acuosa al 
100 % (28,4 g kg−1) aumentó 3,4 veces más que tras una extrac-
ción etanólica al 100 % (8,5 g kg−1). Esto pone de manifiesto que 
la combinación de MWAE y agua o etanol permite extraer de 
forma muy rápida y limpia grandes cantidades de antioxidantes, 
con un consumo muy reducido de disolventes y energía.

Los ensayos con subproductos de tomate y limón (Martínez-
Zamora et al., 2024c) desarrollados en el Centro Tecnológico 
Nacional de la Conserva (CTNC) confirmaron que la MWAE tam-
bién es aplicable a matrices más ácidas y complejas, lo que abre 
la puerta a procesos continuos o semicontinuos compatibles 
con la realidad industrial. Por otro lado, los estudios de EAE, 
especialmente en subproductos de limón (Zapata et al., 2024) 
y tomate (Mozafari et al., 2024c), han mostrado que la ruptu-
ra selectiva de la pared celular mediante enzimas comerciales 
favorece la liberación de compuestos fenólicos y otros antioxi-
dantes, permitiendo trabajar con condiciones de proceso más 
suaves. En este sentido, la EAE (glucanasa, celulasa, pectín liasa 
y pectinmetilesterasa) de piel de limón en agua (1 % de enzima, 
1:100 p:v), demostró como todos los tratamientos enzimáticos 
aumentaron el contenido fenólico total respecto al control, des-
tacando la glucanasa (~32 % más contenido fenólico, sin dife-
rencias significativas frente a pectín liasa). La pectinmetileste-
rasa fue la más eficaz para extraer los metabolitos mayoritarios 
(~36 % más ácido cítrico, ~7 % más hesperidina y ~22 % más 
eriocitrina), mientras que la pectín liasa maximizó la extracción 
de diosmetina-6,8-di-C-glucósido (~81 % por encima del con-
trol). Las extracciones con glucanasa mostraron ausencia de 
hesperidina y eriocitrina pero altas concentraciones de dios-
metina-6,8-di-C-glucósido, lo que sugiere la ruptura selectiva 
de enlaces O-glicosídicos y preservación de los C-glicosídicos. 
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De este modo, el proyecto no se limita a una única tecnología, 
sino que plantea una combinación adaptable a cada tipo de 
subproducto y objetivo potencialmente funcional.

Una vez obtenidos los extractos, y gracias al apoyo del CTNC, 
el siguiente paso clave ha sido su transformación en ingredien-
tes estables y fácilmente utilizables. En este contexto, uno de 
los hitos más relevantes ha sido la obtención de encapsulados 
de carotenoides y antioxidantes a partir de subproductos in-
dustriales de tomate. Para ello se combinaron extracciones a 
escala piloto, mediante ASE y USAE, con técnicas de secado 
por atomización, utilizando polisacáridos como agentes encap-
sulantes, como maltodextrina e inulina (Cano-Lamadrid et al. 
2025). Esta estrategia permitió obtener polvos ricos en caro-
tenoides (13-cis-β-caroteno, all-trans-β-caroteno y licopeno: 
254, 152, y 775 mg kg-1, respectivamente) con alta capacidad 
antioxidante, buena eficiencia de encapsulación y propiedades 
tecnológicas adecuadas, como solubilidad y estabilidad fren-
te a la oxidación y la luz. Además de su función protectora, la 
encapsulación facilita la dosificación y el manejo industrial, y 
favorece la dispersión uniforme de los bioactivos en matrices 
líquidas o semisólidas.

De esta forma, estos extractos y encapsulados obtenidos duran-
te el desarrollo y consecución de este objetivo, representan ya 
ingredientes reales y transferibles que puede emplearse para en-
riquecer nuevos alimentos de base vegetal, alineados con la de-
manda creciente de alimentos saludables, sostenibles y con listas 
de ingredientes cortas, libres de aditivos sintéticos Clean label.

4. SUPLEMENTACIÓN DE 
ALIMENTOS CON COMPUESTOS 
BIOACTIVOS OBTENIDOS DE 
SUBPRODUCTOS
Como parte final de REVALFOOD, la suplementación de alimen-
tos con compuestos bioactivos obtenidos de subproductos ha 
sido una pieza clave para demostrar, en productos reales y no-
vedosos, que la economía circular puede traducirse en alimen-
tos más saludables y sostenibles, manteniendo al mismo tiempo 
una buena calidad sensorial y una vida útil adecuada.

Un primer ejemplo es la bebida de pepino desarrollada a partir 
de encapsulados de carotenoides de subproductos industriales 
de tomate (Mozafari et al. 2025a). En este caso, los encapsu-
lados obtenidos previamente descritos (Cano-Lamadrid et al. 
2025) se incorporaron a una bebida de pepino condimentada 
y tratada con alta presión hidrostática (HHP), logrando no solo 
un aumento significativo de la capacidad antioxidante (~16–20 
mg 100 mL−1), sino también una mejora del color y de la calidad 
percibida del producto, manteniendo unos niveles aceptables 
de estabilidad en carotenoides (~9–13 mg L−1) y seguridad mi-
crobiológica durante la refrigeración.

El segundo caso se centra en una matriz muy diferente: un puré 
untable de aguacate enriquecido con los mismos carotenoides 
encapsulados procedentes de subproductos de tomate (Mo-
zafari et al. 2025b). Aquí, además de la formulación, se estu-
dió el efecto de distintos tratamientos tecnológicos sobre la 
retención de compuestos bioactivos a lo largo de la vida útil: 
pasteurización convencional, ultrasonidos, HHP y la combina-
ción de ultrasonidos y HHP. Los resultados mostraron que los 
fenoles y carotenoides se conservaban mejor cuando el puré se 
trataba con HHP, con retenciones aproximadamente un 25–35 

% superiores frente al control, lo que se traducía en una mejor 
calidad antioxidante sin perjudicar el color ni la aceptación del 
producto. Este trabajo demuestra que la combinación “encap-
sulado + procesado no térmico” es una estrategia muy eficaz 
para introducir ingredientes revalorizados en matrices grasas y 
sensibles como el aguacate.

El tercer ejemplo aborda el desarrollo de una bebida vegetal 
a partir de subproductos de brócoli (principalmente tallos) y 
zanahoria, condimentada con ingredientes naturales con acti-
vidad antioxidante y antimicrobiana (Pérez et al., 2023). En este 
caso, el propio producto está formulado mayoritariamente con 
subproductos, de modo que la bebida es ejemplo de revalori-
zación. Se compararon tratamientos de pasteurización, ultra-
sonidos y HHP, así como algunas combinaciones, evaluando la 
evolución de la calidad fisicoquímica, microbiológica y de los 
compuestos bioactivos durante el almacenamiento refrigerado. 
Los tratamientos con ultrasonidos y, especialmente, con HHP 
permitieron mantener mejor los compuestos bioactivos (~6 
mg/L carotenoides, ~1,25 g/L glucosinolatos y ~5,5 mg/L sul-
forafano) y las propiedades sensoriales en comparación con la 
pasteurización convencional, alargando la vida útil y reforzando 
el perfil funcional de la bebida.

Por último, también se han desarrollado recubrimientos comes-
tibles a base de cera de carnauba enriquecidos con aceites 
esenciales (limón, naranja, pomelo, clavo, orégano y canela) o 
con extractos obtenidos de subproductos vegetales (pieles y 
pulpa de aguacate, tomate, zanahoria, naranja, limón y pomelo) 
para la conservación poscosecha de naranjas y limones ecoló-
gicos (Martínez-Zamora et al., 2025). Tras evaluar el contenido 
fenólico total y la actividad antifúngica in vitro frente a Penici-
llium digitatum, se seleccionaron los extractos más activos y 
se formularon ceras que, en ensayos en fruto a 20 °C durante 
15 días, lograron reducciones de pudrición y esporulación en 
torno al 75 %, además de disminuir las pérdidas de peso ~25 % 
respecto al control sin recubrimiento. En particular, el aceite 
esencial de clavo y el extracto de subproductos de aguacate 
mostraron una inhibición del crecimiento de P. digitatum muy 
elevada, confirmando que los extractos fenólicos procedentes 
de residuos agroindustriales son una estrategia sostenible y efi-
caz para el control de enfermedades poscosecha en cítricos.

En conjunto, estos trabajos desarrollados por el Equipo de In-
vestigación de la UPCT (Figura 2) muestran que la suplementa-
ción de alimentos con compuestos bioactivos de subproductos 
no es solo una prueba de concepto, sino una realidad aplicable 
a matrices muy diversas: bebidas acuosas como el pepino, pro-
ductos semisólidos y grasos como el puré de aguacate, recubri-
mientos comestibles de cítricos y bebidas vegetales complejas 
a base de brócoli y zanahoria. La combinación de ingredientes 
encapsulados procedentes de subproductos con tecnologías 
de procesado no térmico permite diseñar alimentos con mayor 
capacidad antioxidante y mejor estabilidad, sin renunciar a la 
calidad sensorial ni a la seguridad. Desde la perspectiva de la 
industria, esto abre la puerta a nuevas gamas de productos con 
un claro mensaje de salud y sostenibilidad, en los que el apro-
vechamiento integral de frutas y hortalizas se convierte en un 
valor añadido tangible para el consumidor.

5. CONCLUSIONES, RETOS Y 
OPORTUNIDADES
REVALFOOD ha demostrado que la aplicación de estreses abió-
ticos combinada con tecnologías verdes de extracción y en-
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capsulación permite transformar subproductos hortofrutícolas 
en ingredientes funcionales de alto valor, capaces de incorpo-
rarse eficazmente a alimentos reales. 

Los estudios desarrollados en tomate, cítricos, brócoli y grana-
da vislumbran que estreses abióticos como la luz UV-B o el cor-
tado de los subproductos estimulan la síntesis de compuestos 
bioactivos, mientras que el empleo de USAE, MWAE y EAE per-
miten una extracción eficiente de los principales compuestos 
bioactivos utilizando disolventes verdes y condiciones suaves. 
La encapsulación ha asegurado la estabilidad y manejabilidad 
de los extractos, facilitando su incorporación industrial. En la 
fase final del proyecto se validó su aplicación en matrices ali-
mentarias muy diversas: bebidas de pepino enriquecidas con 
carotenoides encapsulados, purés de aguacate con mejor re-
tención de antioxidantes bajo alta presión hidrostática, bebidas 
vegetales elaboradas casi íntegramente con subproductos de 
brócoli y zanahoria, y recubrimientos para cítricos con efectos 
antifúngicos. Estos ejemplos muestran que la valorización inte-
gral es técnicamente viable y compatible con la calidad senso-
rial, la vida útil y la seguridad alimentaria.

Aunque REVALFOOD ha demostrado la viabilidad técnica y 
sensorial de la revalorización de subproductos hortofrutícolas, 
persisten desafíos clave para su implementación a gran escala. 
Los principales retos son: i) adaptar tecnologías verdes (USAE, 
MWAE, EAE) a procesos continuos, evaluando consumo ener-
gético, tiempos y costes a nivel industrial; ii) definir protoco-
los robustos para garantizar la reproducibilidad y calidad de 
los extractos en diferentes matrices y condiciones; iii) reducir 
el coste de extracción, encapsulación y suplementación para 
que las soluciones sean económicamente viables; iv) asegurar 
la conservación de compuestos funcionales durante el proce-
sado, almacenamiento y distribución; y v) comunicar el valor 
añadido de los ingredientes revalorizados sin comprometer la 
percepción de naturalidad y calidad para una buena aceptación 
por parte del consumidor.

Por ello, entre las oportunidades de investigación en este cam-
po destacan 

•	 El desarrollo de líneas piloto y escalado industrial para la ela-
boración de productos vegetales enriquecidos en subpro-
ductos. 

•	 El uso de herramientas predictivas y modelos matemáticos 
para optimizar procesos y vida útil.

•	 La búsqueda de sinergias entre empresas agroalimentarias 
para aprovechar subproductos de forma colaborativa persi-
guiendo escenarios de economía circular.

•	 La aplicación en nuevos formatos como snacks, productos 
‘plant-based’ y recubrimientos inteligentes.

•	 Aprovechar el marco regulatorio europeo y la creciente de-
manda de alimentos sostenibles para acelerar la adopción de 
estos nuevos modelos.

En conjunto, estos retos y oportunidades sitúan la valorización 
de subproductos como una estrategia clave para la sostenibi-
lidad y competitividad del sector agroalimentario en la próxima 
década.
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Resumen 
Los sistemas alimentarios globales enfrentan desafíos sin pre-
cedentes: el cambio climático, la creciente resistencia antimi-
crobiana (RAM), las enfermedades zoonóticas emergentes y las 
demandas de consumidores cada vez más informados. En este 
contexto, el enfoque One Health (Una Sola Salud) emerge no 
como una opción, sino como una necesidad estratégica para 
las empresas alimentarias que buscan garantizar la inocuidad 
de sus productos y mantener su competitividad en mercados 
globalizados. La evidencia científica actual demuestra que la 
implementación de este enfoque integral genera beneficios 
tangibles y medibles para las empresas: desde la drástica re-
ducción de costos asociados a los recalls (retiradas del mer-
cado), hasta el fortalecimiento de la reputación corporativa, el 
acceso a mercados premium y la construcción de cadenas de 
suministro resilientes. Este artículo desarrolla cómo la adopción 
proactiva de One Health se traduce en una ventaja competitiva 
sostenible, protegiendo no solo la salud pública y el medio am-
biente, sino también la viabilidad financiera y operativa de las 
empresas en el complejo panorama del siglo XXI.

Introducción: un mundo hiperconectado, 
riesgos interconectados
La globalización ha transformado radicalmente los sistemas 
alimentarios. Un producto cultivado en América del Sur pue-
de procesarse en Asia y consumirse en Europa en cuestión de 
días. Esta interconexión, si bien ha aumentado la eficiencia y di-
versificado las opciones disponibles para los consumidores, ha 
creado también vulnerabilidades sistémicas profundas. La pan-
demia de COVID-19 sirvió como un recordatorio contundente 
de cómo los patógenos pueden aprovechar estas conexiones 
para desencadenar crisis globales con impactos devastadores 
en la salud pública y la economía mundial.

En este escenario, el enfoque tradicional de gestionar la inocui-
dad alimentaria de forma aislada y reactiva ha demostrado ser 
insuficiente y costoso. Las empresas que se limitan a cumplir 
con los controles finales en su producto final se exponen a ries-
gos que se originan mucho “aguas arriba” en la cadena de sumi-
nistro: en los sistemas de producción primaria, en la salud de los 
animales o en la degradación de los ecosistemas circundantes.

Es aquí donde el enfoque One Health, definido por el Panel de 
Expertos de Alto Nivel (OHHLEP) como “un enfoque integra-

do y unificador que pretende equilibrar y optimizar de manera 
sostenible la salud de las personas, los animales y los ecosiste-
mas” (One Health High-Level Expert Panel, 2021), se convierte 
en el pilar fundamental para la gestión de riesgos moderna y 
proactiva en la industria alimentaria.

I. ¿Por qué los Sistemas Alimentarios 
necesitan aplicar el enfoque One Health?
1. El Desafío Existencial de las Zoonosis y la 
Resistencia Antimicrobiana (RAM)
Las cifras son elocuentes y alarmantes. Aproximadamente el 
60% de las enfermedades infecciosas humanas conocidas y has-
ta el 75% de las enfermedades emergentes son de origen animal 
(zoonóticas) (WHO, 2022). Muchas de las de mayor impacto en 
la seguridad alimentaria, como la Salmonella, Campylobacter o 

INTERÉS MANIFESTADO

Figura 1. Representación integrada de los vínculos críticos en la 
seguridad alimentaria según el diagrama One Health.
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E. coli productora de toxina Shiga (STEC), se transmiten predo-
minantemente por los alimentos. El costo económico global de 
las zoonosis se estima en miles de millones anuales de dólares o 
euros, considerando tanto los gastos sanitarios como las pérdi-
das productivas y comerciales (World Bank, 2022).

Sin embargo, la Resistencia Antimicrobiana (RAM) representa 
quizás el ejemplo más claro y peligroso de la interconexión de 
salud animal y humana. La OMS la considera una de las diez 
principales amenazas de salud pública mundial (WHO, 2023). 
El uso inapropiado y excesivo de antibióticos en la producción 
animal ‒para promover el crecimiento o prevenir enfermedades 
en condiciones de hacinamiento‒ fue en el pasado un problema. 
A lo largo de las últimas décadas, la Unión Europea ha implan-
tado un amplio marco regulador que ha permitido un progreso 
notable en el control del uso de antimicrobianos en producción 
animal. Entre las medidas más determinantes destaca la pro-
hibición del empleo de hormonas de crecimiento desde 1981, 
basada en el principio de precaución y en la evidencia sobre sus 
riesgos potenciales para la salud humana. De forma comple-
mentaria, desde 2006 se prohíbe el uso de antibióticos como 
promotores del crecimiento, permitiéndose exclusivamente su 
aplicación terapéutica bajo prescripción veterinaria. Para ga-
rantizar la inocuidad de los alimentos, se han establecido límites 
máximos de residuos (LMR) para medicamentos veterinarios y 
periodos de espera obligatorios, asegurando que cualquier tra-
tamiento sea eliminado antes de que los productos lleguen al 
consumidor. Finalmente, un sistema robusto de controles oficia-
les supervisa toda la cadena alimentaria mediante inspecciones 
y análisis de residuos. Gracias a este conjunto de medidas, la UE 
ha logrado reducir de forma sustancial la exposición humana a 
residuos farmacológicos y promover un uso más responsable 
de los antimicrobianos, contribuyendo al avance en la lucha 
frente a la resistencia antimicrobiana. Las bacterias resistentes 
que surgen y se seleccionan en las granjas pueden transmitir-
se a los humanos a través de la cadena alimentaria, el medio 
ambiente o el contacto directo, complicando enormemente el 
tratamiento de infecciones comunes. Un estudio seminal publi-
cado en The Lancet estimó que las infecciones resistentes a los 
antimicrobianos estuvieron asociadas con casi 5 millones de 
muertes en 2019 (Murray et al., 2022).

Para una empresa alimentaria, un brote vinculado a una cepa 
resistente es una tormenta perfecta: implica no solo el costo 
inmediato y astronómico del conocido como recall (retirada 
del mercado), la pérdida de confianza del consumidor y la inte-
rrupción de la producción, sino también potenciales demandas 
millonarias y un daño reputacional de muy larga duración, difí-
cilmente reversible.

2. La Presión sobre los recursos naturales y el 
cambio climático
La salud de los ecosistemas –suelos, agua, biodiversidad– es la 
base misma, el capital natural, de la producción de alimentos. 
La degradación del suelo, la contaminación del agua y la dra-
mática pérdida de biodiversidad comprometen directamente la 
productividad, la calidad y la resiliencia de los sistemas agroa-
limentarios.

El cambio climático actúa como un multiplicador de amenazas, 
exacerbando todos estos problemas. Altera los patrones de llu-
via, aumenta la frecuencia e intensidad de eventos extremos 
(sequías, inundaciones, incendios) y expande la distribución 
geográfica de plagas y patógenos a nuevas regiones (IPCC, 
2022). Un patógeno que antes solo existía en climas tropica-

les puede ahora encontrar condiciones propicias en latitudes 
templadas.

Una empresa que no considere la salud ambiental de sus áreas 
de abastecimiento se vuelve crónicamente vulnerable a interrup-
ciones abruptas en el suministro de materias primas, a fluctua-
ciones impredecibles en la calidad y, críticamente, a la aparición 
de nuevos peligros microbiológicos. Un ejemplo claro son las 
Floraciones Algales Nocivas (HABs), favorecidas por el aumento 
de la temperatura del agua y la contaminación con nutrientes 
agrícolas. Estas floraciones pueden contaminar mariscos con 
biotoxinas potentes, generando cierres prolongados de pesque-
rías, alertas sanitarias globales y pérdidas millonarias (FAO, 2021).

3. La demanda del consumidor y los mercados 
internacionales
El perfil del consumidor ha cambiado radicalmente. Hoy día, los 
consumidores son cada vez más conscientes, informados y exi-
gentes respecto a los impactos éticos, ambientales y sanitarios 
de sus elecciones alimentarias. Ya no demandan solo un pro-
ducto seguro; demandan un producto producido de forma sos-
tenible y ética. Encuestas globales consistentes muestran una 
disposición creciente a pagar un premium por productos con 
atributos verificables como “libre de antibióticos”, “bienestar 
animal certificado”, “carbono neutral” o “deforestación cero” 
(NielsenIQ, 2023).

Paralelamente, los principales mercados de exportación, en 
particular la Unión Europea, están endureciendo de forma ace-
lerada su marco regulatorio. La emblemática Estrategia “De la 
Granja a la Mesa” (Farm to Fork) de la UE establece objetivos 
ambiciosos para 2030: reducir en un 50% el uso y el riesgo 
de plaguicidas químicos, disminuir en un 50% las pérdidas de 
nutrientes (que contaminan aguas), reducir en un 20% el uso 
de fertilizantes, y destinar el 25% de las tierras agrícolas a la 
agricultura ecológica (European Commission, 2020).

Figura 2. One Health: Balance Empresarial - Riesgos vs. Beneficios en 
la Industria Alimentaria.
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Además, se están desarrollando normas estrictas sobre bienes-
tar animal durante el transporte y sacrificio, y se avanza hacia 
un etiquetado frontal armonizado que informe sobre el perfil 
nutricional y la huella ambiental.

Las empresas que adopten proactivamente el enfoque One 
Health ‒que integra de base la salud ambiental, animal y huma-
na‒ estarán no solo preparadas, sino aventajadas, para cumplir 
con estos requisitos y acceder y mantenerse en estos mercados 
lucrativos y exigentes. Cumplir el estándar será el mínimo; la 
excelencia integrada será la ventaja competitiva.

II. Los “Recalls” alimentarios: la 
materialización del riesgo y el costo de la 
no-prevención
Para comprender plenamente el valor económico de One 
Health, es esencial profundizar en la peor pesadilla de cualquier 
empresa alimentaria: el recall o retirada del mercado.

Definición y Clasificación: No Todos los 
Recalls son Iguales
Un recall es una acción correctiva obligatoria mediante la cual 
una empresa debe recuperar de todos los eslabones de la ca-
dena de distribución (mayoristas, minoristas, restaurantes, y fi-
nalmente, de los hogares de los consumidores) los productos 
alimenticios que se consideran inseguros, violan la ley o presen-
tan un defecto que podría causar daño. No es una devolución 
comercial; es un proceso de gestión de crisis de salud pública 
(FDA, 2023).

Las autoridades sanitarias, como la FDA en EE.UU., los clasifican 
por su gravedad:

•	 Clase I (Situación de PELIGRO): existe una probabilidad ra-
zonable de que el consumo del producto cause consecuen-
cias graves para la salud o la muerte. Ejemplos: presencia de 
Listeria monocytogenes en quesos o fiambres listos para el 
consumo, E. coli O157:H7 en carne picada, o alérgenos no 
declarados (como maní o gluten) que puedan causar anafi-
laxia.

•	 Clase II (Situación de RIESGO): el uso del producto puede 
causar efectos adversos para la salud temporales o médica-
mente reversibles, o la probabilidad de consecuencias gra-
ves es remota. Ejemplo: niveles de un fármaco veterinario 
ligeramente por encima del límite permitido.

•	 Clase III (Situación de VIOLACIÓN): el uso del producto no es 
probable que cause efectos adversos para la salud. Ejemplo: 
errores en el etiquetado nutricional o defectos en el envasa-
do que no comprometen la seguridad.

El costo multidimensional y devastador de un Recall
Las consecuencias de un recall, especialmente de Clase I, son 
catastróficas y se extienden en capas mucho más allá del costo 
directo de recuperar y destruir la mercancía (GMA, 2022):

1.	 Costos Directos e Inmediatos: incluyen el valor total del pro-
ducto retirado, la compleja logística inversa (transporte, al-
macenamiento, destrucción), los enormes gastos en comuni-
cación de crisis (asesoría legal, relaciones públicas, anuncios 
públicos) y las multas regulatorias que imponen las agencias.

2.	 Costos Indirectos y a Largo Plazo (los más destructivos):

•	 Daño Reputacional y Pérdida de Confianza: es el impacto 
más profundo y duradero. Una marca asociada a un brote 
de enfermedad puede ver caer sus ventas entre un 15% 
y un 30%, y la recuperación de la confianza puede llevar 
años, si es que llega a ocurrir (Harris & Hanks, 2021). La 
relación con el consumidor se fractura.

•	 Costos Legales y Demandas Colectivas: los brotes graves 
suelen generar litigios masivos por parte de los afectados, 
con indemnizaciones que pueden ascender a cientos de 
millones de dólares.

•	 Pérdida de Cuentas Clave: los minoristas y cadenas de 
restaurantes, protegiendo su propia reputación, pueden 
eliminar permanentemente el producto de sus estantes o 
menús.

•	 Aumento Exponencial de las Primas de Seguro: tras un re-
call, el seguro de responsabilidad civil se vuelve  mucho 
más caro o simplemente inaccesible.

•	 Costos Operativos de Recuperación: incluyen la investi-
gación forense de la causa raíz, la reingeniería de proce-
sos, auditorías externas exhaustivas y las costosas cam-
pañas de marketing para intentar relanzar la marca.

Un análisis de la reaseguradora Swiss Re (2023) estima que el 
costo total de un recall de Clase I para una empresa mediana 
puede superar fácilmente los 30 millones de dólares, una cifra 
que puede ser existencial para una PYM  y un golpe severísimo 
incluso para grandes corporaciones.

La Conexión Crítica con One Health: El Recall como Síntoma de 
un Fracaso Sistémico.

La abrumadora mayoría de los recalls de alta peligrosidad (Cla-
se I) están vinculados a peligros que el enfoque One Health está 
diseñado para prevenir en su origen:

•	 Patógenos Zoonóticos: un recall por Salmonella en pollo o 
huevos es el fracaso final de un sistema que no logró con-
trolar el patógeno en la granja. One Health, con su vigilancia 
integrada en animales y humanos y sus mejoras en bioseguri-
dad y bienestar animal, ataca el problema donde nace. El éxi-
to del programa danés de control de Salmonella (DANMAP, 
2022), basado en este enfoque, ha dado como resultado una 
de las tasas más bajas de la UE y un acceso privilegiado a 
mercados globales para su industria porcina.

•	 Resistencia Antimicrobiana (RAM): un recall por una cepa 
multirresistente de Campylobacter es una consecuencia 
directa y previsible del uso excesivo de antibióticos. One 
Health promueve el uso responsable y la reducción de anti-
bióticos en la ganadería, disminuyendo la selección y propa-
gación de estas “superbacterias” (Tang et al., 2023).

•	 Peligros Químicos y Alérgenos: la contaminación con resi-
duos de plaguicidas o la contaminación cruzada con alérge-
nos también pueden desencadenar recalls. Las prácticas de 
Manejo Integrado de Plagas (MIP) y agricultura regenerativa 
(pilares de One Health) reducen la dependencia de químicos, 
mientras que el diseño higiénico de plantas previene conta-
minaciones cruzadas.

Como podemos ver, invertir en One Health es, en esencia, la 
mejor y más robusta póliza de seguro contra recalls. Al despla-
zar el foco de la detección reactiva en el producto final (“aguas 
abajo”) hacia la gestión proactiva de los riesgos en la granja 
y el ecosistema (“aguas arriba”), las empresas se blindan. Los 
datos son irrefutables: el costo de prevenir un brote mediante 
prácticas One Health es una fracción mínima del costo total, 
financiero y reputacional, de gestionar un recall de Clase I.
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III. Beneficios tangibles para la empresa 
alimentaria: One Health como motor de 
rentabilidad y resiliencia
La adopción del enfoque One Health trasciende la responsa-
bilidad social para convertirse en una sofisticada estrategia de 
negocio con retorno de inversión (ROI) claro y medible.

1. Reducción de Costos Operativos y de Gestión de 
Riesgos
•	 Prevención de Brotes y Recalls: como se ha detallado, es 

el beneficio financiero más directo y cuantificable. Evitar un 
solo recall de Clase I justifica años de inversión en biosegu-
ridad, vigilancia y mejores prácticas.

•	 Optimización del uso de antimicrobianos: reducir o eliminar 
el uso profiláctico de antibióticos no solo mitiga el riesgo de 
RAM, sino que reduce directamente los costos de insumos 
veterinarios. Estudios en avicultura y porcicultura demues-
tran que sistemas con bajo uso de antibióticos pueden man-
tener o incluso mejorar la rentabilidad mediante una mejor 
genética, nutrición y manejo (Tang et al., 2023).

•	 Mejora de la eficiencia productiva: animales más sanos y me-
nos estresados tienen mejores tasas de conversión alimen-
ticia, mayor ganancia de peso y menor mortalidad. Suelos 
saludables y biodiversos son más productivos por sí mismos, 
requieren menos fertilizantes y agua, y son más resilientes a 
plagas y sequías. La eficiencia se traduce en menores costos 
unitarios de producción.

2. Fortalecimiento de la marca y la reputación 
corporativa
En la era de la transparencia radical y las redes sociales, la re-
putación es un activo intangible crítico y frágil.

•	 Diferenciación auténtica en el mercado: una empresa que 
comunica de manera verificable su compromiso con One 
Health ‒a través de certificaciones, informes de sostenibili-
dad y etiquetado claro‒ se diferencia de sus competidores. 
Captura el creciente segmento de consumidores conscien-
tes, dispuestos a pagar más por valores alineados con su 
ética.

•	 Creación de una “Reserva de Confianza”: cuando ocurre un 
incidente (incluso menor), una empresa con una trayectoria 
creíble en sostenibilidad y salud pública cuenta con un capi-
tal de confianza y credibilidad (“reserva de confianza”) que 
le permite navegar la crisis con mucha mayor resiliencia y 
apoyo de sus grupos de interés.

3. Acceso y Permanencia en Mercados Exigentes y 
Regulaciones Futuras
One Health es el mapa de ruta para el futuro regulatorio. Las 
empresas que lo integran hoy no tendrán que hacer costosas y 
apresuradas adaptaciones mañana. Estarán cumpliendo y so-
bre-cumpliendo normativas como la “De la Granja a la Mesa” de 
la UE, lo que no solo garantiza el acceso, sino que puede con-
vertirse en un requisito preferencial para contratos con grandes 
distribuidores y cadenas hoteleras que priorizan proveedores 
sostenibles.

4. Innovación y Resiliencia Sistémica de la Cadena 
de Suministro
One Health es inherentemente interdisciplinar. Fomenta cola-
boraciones impensables en el modelo tradicional: veterinarios 
con climatólogos, microbiólogos con científicos de datos, pro-
ductores con ecólogos. Este cruce de conocimientos genera 
innovación disruptiva: uso de sensores IoT (“Internet de las co-
sas”) y satélites para monitorizar la salud de cultivos y bien-
estar animal, modelos predictivos con IA para anticipar brotes 
basándose en datos climáticos y de vigilancia, o tecnologías de 
trazabilidad con “blockchain” para una transparencia absoluta.

Una cadena de suministro gestionada bajo esta lógica es intrín-
secamente más resiliente. Al comprender las interconexiones 
entre la salud animal, el clima y la salud del suelo, las empresas 
pueden anticipar y mitigar disrupciones (una nueva enferme-
dad, una sequía prolongada, un problema de calidad del agua) 
con mucha mayor antelación y eficacia, asegurando la conti-
nuidad del negocio.

IV. Implementación Práctica: Un Marco 
para la Acción Empresarial
Adoptar One Health requiere un plan estructurado. Un marco 
práctico incluye:

1.	 Evaluación de Riesgos Integrada: mapear toda la cadena 
para identificar puntos críticos donde se cruzan la salud ani-
mal, humana y ambiental (ej: granjas, puntos de uso de agua, 
áreas de sacrificio).

2.	 Vigilancia y Datos Compartidos: Establecer sistemas para re-
colectar y compartir datos sanitarios (animales/humanos) y 
ambientales con socios de la cadena y autoridades.

Figura 3. Etapas Clave para una transición en la industria alimentaria a 
un modelo One Health. 
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3.	 Intervenciones “Aguas Arriba”: priorizar inversiones en bio-
seguridad, bienestar animal, programas de reducción de pa-
tógenos (como vacunación) y prácticas agrícolas regenera-
tivas.

4.	 Colaboración Transectorial: crear mesas de trabajo con ve-
terinarios, productores, procesadores, autoridades sanita-
rias y ambientales.

5.	 Comunicación y Transparencia: informar de manera clara y 
honesta a los consumidores sobre las prácticas implementa-
das y los logros obtenidos.

Conclusión: One Health como estrategia 
de salud, respeto y competitividad
El enfoque One Health ha trascendido definitivamente el ám-
bito académico para consolidarse como un imperativo de 
negocio estratégico. En un mundo de riesgos sistémicos, in-
terconectados y crecientes, las empresas alimentarias ya no 
pueden permitirse el lujo de gestionar la inocuidad, la soste-
nibilidad y la reputación con una mentalidad aislada, fragmen-
tada y reactiva.

La evidencia científica, económica y comercial es clara e incon-
trovertible: integrar proactivamente la salud de las personas, 
los animales y el medio ambiente en el núcleo de la estrategia 
corporativa no solo es lo éticamente correcto, sino lo más inte-
ligente desde el punto de vista financiero y competitivo.

Conduce directamente a: reducción de costos catastróficos, 
mayor resiliencia operativa, una marca más fuerte y valiosa, ac-
ceso preferencial a los mercados más exigentes y lucrativos, y 
una licencia social para operar a largo plazo.

Las empresas que abracen este enfoque de forma genuina y 
estratégica no solo estarán contribuyendo a la urgente cons-
trucción de un sistema alimentario global más seguro, justo y 
sostenible, sino que estarán, sobre todo, asegurando su propia 
competitividad, relevancia y viabilidad en el complejo y desa-
fiante panorama del siglo XXI.

El futuro de la alimentación -próspero, seguro y resiliente- será 
con el enfoque One Health, o no será.
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Artículo

La mayor red europea de apoyo a las PYMEs innovadoras 
con ambición internacional

La Enterprise Europe Network (EEN) es la mayor red 
de apoyo a la innovación y a la internacionalización de 
pymes del mundo. Impulsada por la Comisión Europea, in-
tegra a más de 600 organizaciones en más de 60 países, 
con el objetivo de acelerar la competitividad empresarial 
mediante servicios especializados en innovación, trans-
ferencia de tecnología y acceso a nuevos mercados. Para 
el sector agroalimentario, la EEN actúa como un puente 
directo hacia oportunidades de cooperación tecnológi-
ca, comercial y de I+D a escala internacional.

Entre sus principales servicios destaca la búsqueda de 
socios para proyectos de innovación y para programas 
europeos como Horizonte Europa; la promoción de 
acuerdos tecnológicos y comerciales mediante una 
base de datos con miles de perfiles empresariales; el ase-
soramiento en normativa, certificaciones y acceso a 
mercados; y el apoyo en gestión de la innovación, in-
cluyendo diagnósticos, propiedad intelectual o escalado 
tecnológico. Además, la Red organiza brokerage events, 
misiones empresariales y reuniones B2B, herramientas 

SERVICIOS DE LA ENTERPRISE EUROPE NETWORK 
EEN SEIMED
Victoria Díaz Pacheco

Departamento de Innovación Empresarial
Instituto de Fomento de la Región de Murcia

esenciales para acelerar alianzas en un entorno global 
cada vez más competitivo.

En España, el nodo SEIMED —que cubre la Comunidad 
Valenciana y la Región de Murcia— ofrece estos servicios 
adaptados al tejido empresarial regional. Desde el Ins-
tituto de Fomento de la Región de Murcia (INFO), como 
miembro del nodo, se trabaja estrechamente con las em-
presas agroalimentarias para identificar oportunidades 
reales de cooperación y facilitar su participación en pro-
yectos europeos, acuerdos tecnológicos y procesos de 
innovación abierta, con iniciativas como el Murcia FOOD. 
SEIMED también apoya en la comprensión y aplicación de 
políticas europeas, así como en la detección de tenden-
cias tecnológicas relevantes para industrias de procesa-
do, conservación o valorización de subproductos, entre 
otras.

Para las empresas del sector, la Red EEN y el nodo SEI-
MED representan un acceso directo a conocimiento, 
socios internacionales y financiación europea, ele-
mentos clave para impulsar la transformación tecnológi-
ca y la sostenibilidad en un mercado global en continuo 
cambio.
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Proyecto CTNC/INFO

Dentro de la modalidad 1, PROYECTOS DE I+D 
INDEPENDIENTE, de la convocatoria plurianual 2025-
26 de ayudas del Instituto de Fomento de la Región de 
Murcia dirigidas a los Centros Tecnológicos de la Región 
de Murcia destinadas a la realización de actividades de 
I+D de carácter no económico, cofinanciadas por el 
FONDO EUROPEO DE DESARROLLO REGIONAL FEDER, el 

CTNC está desarrollando cinco proyectos: ET1ALPACA, 
ET2ECOSUGARS, ET3AQUAVERY, ET4BIOCROMA y 
ET5BIOVIN. Dentro de la modalidad 2, PROGRAMA DE 
ACTUACIONES NO ECONÓMICAS DE APOYO A LA I+D 
de la misma convocatoria del Instituto de Fomento de la 
Región de Murcia, el CTNC tiene en marcha el proyecto 
RENOVA.

PROYECTOS 
2025-26 DEL 
CTNC CON EL 
INSTITUTO DE 
FOMENTO DE 
LA REGIÓN 
DE MURCIA



Proyecto CTNC/INFO

–

✓

✓
✓

✓
✓
✓ – ≥
✓

•
•

•

Ayudas del Instituto de Fomento de la Región de Murcia dirigidas a los Centros Tecnológicos de la Región de Murcia, destinadas a la realización de actividades de I+D de 
carácter no económico, cofinanciadas por el Fondo Europeo de Desarrollo Regional (FEDER). Modalidad 1: Proyectos I+D independientes. Expediente número  

2024.08.CT01.000006

−

Tabla. Actividad antimicrobiana de los bioplásticos 
+extractos  frente a E. coli (ISO 22196) 
Formulación Valor R Actividad 

antimicrobiana 
Control (sin extracto) –
Ext. Limón 1,5 % 
Ext. Limón 3 % ≈ 2–
Ext. Mandarina 1,5 % 
Ext. Mandarina 3 % ≈ 2–
Ext. Naranja 1,5 % 
Ext. Naranja 3 % ≥ 3
Ext. Fresa 1,5 % ≥ 3
Ext. Fresa 3 % ≥ 3
*R según criterios ISO 2196 / ISO 20743. 
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Proyecto CTNC/INFO

–

➢

➢

➢

➢

✓
–

✓
–

✓
–

✓
–

▪

▪ Cywińska Marszałek

Ayudas del Instituto de Fomento de la Región de Murcia dirigidas a los Centros Tecnológicos de la Región de Murcia, destinadas a la realización de actividades de I+D de 
carácter no económico, cofinanciadas por el Fondo Europeo de Desarrollo Regional (FEDER). Modalidad 1: Proyectos I+D independientes. Expediente número  

2024.08.CT01.000004
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Proyecto CTNC/INFO

Ángela Sánchez Soto, Luis Miguel Ayuso García, Sofía Martínez López (sofiamartinez@ctnc.es) 
Centro Tecnológico Nacional de la Conserva y Alimentación, CTNC. Calle Concordia s/n, 30500, Molina de Segura, Murcia.

–

–

✓

✓
✓

✓
✓
✓ – ≥
✓

•
•

•

Ayudas del Instituto de Fomento de la Región de Murcia dirigidas a los Centros Tecnológicos de la Región de Murcia, destinadas a la realización de actividades de I+D de 
carácter no económico, cofinanciadas por el Fondo Europeo de Desarrollo Regional (FEDER). Modalidad 1: Proyectos I+D independientes. Expediente número  

2024.08.CT01.000006

−

Tabla. Actividad antimicrobiana de los bioplásticos 
+extractos  frente a E. coli (ISO 22196) 
Formulación Valor R Actividad 

antimicrobiana 
Control (sin extracto) –
Ext. Limón 1,5 % 
Ext. Limón 3 % ≈ 2–
Ext. Mandarina 1,5 % 
Ext. Mandarina 3 % ≈ 2–
Ext. Naranja 1,5 % 
Ext. Naranja 3 % ≥ 3
Ext. Fresa 1,5 % ≥ 3
Ext. Fresa 3 % ≥ 3
*R según criterios ISO 2196 / ISO 20743. 
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Proyecto CTNC/INFO

Ángela Sánchez Soto, Luis Miguel Ayuso García , Sofía Martínez López (sofiamartinez@ctnc.es) 
Centro Tecnológico Nacional de la Conserva y Alimentación, CTNC. Calle Concordia s/n, 30500, Molina de Segura, Murcia.

MªCarmen: M.C. García-Poyo, Virtu: M.V. Navarro-Bañon, Marta: M. Muñoz-Martí (m.munoz@cetem.es)
Centro Tecnológico del Mueble y la Madera, CETEM. Calle Perales S/N, Yecla, Murcia

…

–

✓

✓
✓

✓
✓
✓ – ≥
✓

•
•

•

Ayudas del Instituto de Fomento de la Región de Murcia dirigidas a los Centros Tecnológicos de la Región de Murcia, destinadas a la realización de actividades de I+D de 
carácter no económico, cofinanciadas por el Fondo Europeo de Desarrollo Regional (FEDER). Modalidad 1: Proyectos I+D independientes. Expediente número  

2024.08.CT01.000006

−

Tabla. Actividad antimicrobiana de los bioplásticos 
+extractos  frente a E. coli (ISO 22196) 
Formulación Valor R Actividad 

antimicrobiana 
Control (sin extracto) –
Ext. Limón 1,5 % 
Ext. Limón 3 % ≈ 2–
Ext. Mandarina 1,5 % 
Ext. Mandarina 3 % ≈ 2–
Ext. Naranja 1,5 % 
Ext. Naranja 3 % ≥ 3
Ext. Fresa 1,5 % ≥ 3
Ext. Fresa 3 % ≥ 3
*R según criterios ISO 2196 / ISO 20743. 
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Proyecto CTNC/INFO

Silvia Balbastre, Ana Martínez-Abarca, Isabel Manzano, Rebeca Vidal, José Fernandez (jfernandez@ctnc.es). Centro 
Tecnológico Nacional de la Conserva y Alimentación, CTNC. Calle Concordia s/n, 30500, Molina de Segura, Murcia.

Más información en www.ctnc.es, +34 968389011, ctnc@ctnc.es

•

•

•

–

✓

✓
✓

✓
✓
✓ – ≥
✓

•
•

•

Ayudas del Instituto de Fomento de la Región de Murcia dirigidas a los Centros Tecnológicos de la Región de Murcia, destinadas a la realización de actividades de I+D de 
carácter no económico, cofinanciadas por el Fondo Europeo de Desarrollo Regional (FEDER). Modalidad 1: Proyectos I+D independientes. Expediente número  

2024.08.CT01.000006

−

Tabla. Actividad antimicrobiana de los bioplásticos 
+extractos  frente a E. coli (ISO 22196) 
Formulación Valor R Actividad 

antimicrobiana 
Control (sin extracto) –
Ext. Limón 1,5 % 
Ext. Limón 3 % ≈ 2–
Ext. Mandarina 1,5 % 
Ext. Mandarina 3 % ≈ 2–
Ext. Naranja 1,5 % 
Ext. Naranja 3 % ≥ 3
Ext. Fresa 1,5 % ≥ 3
Ext. Fresa 3 % ≥ 3
*R según criterios ISO 2196 / ISO 20743. 
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Proyecto CTNC/INFO

–

Ayudas del Instituto de Fomento de la Región de Murcia dirigidas a los Centros Tecnológicos de la Región de Murcia, destinadas a la realización de actividades de I+D de 
carácter no económico, cofinanciadas por el Fondo Europeo de Desarrollo Regional (FEDER). Modalidad 2: PROGRAMA DE ACTUACIONES NO ECONÓMICAS DE 

APOYO A LA I+D. Expediente número  2024.08.CT02.0001

•

•

•

•
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Proyectos europeos

NOVEL ANTIMICROBIAL COATINGS AND PACKAGING 
IN THE MEDITERRANEAN. NOVAPACK

Francisco Lorca Salcedo, David Quintín Martínez, Presentación García Gómez
Centro Tecnológico Nacional de la Conserva y Alimentación - CTNC, Murcia, Spain.

*Contacto: sese@ctnc.es

Introducción
El proyecto NOVAPACK aborda la creciente necesidad de solu-
ciones sostenibles en el sector del envasado alimentario, cen-
trándose en la valorización de residuos agroalimentarios. En la 
región mediterránea, la industria alimentaria genera cantidades 
significativas de subproductos, tales como frutas no confor-
mes, pieles, orujos y semillas. Estos residuos se encuentran 
actualmente infrautilizados, a pesar de representar una fuente 
abundante, renovable y de bajo coste de compuestos de alto 
valor añadido, entre los que se incluyen fibras, vitaminas, mi-
nerales y compuestos fenólicos con reconocidas propiedades 
bioactivas y antimicrobianas. NOVAPACK tiene como objetivo 
aprovechar estos subproductos para el desarrollo de films y 
recubrimientos antimicrobianos biodegradables y viables tan-
to económica como tecnológicamente que permitan prolongar 
la vida útil de alimentos mínimamente procesados. El proyecto 
presta especial atención a cultivos mediterráneos clave, como 
los cítricos, la granada, el tomate, la uva y el olivo.

Resultados obtenidos
En la primera fase del proyecto el CTNC se ha encargado de 
abordar los subproductos cítricos y los subproductos derivados 
del procesamiento de la granada. Actualmente, está trabajan-
do en la aplicación de tecnologías verdes y caracterización de 
ingredientes de valor añadido obtenidos a partir de los subpro-
ductos de la industria de los cítricos, en concreto en corteza 
de limón, centrándose en la obtención de fibra insoluble, fibra 
soluble y polifenoles. En este contexto, se está desarrollando 
un proceso de extracción, donde, por un lado, se obtiene una 
fase rica en fibra alimentaria y por otro lado se recupera una 
corriente de fibra soluble mediante precipitación, así como los 
polifenoles. Las distintas corrientes obtenidas en dicho proce-
so están siendo caracterizadas a nivel fisicoquímico y funcio-
nal, los resultados preliminares confirman la obtención de un 
extracto con una alta concentración de fibra alimentaria. Este 
ingrediente ya está siendo empleado por socios del proyecto, 
como AIMPLAS, para su incorporación en formulaciones de bio-
plásticos, avanzando así hacia el desarrollo de materiales de 
envasado más sostenibles en el marco del proyecto NOVAPACK.

Objetivos
4	 Valorizar los subproductos de la industria alimentaria como 

materias primas para el desarrollo de nuevas aplicaciones en 
envases.

4	 Extraer y optimizar la obtención de fibras, compuestos anti-
microbianos y pigmentos a partir de subproductos alimenta-
rios.

4	 Caracterizar las propiedades fisicoquímicas, nutricionales, 
funcionales y microbiológicas de los materiales obtenidos.

4	 Desarrollar y optimizar recubrimientos y films de base bioló-
gica adaptados a productos alimentarios mediterráneos.

4	 Proporcionar soluciones escalables e integradoras que con-
tribuyan a la reducción del impacto ambiental a lo largo de la 
cadena de suministro alimentaria.

Agradecimientos
This research was (partly) carried out within the framework of 
the NOVAPACK project. The NOVAPACK is part of the PRIMA 
program supported by the European Union. This project recei-
ved funding from the [National Funding Agency 1], the [National 
Funding Agency 2] [National Funding Agency 3], [National Fun-
ding Agency 4], [National Funding Agency 5], etc… as part of the 
PRIMA program.

El contenido de este documento representa únicamente la opinión del proyecto NOVAPACK y es responsabilidad exclusiva del mismo. No refleja necesaria-
mente la opinión de la Unión Europea.
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Proyectos europeos

El Centro Tecnológico Nacional de la Conserva y la Alimenta-
ción (CTNC) coordina el proyecto europeo HEEFTA – Holistic 
Environmental Education from Training to Action, una inicia-
tiva financiada por el programa Interreg NEXT MED 2021–2027 
que tiene como objetivo reforzar la educación ambiental y la 
capacitación de jóvenes y futuros profesionales en competen-
cias verdes y azules, clave para afrontar los grandes retos am-
bientales del Mediterráneo.

El proyecto, con una duración de 24 meses, reúne a un consor-
cio de seis entidades de España, Italia, Grecia, Turquía, Egip-
to y Túnez, combinando universidades, centros tecnológicos, 
fundaciones y organismos públicos. HEEFTA se desarrolla en un 
contexto marcado por el cambio climático, la presión sobre los 
recursos naturales, la seguridad alimentaria y la necesidad de 
una transición justa hacia modelos productivos más sostenibles 
e inclusivos.

Un enfoque integral: de la política a la 
acción formativa
HEEFTA adopta un enfoque holístico, que conecta el análisis 
de políticas públicas con el desarrollo de programas formativos 
aplicados. En una primera fase, los socios del proyecto están 
realizando un mapeo y análisis de políticas, estrategias y pla-
nes de acción a nivel europeo, mediterráneo y nacional, en ám-
bitos como la agricultura sostenible, la seguridad alimentaria, 
la gestión del agua, la biodiversidad, la energía sostenible o las 
competencias verdes y azules.

Este trabajo permitirá identificar brechas, prioridades y opor-
tunidades comunes, y servirá de base para la elaboración de 
un Memorando de Entendimiento (MoU) entre las entidades 
participantes, con el fin de consolidar una red de cooperación 
interdisciplinar a largo plazo.

Desarrollo de un programa formativo 
innovador
Uno de los ejes centrales del proyecto es el diseño e imple-
mentación de un programa de formación ambiental interdis-
ciplinar, dirigido principalmente a estudiantes universitarios y 

HEEFTA: FORMACIÓN AMBIENTAL INTEGRAL PARA IMPULSAR 
LA TRANSICIÓN VERDE Y AZUL EN EL MEDITERRÁNEO

jóvenes profesionales. Este programa combinará contenidos 
técnicos, sociales y económicos, abordando la sostenibilidad 
desde una perspectiva aplicada y adaptada a los retos reales 
del territorio mediterráneo.

El itinerario formativo se desarrollará en formato blended, inte-
grando formación online y actividades presenciales, e incluirá 
una fase piloto y una fase final de implementación con partici-
pantes de los distintos países socios. Los materiales formativos 
generados se conciben como recursos reutilizables y escala-
bles, con vocación de permanencia más allá de la duración del 
proyecto.

Impacto y sostenibilidad
HEEFTA aspira a generar un impacto duradero mediante la crea-
ción de una red mediterránea de entidades comprometidas 
con la educación ambiental, la difusión abierta de los resul-
tados del proyecto y la definición de un plan de sostenibili-
dad que permita dar continuidad a las acciones formativas y de 
cooperación iniciadas.

Con este proyecto, el CTNC refuerza su papel como actor clave 
en iniciativas europeas orientadas a la sostenibilidad, la forma-
ción y la innovación, contribuyendo activamente a preparar a 
las nuevas generaciones para los desafíos ambientales, sociales 
y económicos del presente y del futuro.

El papel del CTNC
Como Lead Partner, el CTNC es responsable de la coordina-
ción general del proyecto y de la interlocución con la Autoridad 
de Gestión de Interreg NEXT MED. Además, el centro aporta 
su amplia experiencia en sistemas alimentarios sostenibles, 
seguridad alimentaria, formación técnica y transferencia de 
conocimiento, contribuyendo especialmente en los ámbitos de 
agricultura sostenible, seguridad y resiliencia alimentaria y ca-
pacitación en competencias verdes y azules.

Asimismo, el CTNC participa activamente en las tareas de ges-
tión, comunicación y diseminación, con el objetivo de maximizar 
el impacto del proyecto y facilitar la transferencia de resultados 
a empresas, administraciones y agentes del ecosistema agroa-
limentario.
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La transición hacia un modelo agroalimentario más sostenible, 
saludable y competitivo exige algo más que avances tecnoló-
gicos aislados. Requiere estructuras colaborativas capaces de 
integrar conocimiento, industria y mercado en torno a retos co-
munes. En este contexto ha trabajado NUTRIALITEC, un Ecosis-
tema de Innovación impulsado en el marco de la convocatoria 
2023 de Ecosistemas de Innovación del CDTI, con el objetivo 
de acelerar la transformación del sector mediante tecnologías 
extractivas sostenibles y herramientas ómicas aplicadas a la nu-
trición funcional.

El ecosistema está integrado por seis entidades de referencia 
—CTNC, CTAEX, GOeTech Center, UCAM, oloBion y artica+i—, 
que desde su inicio en 2024 han trabajado sobre un objetivo 
ambicioso y estructurado: consolidar un entorno estable de 
cooperación entre centros tecnológicos, universidad, empresa 
y sector salud que permitiera valorizar subproductos agroali-
mentarios, caracterizar bioingredientes mediante tecnologías 
avanzadas y transferir soluciones innovadoras al mercado. 

NUTRIALITEC se ha ejecutado como una plataforma dinami-
zadora capaz de cerrar la brecha tecnológica existente en la 
cadena de valor de los bioingredientes funcionales, con un al-
cance que ha incorporado tecnologías ómicas —metabolómica, 
lipidómica, proteómica o análisis del microbioma— para avanzar 
en la caracterización funcional, la validación biológica y el de-

NUTRIALITEC: del impulso tecnológico a la 
consolidación de un ecosistema de innovación 

estratégico de bioingredientes sostenibles
sarrollo de nuevos alimentos y soluciones nutracéuticas.

Desde el punto de vista técnico, NUTRIALITEC ha abordado 
varios retos estratégicos. En primer lugar, la optimización de 
procesos de extracción avanzada —ultrasonidos, fluidos super-
críticos, extracción enzimática o tecnologías de membranas— 
con el fin de mejorar la eficiencia, selectividad y sostenibilidad 
de los procedimientos. En segundo lugar, la integración de pla-
taformas analíticas y bioinformáticas que permitan interpretar 
grandes volúmenes de datos ómicos y traducirlos en conoci-
miento aplicable. Y, finalmente, la vehiculización y validación 
de bioingredientes en matrices alimentarias reales, incluyendo 
estudios de intervención nutricional y enfoques de nutrición de 
precisión.

Pero más allá del desarrollo científico-técnico, NUTRIALITEC 
ha incorporado un elemento diferencial: la estructuración del 
ecosistema como mecanismo permanente de transferencia. La 
creación de una Oficina de Promoción y Gestión de Proyectos, 
un Observatorio Tecnológico, grupos de trabajo por niveles de 
madurez tecnológica (TRL) y un plan estratégico plurianual han 
permitido ir más allá de la ejecución puntual y sentar las bases 
de una gobernanza estable.

Los socios han elaborado un catálogo de servicios disponible 
en la web del proyecto https://nutrialitec.es/ 
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NUTRIALITEC APUESTA POR LA INNOVACIÓN EN EL 
SECTOR AGROALIMENTARIO Y BIOTECNOLÓGICO 

DE LA REGIÓN DE MURCIA 

III Jornada Empresarial de la Industria Alimentaria de la Región 
de Murcia, 17 octubre 2024

Gala I Premios de la Industria Alimentaria de la Región de 
Murcia, 12 diciembre 2024

Evento donde se presentó el Ecosistema Nutrialitec y donde, 
Pablo Flores Ruiz, director del CTNC, moderó la mesa redon-
da de los empresarios, constituida por CEOs de algunas de las 

principales compañías de la industria alimentaria de la Región 
de Murcia, que comentaron las claves de la situación que viven 
día a día sobre «Innovación, Tecnología y Sostenibilidad».

Evento que contó con el CTNC en su jurado, en la persona de 
Pablo Flores y responsable de NUTRIALITEC, para reconocer a 
aquellas empresas que apuestan por la Innovación, la Sosteni-

bilidad y Economía Circular y la Internacionalización, además de 
por su trayectoria institucional y personal. NUTRIALITEC apostó 
por las empresas Fripozo y Postres Reina.
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Organizado por el CTNC con el apoyo del Instituto de Fomento 
de la Región de Murcia, y en colaboración con el Ecosistema de 
Innovación Nutrialitec, el Symposium se presentó como un foro 
estratégico para el impulso de la cooperación, la transferencia 

Reunión de trabajo de empresarios del sector agroalimentario 
para el impulso industrial de la Región de Murcia, donde se abor-
daron retos como la innovación para mejorar la competitividad 

XII Symposium Internacional sobre Tecnologías Alimentarias, 20 
mayo 2025

tecnológica y la puesta en común de soluciones innovadoras 
y sostenibles que respondan a los retos actuales del sector. El 
evento fue inaugurado por la Consejera de Empresa, Empleo y 
Economía Social de la CARM.

Reunión de stakeholders para el impulso industrial 
agroalimentario de la Región de Murcia, 15 julio 2025

industrial. La reunión contó con el Consejero de Medio Ambien-
te, Universidades, Investigación y Mar Menor de la CARM.
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Jornada de Impulso del Sector Biotecnológico de la Región de Murcia, 
en el marco del proyecto ‘Biotech Sinergia’, 18 septiembre 2025
Un encuentro organizado por CEEIC y dirigido a empresas de 
base tecnológica, filiales (spin-offs), empresas emergentes 
(startups), departamentos de investigación y centros de I+D, 
con el objetivo de visibilizar infraestructuras y servicios en el 
sector de la biotecnología y favorecer sinergias para fortalecer 
la conexión entre agentes del ecosistema biotecnológico re-
gional. El CTNC, a través del Ecosistema NUTRIALITEC, presentó 
sus instalaciones y expuso su cartera de servicios.

Gala II Premios de la Industria Alimentaria de la Región de 
Murcia, 20 noviembre 2025
NUTRIALITEC vuelve a estar presente en el evento anual que reconoce la labor 
de nuestro sector. Nueva Cocina Mediterránea fue distinguida con el Premio a la 
Innovación, que entregó la consejera de Empresa, Marisa López Aragón, un re-
conocimiento impulsado y respaldado por el CTNC y el Ecosistema NUTRIALITEC.

Evento JUNTOS SUMAMOS EN INNOVACIÓN PARA UNA 
ALIMENTACIÓN SALUDABLE, 17 diciembre 2025

que abren oportunidades de crecimiento, pero exigen mayor 
innovación, escala empresarial y transferencia tecnológica 
efectiva.

La jornada contó con la asistencia de más de 80 invitados de 
empresas de la Región de Murcia, así como de investigadores y 
otros miembros del Ecosistema Agroalimentario de la Región de 
Murcia. Se comentó la disposición futura de NUTRIALITEC para 
nuestra Región, en base al potencial de desarrollo de ingredien-
tes naturales que se pueden utilizar en la elaboración de nuevos 
alimentos aceptados por el consumidor, y las necesidades de 
colaboración entre entidades relacionadas.

Jornada donde, desde un enfoque médico y científico-técnico, 
se mostró una visión clara de las tendencias en alimentación sa-
ludable y de las recomendaciones hacia las que debería orien-
tarse la industria alimentaria para mejorar la calidad de vida del 
consumidor. 

Este evento se alineó con los resultados del Informe de Ten-
dencias desarrollado para la Región de Murcia, en el que se re-
sumen que el sector afronta macrotendencias que redefinirán 
su competitividad en los próximos años: auge de los alimentos 
plant-based y proteínas alternativas, nutrición personalizada 
y envejecimiento saludable, entre otras. Se trata de dinámicas 
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LA VISIBILIDAD POSICIONA AL CTNC Y A NUTRIALITEC 
COMO REFERENTE EN INNOVACIÓN ALIMENTARIA 

PARA LAS EMPRESAS, PERO TAMBIÉN PARA 
ORGANISMOS DE INVESTIGACIÓN Y LA CIUDADANÍA

FOOD4FUTURE, Bilbao 2025

SEMANA DE LA CIENCIA Y LA TECNOLOGÍA, Murcia 2024 y 2025
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I CONGRESO EN I+D+i EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA 
UNIVERSIDAD COMPLUTENSE DE MADRID, Madrid 2025

ALIBETOPIAS, Madrid 2024 y 2025
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MESA REDONDA: Alimentos del futuro: innovación desde 
centros tecnológicos e industria, San Sebastián 2025

¡Forma parte de la innovación! Si eres una 
empresa, investigador o profesional del sector. 
¡Te invitamos a formar parte de NUTRIALITEC! 
Visita nutrialitec.es para más información:

innovación alimentaria.
Ábrete al mundo de la

nutrialitec.es

COORDINADOR SOCIOS

ESPECIALISTA EN LA IMPLEMENTACIÓN DE NUEVAS 
TECNOLOGÍAS PARA EL DESARROLLO DE 
INGREDIENTES NATURALES Y SU VALIDACIÓN EN 
PRODUCTOS PUESTOS EN EL MERCADO
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Tras más de 20 meses de ejecución, el Ecosistema de Innovación 
NUTRIALITEC hace balance de su contribución al impulso de la 
innovación en la industria alimentaria, consolidándose como 
una iniciativa estratégica para acompañar la transición del sec-
tor hacia modelos más saludables, sostenibles y competitivos.

NUTRIALITEC ha supuesto para sus socios una oportunidad de 
liderazgo estratégico, fortaleciendo redes de colaboración con 
empresas, centros tecnológicos y universidades, y actuando 
como catalizador interno de capacidades en Gestión de la Inno-
vación y transferencia tecnológica.

Un ecosistema orientado a la transferencia y 
al impacto industrial
Desde su puesta en marcha, NUTRIALITEC ha trabajado en la ar-
ticulación de una oferta conjunta de capacidades tecnológicas, 
alineada con las necesidades reales de la industria agroalimen-
taria. Esta estrategia ha permitido generar sinergias, acceder a 
consorcios de mayor escala y reforzar la participación en pro-
yectos colaborativos de ámbito nacional y europeo.

Para el CTNC, NUTRIALITEC ha supuesto un salto cualitativo en 
su posicionamiento estratégico, consolidando su papel como 
nodo de referencia nacional en innovación alimentaria. Como 
coordinador técnico del ecosistema, el CTNC ha impulsado la 
convergencia entre investigación aplicada, desarrollo tecnoló-
gico y demandas empresariales, destacando en áreas como la 
valorización de subproductos, el desarrollo de bioingredientes 
funcionales validados y el conocimiento avanzado en nutrición 
y biotecnología. Este trabajo ha favorecido nuevas coordinacio-
nes, la participación en consorcios estratégicos y la captación de 
ayudas en colaboración con empresas.

Desde CTAEX, se pone en valor la aportación de sus infraestruc-
turas experimentales al ecosistema, que abarcan desde la finca 
experimental hasta la planta piloto y los laboratorios, facilitan-
do la validación y el escalado de soluciones innovadoras en pro-
yectos colaborativos orientados a la industria agroalimentaria. 
Se puede decir que han consolidado sus líneas estratégicas en 
valorización de subproductos, desarrollo de alimentos saluda-
bles e innovación en procesos y se han afianzado como oficina 
de transferencia tecnológica.

Por su parte, GOeTech Center destaca que su participación en 
NUTRIALITEC ha reforzado su posicionamiento como referente 
en gastronomía y salud, consolidando capacidades diferencia-
les en intervención nutricional culinaria, nutrición de precisión y 
medicina culinaria. Además, el ecosistema ha facilitado la crea-
ción de un catálogo común de servicios tecnológicos, mejoran-

NUTRIALITEC HACE BALANCE DE SU IMPULSO A LA 
INNOVACIÓN ALIMENTARIA

do la visibilidad conjunta y el acceso a nuevas oportunidades de 
financiación y transferencia.

Para la UCAM, la integración en NUTRIALITEC ha supuesto un 
avance significativo en su modelo de cooperación, permitiendo 
optimizar capacidades, compartir conocimiento técnico y dina-
mizar los procesos de innovación. Esta alianza ha fortalecido la 
transferencia de conocimiento y su contribución a la transición 
hacia un sistema alimentario basado en la sostenibilidad y la 
excelencia funcional.

En el caso de oloBion, el ecosistema ha actuado como un ace-
lerador estratégico de la innovación, facilitando sinergias con 
empresas y centros tecnológicos, y reforzando su papel como 
socio de referencia en ciencias ómicas aplicadas a la nutrición. 
La colaboración ha incrementado su visibilidad en proyectos de 
I+D y ha apoyado el desarrollo de alimentos funcionales con só-
lida base científica.

Desde artica+i se destaca el gran potencial de colaboración que ha 
supuesto la puesta en marcha del ecosistema para la dinamización 
de proyectos. Además de crear una estructura colaborativa esta-
ble, la repercusión de NUTRIALITEC ha permitido dar a conocer 
tecnologías, modelos económicos y oportunidades de financiación 
para nuevos proyectos de investigación y desarrollo. Como consul-
tora de referencia en innovación agroalimentaria, artica+i confía 
en que el mantenimiento del ecosistema actúe como un vector de 
crecimiento y competitividad para todo el sector.

Un legado de cooperación estable para el 
sector alimentario
El principal legado de NUTRIALITEC será la creación de un eco-
sistema colaborativo estable y funcional, capaz de acelerar la 
transferencia tecnológica en el ámbito de la alimentación se-
gura, saludable y sostenible. A través de sus líneas de trabajo 
y acciones de comunicación de alcance regional y nacional, el 
ecosistema ha acercado al sector el conocimiento y las capaci-
dades de sus seis socios, contribuyendo a mejorar la competiti-
vidad empresarial y a abrir nuevas oportunidades de mercado 
en torno a productos de alto valor añadido.

De cara al futuro, se vislumbra un ecosistema con proyección 
sostenida, respaldado por un plan de continuidad que prevé 
incorporar más entidades en los próximos años, y que permitirá 
seguir generando proyectos colaborativos con impacto real en 
el sector agroalimentario.

El Ecosistema de Innovación NUTRIALITEC (ECO-20241004) ha sido 
subvencionado por el CDTI y cuenta con el apoyo del Ministerio de 
Ciencia, Innovación y Universidades del Gobierno de España.
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Ecosistema de Innovación NUTRIALITEC (ECO-20241004), subvencionado por el CDTI y que ha sido apoyado por el 
Ministerio de Ciencia, Innovación y Universidades del Gobierno de España

La Agenda Estratégica de Innovación del Ecosistema de Bioin-
gredientes Sostenibles NUTRIALITEC (2025–2027) es una hoja 
de ruta que sitúa la valorización de subproductos agroalimen-
tarios como uno de los pilares del nuevo paradigma alimenta-
rio. Esta Agenda no constituye un documento independiente, 
sino la evolución natural del Ecosistema, donde se consolida 
la visión a medio plazo. El objetivo es claro: convertir residuos 
en recursos, conocimiento en innovación y bioingredientes en 
motores de competitividad y bienestar.

El sector agroalimentario genera cada año grandes volúmenes 
de subproductos que, gestionados adecuadamente, pueden 
transformarse en ingredientes de alto valor añadido. Fibras, 
proteínas alternativas, antioxidantes, antimicrobianos naturales 
o péptidos bioactivos son solo algunos ejemplos de compues-
tos con potencial funcional y tecnológico. Sin embargo, para 
que esta valorización sea viable a escala industrial, es necesario 
avanzar en toda la cadena de valor: desde la extracción eficien-
te y sostenible hasta la caracterización científica, el escalado 
productivo y la regulación.

La Agenda NUTRIALITEC estructura este reto en cuatro grandes 
ejes tecnológicos. El primero se centra en mejorar los procesos 
de extracción y purificación, incorporando tecnologías avanza-
das como ultrasonidos, fluidos supercríticos, hidrólisis enzimá-
tica o soluciones basadas en bioprocesos y biorrefinería. El ob-
jetivo es obtener extractos estandarizados, estables y trazables, 
compatibles con estudios de bioactividad y su incorporación en 
matrices alimentarias reales.

El segundo eje aborda uno de los principales cuellos de botella 
del sector: el elevado coste de caracterización. Las técnicas 
ómicas y analíticas avanzadas son fundamentales para validar 
científicamente los bioingredientes, pero requieren infraestruc-
turas complejas. Por ello, se impulsa la estandarización de pro-
tocolos, el uso de tecnologías analíticas portátiles y la aplica-
ción de inteligencia artificial para optimizar costes y acelerar la 
toma de decisiones. Generar bases de datos robustas y com-
parables es clave para ganar confianza industrial y regulatoria.

El tercer eje pone el foco en el escalado industrial. Muchas 
tecnologías funcionan en laboratorio o planta piloto, pero en-
cuentran barreras al llegar a fábrica. NUTRIALITEC promueve el 
desarrollo de equipos modulares, la digitalización de procesos 
mediante gemelos digitales y la integración de biotecnología y 
fermentación como herramientas estratégicas para transformar 
subproductos en ingredientes de alto valor añadido. Reducir 
riesgos e inversión inicial es esencial para facilitar la adopción 
por parte de pymes y cooperativas.

El cuarto eje aborda la estandarización y armonización regu-
latoria. Sin marcos claros, certificaciones y dosieres sólidos 
(como Novel Food en el ámbito europeo), la innovación no lle-
ga al mercado. Por ello, se trabaja en protocolos armonizados, 
herramientas digitales de trazabilidad y modelos colaborativos 
que permitan repartir costes de validación y acelerar la aproba-
ción de nuevos bioingredientes.

Más allá del desarrollo tecnológico, la Agenda incorpora accio-
nes transversales de comunicación, formación y transferencia. 

Como resultado de este proceso de reflexión 
y dinamización, se ha elaborado la Agenda 

Estratégica de Innovación NUTRIALITEC 2025-2027

La creación de estructuras de “matchmaking” entre genera-
dores de subproductos y empresas transformadoras, así como 
entre oferta y demanda tecnológica, resulta fundamental para 
consolidar nuevas cadenas de valor circulares. La innovación 
solo genera impacto real cuando se conecta con las necesida-
des empresariales y llega al consumidor final.

Los ámbitos de aplicación son amplios y estratégicos: nuevos 
ingredientes naturales y clean label, alimentos funcionales y 
plant-based, conservación avanzada mediante antimicrobianos 
naturales y envases inteligentes, nutrición personalizada y sa-
lud digestiva, así como bioinsumos para una agricultura más 
sostenible. Estos modelos de aplicación no solo responden 
a tendencias de mercado, sino que permiten generar nuevas 
oportunidades de negocio y reforzar la competitividad del teji-
do agroalimentario.

Además, la Agenda NUTRIALITEC se alinea plenamente con las 
estrategias europeas y nacionales de I+D+i —como Horizon-
te Europa, el PERTE Agroalimentario o la Estrategia Española 
de Bioeconomía— y refuerza la colaboración público-privada 
como instrumento clave para acelerar la innovación. Centros 
tecnológicos, universidades, empresas y administraciones de-
ben actuar de forma coordinada para reducir la distancia entre 
investigación y mercado.

El documento completo está disponible en la web del proyecto 
https://nutrialitec.es/ 
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1. Desde una perspectiva estratégica, ¿qué necesidades reales del 
sector agroalimentario identificó el CTNC al inicio de NUTRIALI-
TEC?

Desde el CTNC detectamos tres necesidades estructurales del sec-
tor agroalimentario español. En primer lugar, la necesidad de integrar 
capacidades dispersas en extracción, caracterización y validación 
funcional de bioingredientes. Existía conocimiento técnico, pero no 
siempre articulado de forma coordinada.

En segundo lugar, identificamos una brecha clara entre investigación 
aplicada y llegada real al mercado, especialmente en pymes agroali-
mentarias que necesitan acompañamiento tecnológico y estratégico.

Y en tercer lugar, observamos la urgencia de avanzar hacia modelos de 
producción más sostenibles, circulares y basados en evidencia cientí-
fica sólida, particularmente en el ámbito de los alimentos funcionales 
y la valorización de subproductos.

NUTRIALITEC ha permitido estructurar respuestas concretas a estos 
retos mediante un modelo de colaboración estable y orientado a im-
pacto.

2. ¿Qué ha demostrado el CTNC en su papel como coordinador 
técnico del Ecosistema?

NUTRIALITEC ha puesto de manifiesto la capacidad del CTNC para 
ejercer un liderazgo técnico y estratégico en entornos colaborativos 
complejos.

Hemos coordinado la convergencia entre investigación aplicada, de-
sarrollo tecnológico y necesidades empresariales reales, alineando 
infraestructuras, capacidades analíticas, tecnologías ómicas y expe-
riencia en valorización de subproductos.

Además, hemos demostrado solvencia en gobernanza, dinamización 
de proyectos colaborativos, estructuración de hojas de ruta tecnoló-
gicas y captación de financiación competitiva. Este modelo es perfec-
tamente extrapolable a futuras Redes Cervera y nuevos Ecosistemas 
de Innovación.

3. ¿Qué aprendizajes clave ha extraído el CTNC sobre el modelo de 
Ecosistema frente a proyectos tradicionales de I+D?

El principal aprendizaje es que un ecosistema genera tracción estruc-
tural, no solo resultados puntuales.

Un proyecto tradicional tiene un inicio y un fin definidos. Un ecosis-
tema, en cambio, crea relaciones estables, confianza técnica y visión 
compartida. Esto multiplica las oportunidades de colaboración, mejora 
la masa crítica tecnológica y facilita el acceso a consorcios de mayor 
escala, tanto nacionales como europeos.

Desde el CTNC creemos firmemente que el futuro de la innovación 
agroalimentaria pasa por este modelo estructurado y colaborativo.

4. Desde el punto de vista tecnológico, ¿qué áreas presentan ma-
yor potencial estratégico para el sector en los próximos años?

Identificamos cuatro áreas prioritarias:

Valorización avanzada de subproductos agroalimentarios.

Desarrollo de bioingredientes funcionales con validación científica ro-
busta.

Integración de tecnologías ómicas para evidencia funcional.

Entrevista · Innovación
CTNC y su visión estratégica tras NUTRIALITEC

Nutrición personalizada y alimentación de precisión.

El CTNC dispone de planta piloto, capacidades analíticas avanzadas 
y experiencia en transferencia tecnológica que nos permiten liderar 
desarrollos en estos ámbitos con enfoque industrial.

5. ¿Cómo ha evolucionado la relación con las pymes agroalimenta-
rias a lo largo de NUTRIALITEC?

Hemos observado un cambio progresivo en la mentalidad de muchas 
pymes.

Cada vez existe mayor interés por integrar innovación estructurada en 
su estrategia empresarial, particularmente en economía circular y de-
sarrollo de productos saludables.

Nuestro papel ha sido actuar como traductor tecnológico: convertir 
avances científicos en soluciones viables, acompañando a las empre-
sas desde la idea hasta la financiación y validación. Esta capacidad de 
acompañamiento integral es uno de los grandes valores diferenciales 
del CTNC.

6. ¿Qué cambios internos ha supuesto NUTRIALITEC para el CTNC?

Ha reforzado nuestra especialización en gestión avanzada de la innova-
ción, consolidado la integración entre áreas técnicas y de proyectos, y 
potenciado el trabajo multidisciplinar.

Además, nos ha permitido fortalecer nuestras capacidades en tecno-
logías ómicas aplicadas, desarrollo de alimentos funcionales y estruc-
turación estratégica de proyectos colaborativos.

En definitiva, ha sido un acelerador interno de capacidades.

7. ¿Cuál considera el CTNC que es el principal legado de NUTRIA-
LITEC para el sector agroalimentario?

El principal legado es haber demostrado que España puede estructurar 
un ecosistema nacional sólido en bioingredientes y alimentación fun-
cional, capaz de movilizar capacidades científicas, infraestructuras y 
empresas bajo una visión compartida.

Se ha creado una base organizativa y estratégica que facilita la trans-
ferencia tecnológica, la captación de financiación y la generación de 
nuevos proyectos colaborativos de alto impacto.

8. Mirando al futuro, ¿está preparado el CTNC para liderar nuevos 
Ecosistemas de Innovación y Redes Cervera?

Sin duda.

El CTNC cuenta con amplia experiencia en innovación alimentaria, in-
fraestructuras tecnológicas consolidadas, capacidad demostrada de 
coordinación de consorcios y una red nacional e internacional sólida.

NUTRIALITEC ha reforzado nuestro posicionamiento como nodo trac-
tor en innovación agroalimentaria. Estamos preparados para liderar 
nuevas Redes Cervera y Ecosistemas estratégicos en ámbitos como 
bioeconomía circular, proteínas alternativas, ingredientes funcionales 
avanzados y tecnologías digitales aplicadas a la cadena alimentaria. A 
esto sumamos que nuestro equipo, en las Áreas de Tecnología, Medio 
Ambiente, Analítica y Transferencia Tecnológica, es multidisciplinar y 
cada día trabaja para la transferencia de conocimiento al sector.

Nuestro compromiso es claro: seguir impulsando un sector agroali-
mentario más competitivo, sostenible y basado en ciencia.
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Artículo | iNetWater

El proyecto Interreg Europe iWATERMAP se centró en mejorar las políticas de innova-
ción en el sector de la tecnología del agua, ayudando a aumentar la masa crítica de 
ecosistemas de innovación en las regiones socias en este sector. En la Región de Mur-
cia se ha trabajado en poner en marcha diferentes acciones con la implicación de todo 
el personal relacionado, logrando el éxito en el intercambio de información y el impulso 
a la innovación en el sector del agua vinculado al agroalimentario, pilar estratégico de 
nuestra economía y tejido empresarial.

Esta sección iNetWater es una de las actuaciones planificadas para la mejora de la 
internacionalización del sector del agua.

Más información en la web del proyecto www.interregeurope.eu/iwatermap/, así como 
en la web del clúster AGROFOOD www.agrofoodmurcia.com/. Si lo prefiere contacte 
con la responsable, Ana Belén Morales ana.morales@agrofoodmurcia.com
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CTNC Y ESAMUR AVANZAN EN LA EVALUACIÓN INTEGRAL 
DEL USO DE AGUAS REGENERADAS EN AGRICULTURA

El Centro Tecnológico Nacional de la Conserva y la Alimenta-
ción (CTNC) y ESAMUR continúan desarrollando su colabora-
ción para la evaluación de la calidad de las aguas regeneradas 
empleadas en riego agrícola, abordando este ámbito desde una 
perspectiva integral que incluye no solo el análisis del agua, sino 
también el seguimiento de la calidad de los suelos y de los cul-
tivos regados.

En este contexto, el pasado mes de noviembre se realizó una 

visita técnica a la EDAR de San Javier, en la que se avanzó en el 
estudio de la calidad del agua regenerada y en la evaluación de 
tecnologías de tratamiento no convencionales, como la ozoni-
zación y el uso de carbón activo. Estas metodologías permiten 
mejorar la eliminación de contaminantes y contribuir a una ges-
tión del agua más segura, sostenible e innovadora, alineada con 
las necesidades del sector agroalimentario y la protección del 
medio ambiente.
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PROYECTO AGROMATTER
El CTNC primer Centro en la Región que logra la distinción de Centro 

Tecnológico de Excelencia de la Red Cervera por AGROMATTER
El Centro Tecnológico Nacional de la Conserva y Alimentación 
(CTNC) es el primer centro en la Región de Murcia que logra 
la distinción de ‘Centro Tecnológico de Excelencia de la 
Red Cervera’. Una distinción que concede el CDTI, entidad 
dependiente del Ministerio de Ciencia e Innovación, y que, 
con fondos Next Generation EU, traza la hoja de ruta para la 
modernización de la economía española, la recuperación 
del crecimiento económico, la creación de empleo y para 
responder a los retos de la próxima década. 

El CTNC ha conseguido ser Centro Excelencia Cervera por 
“AGROMATTER” que cuenta con un presupuesto total de casi 
4 millones de euros y que apoya la innovación tecnológica en 
materia de Economía Circular. 

La Agrupación CERVERA AGROMATTER, constituida por 
cinco Centros Tecnológicos altamente complementarios en 
los ámbitos agrícola, biotecnológico y de ciencia de materiales; 
tiene por objetivo la constitución de una red de Centros 
Tecnológicos de Excelencia científico-técnica en el ámbito 
de la Economía Circular aplicada al desarrollo de materiales 
biobasados para aplicaciones técnicas y alcanzar así, un 
posicionamiento como centros de I+D de referencia tanto a 
nivel nacional como internacional, de manera que redunde 

Noticias breves | CTNC

en un crecimiento en proyectos de I+D y en acciones de 
transferencia de tecnología al tejido empresarial.  

Esta agrupación centrará sus capacidades tecnológicas 
actuales y futuras en el estudio de valorización de residuos 
y subproductos del ámbito agrícola en el desarrollo de 
nuevos materiales de bajo impacto medioambiental, de fácil 
reciclabilidad y con un ciclo de vida perfectamente definido 
para las aplicaciones objetivo inicialmente previstas. El fin 
último de la Agrupación CERVERA AGROMATTER es la 
dinamización de los sectores industriales representados 
por los centros tecnológicos que la conforman a través 
de la transferencia de tecnología y conocimiento técnico, 
propiciando igualmente nuevas oportunidades de negocio 
relacionadas con las tecnologías objeto de potenciación en el 
marco de esta Iniciativa.

Desde mayo de 2021 y hasta finales de 2023 la Agrupación 
desarrollará el proyecto: ESTABLECIMIENTO DE UNA 
RED CERVERA PARA EL DESARROLLO DE MATERIALES 
TÉCNICOS ALTAMENTE SOSTENIBLES DERIVADOS 
DE SUBPRODUCTOS O RESIDUOS DE LA INDUSTRIA 
AGRÍCOLA Y DE LAS OPERACIONES DE CONSERVACIÓN 
DE ESPACIOS NATURALES. 

Este proyecto está financiado por el CDTI (Centro para el Desarrollo Tecnológico Industrial), a través del Ministerio de Ciencia e Innovación, en el marco 
de ayudas destinadas a centros tecnológicos de Excelencia “Cervera”. CER-20211013

Tras el éxito de la visita de estudio a Murcia, España, presentada 
en el número anterior, el proyecto OASIS ha seguido avanzando 
en uno de sus ejes fundamentales: Por un lado, se ha realizado 
la segunda visita de estudio a Bari Italia, junto con las empresas: 
Oleo Estrella, Finca Hostalets, Biosasun y TROIL VEGAS ALTA 
S.COOP y por otro lado, se ha comenzado la formación espe-
cializada dirigida a pymes y cooperativas que buscan adaptarse 
a los nuevos retos ambientales y productivos del sector. 

La primera formación se centró en el cálculo de la huella de 
carbono, un ámbito que puede parecer complejo al principio 
pero que hoy resulta imprescindible para cualquier empresa 
que quiere posicionarse en un mercado cada vez más exigente. 
A través de casos reales, las pymes pudieron comprender cómo 
elaborar su propio inventario de emisiones y registrar la huella 

FORMACIONES DEL PROYECTO OASIS: UNA APUESTA 
COMPARTIDA POR LA SOSTENIBILIDAD OLEÍCOLA

de carbono sin depender continuamente de asesorías externas, 
lo que aportó una sensación de autonomía y, en muchos casos, 
de sorpresa positiva.

La segunda sesión introdujo a los participantes en la agricultura 
ecológica regenerativa, un enfoque que no solo busca redu-
cir los impactos de la producción intensiva, sino regenerar el 
suelo, mejorar el manejo del agua y fomentar la valorización 
de subproductos. El debate sobre cómo iniciar una transición 
realista hacia sistemas regenerativos despertó un gran interés, 
especialmente entre productores que buscan diferenciarse en 
mercados internacionales.

En los próximos meses, el proyecto OASIS continuará desarro-
llando nuevas sesiones formativas que se centrarán en áreas 
clave para la competitividad del sector oleícola. Se tratarán 
temas como, por ejemplo, la optimización de la recolección y 
el manejo postcosecha, tecnologías innovadoras para el con-
trol de calidad del aceite y la aceituna de mesa, el tratamiento 
sostenible de aguas y subproductos y se dedicará un espacio a 
estrategias climáticas emergentes, como los mercados volunta-
rios de créditos de carbono. Más que un listado de contenidos, 
será un recorrido práctico por los desafíos reales que afrontan 
las empresas y las soluciones que ya se están aplicando con 
éxito en distintos puntos del Mediterráneo.

Con estas acciones, el Cluster OASIS sigue consolidando una 
red internacional de colaboración entre España, Italia y Turquía, 
ofreciendo a las pymes herramientas concretas para avanzar 
hacia modelos productivos más eficientes, innovadores y sos-
tenibles.
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El proyecto OASIS – Innovative and Sustainable Cluster for the 
Olive Value Chain es una iniciativa europea financiada por el 
Single Market Programme (SMP–COSME) y gestionada por la 
European Innovation Council and SMEs Executive Agency (EIS-
MEA). Coordinado por la Izmir Commodity Exchange y con la 
participación de entidades de referencia de España, Italia y Tur-
quía, entre ellas el Centro Tecnológico Nacional de la Conserva 
(CTNC), OASIS tiene como objetivo reforzar la sostenibilidad, 
competitividad y resiliencia de la cadena de valor del olivar eu-
ropeo. El proyecto se centra especialmente en el fortalecimien-
to de las pymes del sector mediante formación especializada, 
cooperación transnacional, adopción de tecnologías eficientes 
en el uso de recursos y reducción del desperdicio a lo largo de 
toda la cadena de suministro 

En este contexto, el proyecto OASIS continúa avanzando de for-
ma decidida en uno de sus pilares fundamentales: la capacita-
ción técnica y estratégica de pymes y cooperativas del sector 
oleícola como herramienta clave para acelerar la transición hacia 
modelos productivos más sostenibles, competitivos y resilientes.

Tras el éxito de la visita de estudio a Murcia (España), presentada 
en el número anterior, el consorcio ha dado un nuevo paso con 
la segunda visita de estudio celebrada en Bari (Italia), en la que 
participaron activamente las empresas Oleo Estrella, Finca Hos-
talets, Biosasun y TROIL VEGAS ALTA S. COOP. Esta experiencia 
permitió el intercambio directo de buenas prácticas entre ope-
radores del Mediterráneo, reforzando el enfoque transnacional 
del proyecto y facilitando la transferencia de conocimiento apli-
cada al contexto real de las explotaciones y almazaras.

Paralelamente, OASIS ha iniciado su programa de formaciones 
especializadas, diseñado específicamente para apoyar a las 
pymes oleícolas en la adaptación a los crecientes retos am-
bientales, regulatorios y de mercado.

La primera acción formativa se centró en el cálculo y registro 
de la huella de carbono, un ámbito que, pese a su compleji-
dad inicial, se ha convertido en un requisito estratégico para el 
posicionamiento en cadenas de valor cada vez más exigentes 
en términos de sostenibilidad. A través de ejemplos prácticos 
y casos reales, las empresas participantes adquirieron los co-

FORMACİONES DEL PROYECTO OASIS: FORTALECİENDO 
CAPACİDADES PARA UNA SOSTENİBİLİDAD OLEÍCOLA REAL

nocimientos necesarios para elaborar su propio inventario de 
emisiones y comprender los principales alcances del cálculo, 
reduciendo su dependencia de asesorías externas y ganando 
autonomía en la gestión ambiental. Este enfoque práctico ge-
neró una respuesta muy positiva, al evidenciar que la medición 
de la huella de carbono es una herramienta accesible y útil para 
la toma de decisiones.

La segunda sesión formativa abordó la agricultura ecológica 
regenerativa, poniendo el foco en estrategias que van más allá 
de la mera reducción de impactos. Este enfoque promueve la 
regeneración del suelo, la mejora del manejo hídrico, el aumento 
de la biodiversidad funcional y la valorización de subproductos 
agrícolas. El intercambio de experiencias y el debate técnico 
despertaron un notable interés entre los productores, especial-
mente entre aquellos orientados a mercados internacionales 
que demandan sistemas productivos diferenciados y alineados 
con criterios ESG.

Durante los próximos meses, el proyecto OASIS continuará des-
plegando nuevas acciones formativas centradas en áreas clave 
para la competitividad del sector oleícola, entre las que se in-
cluyen la optimización de la recolección y el manejo postcose-
cha, la aplicación de tecnologías innovadoras para el control de 
calidad del aceite de oliva y la aceituna de mesa, el tratamiento 
sostenible de aguas y subproductos, así como el análisis de es-
trategias climáticas emergentes, como los mercados volunta-
rios de créditos de carbono. Más allá de un enfoque teórico, 
estas sesiones ofrecerán una visión aplicada de los desafíos 
reales a los que se enfrentan las empresas y de las soluciones 
que ya están demostrando su eficacia en distintos territorios del 
arco mediterráneo.

Con este conjunto de acciones, el Cluster OASIS consolida una 
red internacional de colaboración entre España, Italia y Turquía, 
reforzando el papel de la formación y la cooperación como pa-
lancas para impulsar un sector oleícola más innovador, eficiente 
y sostenible, capaz de anticiparse a los retos futuros y generar 
valor añadido a largo plazo.

Para más información contactar en el siguiente correo: sese@
ctnc.es

Imagen. Visita Estudio proyecto OASIS en CIHEAM Bari-Italia.
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El CTNC ha sido designado con el sello de Centro de Excelencia 
Cervera del CDTI por la Red OMIPERBIO, bajo el título “Ingre-
dientes Ómicos Personalizados para la Mejora del Microbioma, 
Salud y Calidad Alimentaria desde una Visión Multisectorial”. 
Se trata de una propuesta coordinada por el CTNC y donde 
participan la Fundación Centro Tecnológico de Investigación 
Multisectorial- CETIM, el Centro Tecnológico de Cereales de 
Castilla y León– CETECE, el Centro Tecnológico del Olivar y 
del Aceite – CITOLIVA, el GOe Tech Center de la Fundación 
Basque Culinary – GOe Tech y la Asociación de Investigación 
de la Industria Textil y Cosmética – AITEX. Desde enero de 2026 
y hasta diciembre de 2029 se trabajará para es situar al con-
sorcio como referente nacional e internacional en investigación 
aplicada a la cadena alimentaria segura y saludable, generando 
un impacto tangible en términos de nuevos desarrollos de I+D, 
transferencia tecnológica y apoyo al tejido empresarial agroali-
mentario, cosmético y ganadero.

Este proyecto está financiado por el CDTI (Centro para el desa-
rrollo tecnológico Industrial), a través del Ministerio de Ciencia, 
Innovación y Universidades, en las ayudas destinadas a Cen-
tros Tecnológicos de Excelencia «Cervera» en el marco del Plan 

CTNC, CENTRO DE EXCELENCIA CERVERA – RED OMIPERBIO

Estatal de Investigación Científica y Técnica y de Innovación 
2024-2027. CER-20251006

El Centro Tecnológico Nacional de la Conserva y la Alimenta-
ción (CTNC) ha sido beneficiario de un nuevo proyecto de la 
convocatoria nacional de Proyectos de Colaboración Público-
Privada (CPP) 2024, consolidando su papel como agente clave 
de investigación aplicada y transferencia tecnológica para la 
industria agroalimentaria española. El proyecto, denominado 
DIEHEATING+, se centra en el desarrollo de nuevas tecnologías 
de precocinado dieléctrico mediante radiofrecuencias y mi-
croondas para la obtención de nuevos productos congelados 
de alta calidad, seguros y más sostenibles. Su ejecución se ha 
iniciado en noviembre de 2025 y tendrá una duración de 3 años, 
donde será llevará a cabo una colaboración efectiva con la Uni-
versidad de Murcia y la empresa Fripozo.

En este proyecto estratégico, el CTNC asume un rol técnico 
central, actuando como referente en el desarrollo, validación y 
optimización de procesos térmicos innovadores a escala piloto, 
con un claro enfoque a su posterior escalado industrial. 

Concretamente, el CTNC lidera actividades donde tecnologías 
innovadoras como la radiofrecuencia y microondas se compa-
rarán con tratamientos térmicos convencionales. Estas tareas se 
desarrollan en sus instalaciones piloto altamente especializadas, 
que permiten reproducir condiciones industriales reales y garan-

DIEHEATING+
tizar la transferibilidad de los resultados al sector productivo 

Otro eje fundamental de la contribución del CTNC es la transfe-
rencia de resultados y la gestión de la innovación, identificando 
desarrollos con potencial de protección industrial, apoyando la 
generación de patentes y facilitando la adopción de las tecno-
logías desarrolladas por parte de la industria alimentaria. Esta 
labor refuerza la misión del CTNC como puente entre la investi-
gación científica y su aplicación real en entornos productivos, 
aportando soluciones tecnológicas listas para el mercado.

La participación del CTNC en este proyecto CPP 2024 refuerza 
su posicionamiento nacional como centro tecnológico de re-
ferencia en tecnologías avanzadas de procesado de alimentos, 
seguridad alimentaria y sostenibilidad industrial. Al mismo tiem-
po, consolida su compromiso con la colaboración público-pri-
vada, la mejora de la competitividad del sector agroalimentario 
y el desarrollo de alimentos más seguros, saludables y sosteni-
bles para la sociedad.

El proyecto está financiado por la Agencia Estatal de Investiga-
ción adscrita al Ministerio de Ciencia, Innovación y Universida-
des, a través de la Secretaría de Estado de Ciencia, Innovación 
y Universidades del Gobierno de España.

«Centro de Excelencia Cervera»

Esta publicación es parte de la ayuda CPP2024-011350, financiada por MICIU/AEI/10.13039/501100011033/
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El pasado mes de octubre y noviembre tuvo lugar nuevas reu-
niones de seguimiento del GO DEMOEXTRACT, proyecto finan-
ciado por el Ministerio de Agricultura, Ganadería y Pesca del 
Gobierno de España. 

En esta ocasión, el equipo del CTNC expuso resultados de la 
caracterización y purificación de extracto liquido de fresa rico 
en punicalagina, conservación en aséptico de frutas de hueso 

El CTNC continúa trabajando en el proyecto FORMENTERA, un 
proyecto que se enmarca en el programa de ayudas Colabo-
ración Público Privada 2022 del Ministerio de Ciencia e Inno-
vación, dotado con una subvención de 128.835€ y que se está 
ejecutando con la empresa AMC IDEAS y el CEBAS-CSIC.

La necesidad de alimentar a una población mundial que hoy en 
día se estima en más de 7.800 millones de personas, el fuerte 
aumento de la demanda del consumo de alimentos beneficio-
sos para la salud, así como los elevados costes ambientales y 
económicos de los productos de origen animal, son algunos de 
los principales motivos del aumento del interés en la búsqueda 
de alternativas en el sector de la alimentación como son los 
productos de origen vegetal.

FORMENTERA es un proyecto que genera un impacto altamente 
relevante desde el punto de vista científico-técnico, social y 
económico, debido a la investigación que se está desarrollando 
en cuanto a nuevas alternativas vegetales fermentadas de alto 

DEMOEXTRACT 
y brócoli/coliflor, así como de la evaluación de la vida útil de 
los extractos a nivel microbiológico. Al término, se comentó la 
continuidad con los trabajos de purificación de los extractos 
de fresa.

Además, nuestro proyecto ha sido visualizado en la Semana de 
la Ciencia y la Tecnología de Murcia, celebrada del 24 al 26 de 
octubre de 2025 (SECyT 2025), una iniciativa organizada por 
la Fundación Séneca- Agencia de Ciencia y Tecnología de la 
Región de Murcia que permite acercar la ciencia a la ciudada-
nía y estimular la cultura innovadora, entre otras. La presencia 
del CTNC en este evento, con proyectos como el GO DEMO-
EXTRACT, se debe a nuestro papel estratégico en la Región 
de Murcia y en el ámbito agroalimentario nacional, mostrando 
cómo la ciencia aplicada puede traducirse en soluciones sos-
tenibles y productos innovadores.

Finalmente, el responsable de la planta piloto del CTNC, el Dr. 
David Quintín, participó en la Reunión del GT “CALIDAD, PRO-
DUCCIÓN, PACKAGING Y SOSTENIBILIDAD” de la PTF4LS ce-
lebrada el 18 noviembre de 2025, donde compartió resultados 
y pudo comentar con otros miembros del Ecosistema Agroali-
mentario nacional la relevancia de la línea de trabajo del CTNC 
en Bioeconomía y Desarrollo de nuevos ingredientes y produc-
tos alimentarios que están impulsando una Cadena Alimentaria 
Segura, Saludable y Sostenible.

FORMENTERA
valor añadido, situando la revalorización integral de subproduc-
tos agroalimentarios, concretamente okara de avena y okara de 
soja, como principales del desarrollo de nuevas fórmulas.

Es destacable que la diversificación aportada por estos sub-
productos, reduce la dependencia de materias primas conven-
cionales, mejora la eficiencia del proceso productivo y facilita 
el acceso a nichos de mercado con mayor valor percibido por 
el consumidor. Asimismo, la generación de nuevos alimentos a 
partir de subproductos revalorizados favorece un incremento 
del valor añadido por unidad de materia prima, al pasar de un 
residuo de bajo valor a un producto alimentario con potencial 
de escalado industrial y comercialización tanto a nivel nacional 
como internacional. 

Proyecto CPP2022-009547, financiado por MCIU/
AEI/10.13039/501100011033 y por la Unión Europea “NextGe-
nerationEU”/PRTR.
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Ya están en marcha con las acciones formativas y la planifi-
cación de movilidades entre los socios del proyecto europeo 
WIDERA LETSGROW. El pasado 13 de noviembre tuvo lugar la 
segunda reunión del consorcio en la Universidad Slaski-Katowi-
ce-Poland (USiL).

Posteriormente, el día 14 se celebró la primera formación en for-
mato presencial bajo el título “Cross-Sectoral Training DESIGN 
THINKING” donde los investigadores del CTNC, los Drs. Presen-
tación García y David Quintín, adquirieron especialización en la 
temática.

Próximamente se celebrarán nuevas formaciones online donde 
destacan temáticas de Ética, Propiedad Industrial o formacio-
nes sobre Biotecnología. 

La participación del CTNC en este proyecto está alineada con 
su objetivo de transferencia de conocimiento ya que los investi-
gadores trabajan en la intersección de la investigación aplicada, 

PROYECTO EUROPEO LETSGROW

la validación a escala piloto y la implantación industrial directa. 
El centro apoya a las empresas agroalimentarias en la trans-
formación de resultados científicos en soluciones listas para el 
mercado, garantizando que los resultados de la investigación 
respondan a las necesidades industriales reales y puedan im-
plementarse eficazmente.

El CTNC proporciona un entorno dinámico para trabajar en tec-
nologías alimentarias sostenibles, bioeconomía circular, seguri-
dad alimentaria, ingredientes funcionales y optimización de pro-
cesos industriales, siempre bajo restricciones operativas reales. 
La investigación en el CTNC se basa en el impacto, la viabilidad 
y la escalabilidad, conectando el conocimiento de laboratorio 
con la realidad industrial.

El proyecto LETSGROW está financiado por la Unión Euro-
pea, a través de la convocatoria HORIZON-WIDERA-2024-TA-
LENTS-03: ERA Talents



ASOCIADOS
•	 3A BIOTECH, S.L.

•	 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.

•	 AGRUCAPERS, S.A.

•	 ALCAPARRAS ASENSIO SANCHEZ, S.L.

•	 ALCURNIA ALIMENTACION, S.L.U.

•	 ALIMENTOS IBERANDALUS, S.L.

•	 AMC IDEAS, S.L.

•	 AMIGUITOS PETS AND LIFE S.A

•	 ANTONIO Y PURI TORRES SL

•	 AURUM PROCESS TECHNOLOGY, S.L.

•	 AUXILIAR CONSERVERA, S.A.

•	 BAOR PRODUCTS, S.L.

•	 BEMASA CAPS, S.A.

•	 BERNAL ALIMENTACION, S.L.

•	 BLENDHUB, S.L.

•	 CAMPOMAR NATURE, S.L.

•	 CAPRICHOS DEL PALADAR, S.L.

•	 CATALINA FOOD SOLUTIONS, S.L.

•	 CENTROSUR, SOC.COOP. ANDALUZA

•	 CHAMPINTER, SOC.COOP.

•	 CHOCOMILK CANARIAS, S.L.

•	 CITRICOS DE MURCIA, S.A.

•	 CITROMIL, S.L

•	 COAGUILAS, S.C.L.

•	 COATO, S.C.L.

•	 COCINA DE IDEAS EN LA NATURALEZA, 

S.L.U.

•	 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.

•	 CYNARA E.U, S.L.

•	 DOSCADESA 2000, S.L.

•	 ESTRELLA DE LEVANTE, S.A.U.

•	 ETERVITAL LABS, S.L.

•	 EUROCAVIAR, S.A.

•	 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.

•	 GASTRAVAL, S.L.

•	 GEODESIC INNOVATIONS, S.L.

•	 GLOBAL EOE2000, S.L.

•	 GOLDEN FOODS, S.A.

•	 HEALTHTECH BIO ACTIVES, S.L.U.

•	 HELIFRUSA, S.A.

•	 HERO ESPAÑA, S.A.

•	 HIDA ALIMENTACION, S.A.

•	 HIDROTEC TRATAMIENTO DE AGUAS, S.L.

•	 HIJOS DE PABLO GIL GUILLEN, S.L.

•	 HORTOFRUTICOLA 3 PUENTES, S.L.

•	 HRS HEAT EXCHANGERS, S.L.U.

•	 IBER-COCKTAIL, S.L.

•	 INDUSTRIA ACEITUNERA MARCIENSE S.A.

•	 INDUSTRIAS ALIMENTICIAS SUFLI, S.L.

•	 INDUSTRIAS FRIGORÍFICAS 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 CEREZO, S.L.U.

•	 JOSÉ 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.

•	 LABORATORIOS GOAH CLINIC, S.L.

•	 LUXEAPERS, S.L.U.

•	 MANIPULADOS NICOLA S.L.U.

•	 MANUEL GARCIA CAMPOY, S.L.

•	 MANUEL LOPEZ FERNANDEZ ENVASES MET, S.L.

•	 MAQUINARIA DE ALIMENTACIÓN Y PROCESOS, 

S.L.

•	 MARIN GIMENEZ HNOS, S.A.

•	 MARIN MONTEJANO, S.A.

•	 MARTINEZ NIETO, S.A.

•	 MEDITERRANEA FOOD SOLUTION, S.L.U.

•	 MEMBRILLO EMILY, S.L.

•	 MENSAJERO ALIMENTACION, S.L.

•	 MICRO ALGAE SOLUTIONS, 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.

•	 PRECOCINADOS CROK & JAM, S.L.

•	 PROBICASA

•	 S.A.T. LOS GUIRAOS Nº 1685

•	 S.A.T. Nº 9888 IMPERIO

•	 SONOCO EMBALAJES METALICOS ESPAÑA, 

S.A.U.

•	 SOREAL-ILOU, S.A.U.

•	 SUCESORES DE ARTURO CARBONELL, S.L.

•	 SUCESORES DE LORENZO ESTEPA AGUILAR, 

S.A.

•	 SUCESORES DE MUÑOZ Y PUJANTE, S.L.

•	 SURINVER EL GRUPO, S. COOP.

•	 TANA, S.A.

•	 ULTRACONGELADOS AZARBE, S.A.

•	 VIDAL GOLOSINAS, S.A.

•	 ZUKAN, S.L. 



En Auxiliar Conservera hemos unido 
innovación y las más altas tecnologías 
disponibles para ofrecerte nuestros 
envases de última generación, 
elaborados a partir de materiales 
permanentes, proporcionando la 
máxima calidad del envase, una 
altísima velocidad de producción y 
una gran eficiencia

Los productos de Auxiliar Conservera:

MÁS DE MEDIO SIGLO EN EL 
MUNDO DE LA ALIMENTACIÓN

Proporcionan las mejores propiedades de conservación al producto envasado

Contribuyen al sostenimiento del Planeta al poder reciclar indefinidamente este material

auxiliarconservera.es
MURCIA SEVILLA
Ctra. Torrealta, SN
30500 MOLINA DE SEGURA
MURCIA. ESPAÑA
T_968 644 788  F_968 610 686

Ctra. Comarcal 432, KM 147
41510 MAIRENA DEL ALCOR
SEVILLA. ESPAÑA
T_955 943 594  F_955 943 593

100% RECICLABLE • 100%
 RECICLABLE • 100% RECICLABLE
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