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ANGULOCONTRARIO

Cuando al
pirbmano se
le va la mano

Ibon Linacisoro
ilinacisoro@interempresas.net

Un verano sofocante. Bosques quemados, pueblos rode-
ados por el fuego. Espafia ha ardido en uno de los peores
veranos que se recuerdan, presa de su incapacidad para con-
trolar fuegos, victima de los tarados que se divierten jugando
con mecheros y cerillas. Mas fuego en los medios. La de pir6-
mano es ya una profesion para los que dan de comer fuego
a los medios, cuyo viento lo difunde por todo el pais. Qui-
siera la ciudadania, que asiste espectadora e impotente al
desesperante incendio del pais, una noticia con agua, una
lluvia providencial que acabara con la tltima llama, la tltima
brasa, una lluvia de tal densidad que no dejara lugar a la mas
minima probabilidad de que el fuego se reavivara. Quisiera
agua para apagar los fuegos de las corrupciones, esos incen-
dios que cada dia aparecen porque estéan en el subsuelo, aflo-
ran desde lo mas profundo de una sociedad que ha asimilado
su presencia como algo inevitable. El fuego de la codicia que
tantos llevan dentro y cuya fuerza destructora les hace incluso
abandonar la prudencia para evitar el peso de la ley. Qui-
siera la ciudadania lluvia para el fuego de las malas noticias
econdémicas, que no cesan, que nos queman la esperanza de
una salida proxima de este sinvivir. Y castigos para los pir6-
manos, los que alimentan el fuego con sus desprop6sitos y
también para los que dejaron sin controlar que el pais se lle-
nara de matorrales de tal forma que ahora arde por todos
lados.

Sino castigos, al menos una llamada al orden para los piré-
manos de las noticias, esos que con cierta regularidad echan
lefia al fuego de la desesperacion de los ciudadanos que obser-
van atonitos como los designados para organizar este bos-
que frondoso, seco y lleno de material inflamable que es nues-
tro pais, tienen un perfil mas proximo al pirémano que al
bombero. Cuando al pirébmano se le va la mano enciende
fuegos inimaginables. Todavia recordamos las medidas que
se plantean los responsables de Seguridad Vial y que inclu-
yen la suspension o retirada de la tutela de sus hijos a los
padres en caso de que sean sancionados en tres ocasiones
por no portar o no usar un sistema de proteccion infantil
adecuado. Este fuego no adquiri6 categoria de incendio, pero
el pirébmano, desde luego, jugd con cerillas en terreno peli-
groso. Abri6 la puerta a grandes dudas en situaciones simi-
lares: si el copiloto, muchas veces el cényuge de uno/una,
no utiliza el cinturén de seguridad, ¢divorcio? Si a un nifio
gordete se le compra un helado, ¢fuera custodia? Si lleva-
mos al abuelo y vamos sin atar todos, ¢el abuelo pierde la
custodia sobre mi y yo la pierdo sobre los nifios?

Es sélo un ejemplo, pero hay mucho pirébmano en nues-
tro pais. Inmersos en el terrible incendio en el que nos encon-
tramos, en lugar de encontrarnos con pequefos grifos de
agua para atajarlo, cada dia nos despertamos para saber de
un nuevo fuego, pequerio o grande, que no hace sino difi-
cultar mas si cabe la labor de los bomberos. Por cierto, las
cada vez menos gotas que saldran de los surtidores de una
gasolina que ya esta casi al mismo precio que en Francia,
todo un hito que calibran bien los que viven cerca de las fron-
teras, también estan poniendo su granito de arena en el fuego
que nos rodea.

Si desea realizar comentarios o ver mds articulos del autor:

www.interempresas.net/angulocontrario
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Interempresas.net
renueva su formato y
amplia sus contenidos

i Tiempo de oportunidades? Es posible, pero hay
que ir en su busqueda. El sector de los medios de
comunicacion esta siendo testigo de una época con-
vulsa, una época marcada por los cambios en los
habitos de los lectores y de todos aquellos que recu-
rren a los buscadores online para encontrar lo que
necesitan. Consciente de ello, y a la busqueda de
esas oportunidades, el Grupo Nova Agora activo el
pasado dia 3 de septiembre la nueva version del
portal Interempresas.net. Con un disefioy una
estructura completamente renovados, el nuevo por-
tal, en version multilinglie, se ha construido en base
a dos grandes ambitos informativos:

Por un lado, y en respuesta a los habitos de los
miles de visitantes que buscan algo en este portal,
se encuentran las cinco grandes Ferias Virtuales:
cuentanya con 10.570 empresas, 55.023 fichas de
productoy 42.561 anuncios clasificados. Con un
nuevo buscador inteligente, una catalogoteca con
cientos de catdlogos y la mayor videoteca técnica
en espafol, es sin duda, el marketplace b2b mas
potente del mercado espanol.

Por otro lado, para confirmar su liderazgo como
medio de comunicacion profesional, el portal se
estructura en torno a 38 nuevas revistas digitales,
que abarcan la practica totalidad de los sectores
profesionales en el ambito de la industriay el comer-
cio. 72.249 articulos, reportajes, entrevistas y noti-
cias elaborados por un equipo de profesionales
altamente cualificados conforman una informa-
cién siempre actualizada, complementada con bole-
tines electronicos semanales, aplicaciones para
smartphonesy tabletas, y perfiles en las mas impor-
tantes redes sociales.

Interempresas.net fue el portal profesional pio-
nero en Espanay desde sus inicios en 1993 hasta
hoy ha ido modernizdndose y abarcando més sec-
tores y contenidos. Con esta nueva versidn, total-
mente renovada, y con sus mas de 500.000 visitan-
tes mensuales, Interempresas.net se consolida
como el gran portal profesional online del mercado
espanoly del conjunto de paises de habla hispana,
con una creciente presencia en los mercados inter-
nacionales.

En estos momentos de crisis econémica, Inte-
rempresas.net da un paso adelante para adecuar
sus servicios y contenidos a las nuevas y crecien-
tes exigencias del mercado, aprovechando al maximo
las oportunidades que brindan las nuevas tecno-
logias, todo ello puesto al servicio de sus clientes
y usuarios.
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El mito de Sisifo

Seguin la mitologia griega, Sisifo era el méas astuto de
los hombres pero su carencia de principios morales le
encaminé hacia la codicia y el engafio. Su falta de pru-
dencia y de rectitud y sus continuas mentiras terminaron
con la paciencia de los dioses que le impusieron el mas
duro de los castigos. Fue condenado a empujar una enorme
roca hasta la cima de una montafia, desde donde la pie-
dra volvia a caer rodando hacia abajo por su propio peso,
obligando a Sisifo a repetir una y otra vez el mismo
esfuerzo. Juzgaron los dioses, con todo fundamento, que
no hay castigo mas terrible que el trabajo inatil y sin espe-
ranza.

Hubo un tiempo, no hace tanto, en el que muchos espa-
fioles, empezando por sus gobernantes, se creyeron los
mas listos del orbe. Fueron los afios del ladrillazo, del cré-
dito barato, del enriquecimiento rapido. Llegamos a pen-
sar que podiamos ganar la Champions League de la eco-
nomia mundial y que nuestro sistema financiero era el
mas soélido del mundo. La falta de prudencia, la codicia
y el despilfarro nos llevaron, como es sabido, al estallido
de la burbuja y hoy nos encontramos, como Sisifo, a mer-
ced del juicio de los dioses, los dioses del mercado.

El Gobierno de Espana lleva ocho meses obligando a
los ciudadanos y a las empresas a empujar cuesta arriba
la enorme roca de los recortes y de las subidas de impues-
tos. Con un esfuerzo desesperado que se esta cobrando
victimas cada vez mas numerosas. Y con cada nuevo
paquete de medidas, la roca vuelve a caer ladera abajo
sin el mas minimo atisbo de mejora. Al contrario, la roca
se hunde cada vez con mas profundidad y es mayor el
esfuerzo requerido parar remontar de nuevo la pendiente.
Estamos empezando a perder la esperanza y algunos han
perdido ya la paciencia. Hay que salir del bucle.

Digamoslo con claridad. O Alemania y sus acélitos clau-
dican y empiezan a articularse politicas expansivas a nivel
europeo, poniendo mas énfasis en el crecimiento y menos
en la reduccion del gasto, o no habra méas remedio que
salir del euro para poder devaluar y volver a crecer. Es

asi de simple. El debate est4d mal enfocado. Nos enzar-
zamos en polémicas estériles sobre si hay que reducir
mas unos gastos u otros mientras las empresas se desan-
gran por la falta de demanda y las medidas que se toman
la deprimen todavia mas. Mas IVA, menos consumo.
Reduccién de salario a los funcionarios, menos consumo.
Menos pensiones, menos consumo. Mas paro, menos
consumo, Y otra vez mas paro. Y, consecuentemente, los
mercados son cada vez mas reacios a prestarnos dinero
porque intuyen, en buena légica, que no lo vamos a poder
devolver.

Algunas Comunidades Autébnomas han sido ya inter-
venidas vy otras lo seran en breve acuciadas por la falta
de liquidez que les impide pagar néminas y proveedores.
Y, a su vez, el Reino de Espana acabara siendo interve-
nido por la Unién Europea porque no va a poder hacer
frente a los vencimientos de su deuda publica. Pero cuando
vengan los hombres de negro ya no les quedara mucho
por hacer. Si nos obligan a seguir levantando la piedra
una y otra vez, acabara por aplastarnos a todos. A ellos
también. Hay que cambiar de guion. O Alemania cede o
el euro se rompe v, con él, la Ginica posibilidad que tiene
la vieja Europa de estar entre las grandes potencias eco-
nomicas del siglo XXI.

En 1942, el filbsofo Albert Camus escribié un ensayo
sobre Sisifo, el héroe del absurdo. En él imaginaba el
esfuerzo de su cuerpo tenso al empujar la enorme roca.
Describia su rostro crispado, su mejilla pegada a la pie-
dra, el pie que la calza, el empuje del hombro, la tension
de sus brazos, sus manos llenas de tierra. Y luego, una
vez ha llegado a la cima, ve cémo la roca se despenia,
como siempre, hacia el abismo. Es en esa pausa, en ese
breve retorno en el que Sisifo baja con paso lento la ladera
antes de volver a su tormento, cuando Camus ve a Sisifo
sonreir. Espero que hayan tenido tiempo de sonreir durante
sus vacaciones (los que hayan podido hacerlas), que hayan
aprovechado esa efimera pausa para descansar y recu-
perar energias. Las van a necesitar porque nuestra roca,
como la de Sisifo, sigue estando aqui.

Si desea realizar comentarios o ver mds articulos O

del autor: www.interempresas.net/puntodelai t
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DSM conmemora los 100 afios de las
vitaminas

Elafo 2012 marca el centenario
del descubrimiento de las vita-
minas. En 1912, el bioquimico
polaco Casimir Funk acuné el
término 'vitaminas' para descri-
bir las sustancias esenciales para
la salud de las personas y de los
animales. Avances cientificos
posteriores, permitieron identi-
ficar 13 vitaminas y descubrir
muchas de sus funciones en el
organismo. Durante 100 afios, el
término 'vitamina' se ha utilizado para designar un grupo de micro-
nutrientes organicos esenciales, que desempenan una gran diver-
sidad de funciones vitales en nuestro organismo. DSM trabaja con
instituciones lideres en todo el mundo, en la investigacién y en
el desarrollo de una nutriciéon animal 6ptima, ofreciendo solu-
ciones a sus clientes con el suministro de premezclas de vitami-
nas esenciales para hacer frente a la creciente demanda de pro-
teinas de origen animal, asi como en beneficio de la salud y la
sostenibilidad de la cadena alimentaria en su conjunto.

Chr. Hansen presenta una nueva
generacion de cultivos para yogur griego

El yogur estilo Griego es saludable, espeso,
cremoso y sabroso, y ahora puede elaborar
facilmente con la nueva generacion de culti-
vos de yogur de Chr. Hansen. En los Gltimos

. afios el crecimiento global del mercado de

v yogur ha permanecido estable en torno a un

3%. Muy en linea con la creciente populari-

# dad, Chr. Hansen ha introducido una nueva

serie de cultivos para yogur YoFlex y probio-

ticos nutrish que se adaptan perfectamente al

yogur estilo Griego. El enfoque de la maquina

bien ajustada de la empresa ha estado desa-

rrollando cultivos con grandes propiedades

;-.f- de sabor y de textura, y se les ha dado nom-

: bres tan atractivos como Creamy y Premium.

La nueva gama de siete cultivos —tres de ellos

con la cepa probiética BB-12, documentada

por sus propiedades relacionadas con la salud

intestinal- permite a las industrias lacteas en todo el mundo sacar

al mercado productos dentro de las cuatro mega tendencias de

los consumidores, al mismo tiempo: Exquisito sabor, Saludable,
100% natural y Griego.

101

Scentium: nueva marca comercial de
fragancias y aromas para alimentacién
de Iberchem

Iberchem, multinacional espafiola fabricante
de fragancias y aromas, ha dado un nuevo
paso en su estrategia de crecimiento mediante
la creacion de una marca comercial para su
linea de aromas: Scentium. La nueva ensena,

que se lanzara en octubre, busca reforzar la

gran diversidad de culturas culinarias que captura la gama de pro-
ductos de la division de aromas mediante una imagen totalmente
renovada e independiente de la empleada para el area de fra-
gancias. Scentium englobara bajo una misma imagen comercial
todos los sectores en los que la compafiia compite en el negocio
de aromas. Esto incluye una gran variedad de productos entre los
que destaca fundamentalmente la alimentacion (bebidas, sector
dulce y sector salado), aunque también existen otras aplicacio-
nes como las llevadas a cabo en la industria tabaquera o farma-
céutica.

Mecalux construye para Saint Louis Sucre
un centro logistico llave en mano

Mecalux esta construyendo un centro logistico para la azucarera
francesa Saint Louis Sucre, que pertenece al grupo aleman Std-
zucker, el mayor centro productor de aztcar de Europa. El alma-
cén, que estara equipado con la dltima tecnologia en automati-
zacion, esta ubicado en la poblacién de Roye, a un centenar de
kilémetros al norte de Parfs, donde la compaiifa posee su planta
de produccion de azlicar més antigua y emblematica. Las nuevas
instalaciones dispondran de 3.000 metros cuadrados de almace-
najey se prevé que estén acabadas a finales de 2012.

El Cluster de Alimentacion de Euskadi,
incluido en el Registro espafol de
Agrupaciones Empresariales Innovadoras

El Claster de Alimentacion de Euskadi ha sido incluido en el Regis-
tro espafiol de Agrupaciones Empresariales Innovadoras, una vez
que su Plan Estratégico 2012-2015 haya sido valorado como “exce-
lente” por parte del Ministerio de Industria, Turismo y Comercio
del Gobierno de Espafia, responsable de la admision en el men-
cionado registro. Con esta acreditacion, el Cluster podra solici-
tar el apoyo econdémico del Ministerio de Industria para financiar
sus estructuras de coordinacion, gestion y administracion, la ela-
boracién de proyectos especificos destinados a fortalecer el poten-
cial innovador de las empresas de la agrupacion, asi como para
promover acciones conjuntas o proyectos consorciados entre dife-
rentes agrupaciones empresariales.
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La Junta de Andalucia trabaja en unos
nuevos envases bioactivos
para productos lacteos

La Consejeria de Agri-
cultura, Pesca y Medio
Ambiente de la Junta
de Andalucia, a través
del Instituto de Inves-
tigacion y Formacion
Agraria y Pesquera
(Ifapa), trabaja en un

proyecto de investiga-
cion y experimentacion
junto con cinco empresas y el Instituto Tecnoldgico del Plastico
(Aimplas) para el desarrollo de nuevos envases activos en lacteos,
con el fin de aumentar su vida Gtil. El proyecto estatal, financiado
por el Centro para el Desarrollo Tecnolégico Industrial (CDTI),
tiene tres afios de duracion y permitira disponer de envases acti-
vos para tres tipos de quesos: frescos (puros de cabra'y de mezcla
de cabray vaca), tiernos y en porciones (lonchas y cufias), ya que
requieren de diferente formula de composicion para el envasado.
A través de este tipo de envasado, que actia de barrera entre el
alimento y el exterior y contribuye a conservar el producto, se
amplia el concepto de envase, que pasa de ser un mero contene-
dor —envase pasivo— a desempefiar un papel activo en el mante-
nimiento o incluso mejora de la calidad del alimento.

— % Juan Alabart ————

Magquinaria y accesorios
para la industria carnica
y precocinados.

Marmitas de coccién

- Cuececremas

- Marmitas de coccion abatibles
con removedor

- Plantas de fusion manteca

- Sarte basculantes

- Freidoras continuas

- Encoladoras

- Empanadoras

- Enharinadoras

- Formadoras de croquetas

- giratorias

- Cintas transportadoras

Miguel Angel, 24 - 08206 SABADELL ( Barcelona)
Telf. 93726 36 29 Fax. 93726 3291
www.juanalabart.com - E.Mail. jac@juanalabart.com
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Grupo Cufado,
distribuidor de
Alfa Laval

Alfa Laval ha firmado un
acuerdo con el Grupo
Cunado por el que este
holding de empresas
pasara a distribuir los pro-
ductos del primero para
los sectores de alimenta-

cién, farmacia y biotecnologia. Grupo Cufiado inici6 su actividad en
1963 y esta formado por un grupo de empresas dedicadas al sumi-
nistro y fabricacién de tubos, valvulas, filtros, accesorios y miscela-
neos necesarios para cualquier tipo de industria.

En la actualidad, el Grupo Cuiiado gana presencia en el sector de la
alimentacién. La gama de productos que Alfa Laval tiene en ese sec-
tor completa la cartera de productos del primero por lo que se con-
vierte en un proveedor global dentro del sector de los equipos para
la industria alimentaria.

Tecnova inaugura la primera planta piloto
de IV gama para el sector agroalimentario
en Andalucia

El Centro Tecnolégico de la Industria Auxiliar Agricola (Tecnova) se
constituye como el primer centro de investigacién privada de Anda-
lucia en tener una planta piloto en funcionamiento de productos IV
gama. Es decir, frutas y hortalizas tratadas que se presentan cortadas,
peladas, descorazonadas, etcétera, listas para su consumo, sin la adi-
cion de conservantes quimicos. La infraestructura industrial, ha con-
tado con la cofinanciacién del Ministerio de Industria, Energia 'y
Turismo y el Fondo Europeo de Desarrollo Regional (FEDER), enmar-
cado en el Programa de ayudas para actuaciones de reindustrializa-
cion, dentro del proyecto llevado a cabo por Tecnova, 'INNOEN-
VAS+', plan de apoyo a la dinamizacién de la horticultura intensiva
'Centro Avanzado de Desarrollo y Envasado Agroalimentario'.

Desarrollan una herramienta que controla la
almazara online

El Centro Tecnolégico Andaluz del Olivar y del Aceite (Citoliva) dio
a conocer el pasado 29 de junio los resultados finales del proyecto
AOTF-NIR: 'Aplicacién en tiempo real en almazaras de la tecnolo-
gia AOTF-NIR para la mejora del control de produccién, control de
calidad y trazabilidad del aceite de oliva'. Un proyecto que no solo
supondrd un gran avance en el control del proceso de elaboracion
del aceite de oliva, sino que facilitara la toma de decisiones in situ.
Uno de los resultados més destacados del estudio ha sido la obten-
cién de modelos quimiométricos para diferentes parametros en dis-
tintos puntos, localizados tanto en patio como en almazara. Mode-
los que se basarian en espectros obtenidos a partir de sensores ana-
liticos y de resultados de analisis fisico-quimicos que permiten el
conocimiento en tiempo real de las caracteristicas del fruto, del nivel
de agotamiento de los subproductos y la caracterizacion y el control
de la calidad del aceite de oliva virgen durante su produccién en la
almazara. De este modo, serfa posible una clasificacion previa de los
aceites, seglin determinadas caracteristicas y calidades antes de su
almacenamiento.



Todo el potencial de Russell Finex
en Bta 2012

La pasada edicién de la Barcelona Tecnologias de Alimen-
tacion Bta, celebrada del 15 al 18 mayo, cont6 con los fabri-
cantes lideres en Europa de alimentos y bebidas, tanto pro-
cesadores como minoristas. Entre los expositores estuvo la
firma inglesa Russell Finex mostrando su amplia gama de
tamizadoras y equipos de filtracién innovadores. Este afo,
en su stand, conté con el filtro autolimpiante Russell Eco
Filter, tanto en su version vertical como horizontal, dise-
fiado para eliminar la contaminacién de tamafio superior
desde 10 micras y proporcionando caudales consistente-
mente altos. La tamizadora vibratoria Finex Separator se
mostré con el sistema anticolmatado de mallas Russell
Vibrasonic, que realiza con exactitud el cribado de polvos
por tamano hasta 4 pisos, alcanzando un maximo de 5 sepa-
raciones precisas. La tamizadora Compact Sieve 3in1 obtuvo
una gran acogida debido a su uso ideal para el vaciado de
sacos y tamizado de seguridad.

CH Sistemas lanza al mercado un
indicador de temperatura

CH Sistemas ha lanzado al mer-
cado unos nuevos indicadores

£ . = = de temperatura/tiempo dese-
Pk T £ ge e chables. Setrata, segin laempresa
= > > >
2 £ = *  cantabra, de los primeros indi-
®

cadores que muestran la rela-

= - cion del tiempo y la tempera-
@ O @ tura. Los indicadores sirven para
la monitorizacion de la cadena

de frio para el transporte de ali-
mentos, congelados, productos médicos y farmacéuticos, etc. Los
indicadores de temperatura son muy precisos y econémicos, acti-
vables in situ y no manipulables una vez obtenido el resultado.
Se trata de una solucién econémica para todos los sectores que
necesiten un control preciso y fiable de la temperatura.

Witt lanza la aplicacion gratuita 'iGases'
para smartphones

Quien maneja gases técnicos, no puede saberlo todo de memo-
ria. Para ello, aparece 'iGases', la nueva aplicacion de Witt para
iPhone, iPad y equipos Android que resuelve las dudas del pro-
fesional incluso de forma interactiva. 'iGases' para smartphones
y tablets se puede descargar gratuitamente en el App Store y en el
Android Market (Google Play). La nueva aplicacién de la empresa
Witt-Gasetechnik ofrece un libro de consulta para todos los gases
industriales comunes. Contiene importantes formulas fisicas y
quimicas como densidad, presion de vapor, limites de inflamabi-
lidad o conductividad térmicas, asi como indicaciones de segu-
ridad. Con el conversor adicional de unidades se pueden trans-
ferir los valores requeridos como presion, caudal, temperatura,
masa y otros mas, a las unidades internacionales de medicion.
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Interempresas.net aborda un nuevo
cambio en su estrategia de comunicacién

Septiembre ha supuesto no
sélo lavuelta a la rutina dia-
ria sino también un profundo
cambio en el modo en el que
Interempresas.net da servi-
cio a todos sus usuarios pro-
fesionales. Su nueva web,
con un disefo y estructu-
ras completamente reno-
vados, y disponible en ver-
sion multilingtie, se confi-
gura ahora en dos grandes
apartados diferenciando
claramente la informacion

de producto y la que con-
tienen sus revistas digitales en forma de noticias,

articulos y reportajes. Asi, Interempresas.net cuenta con cinco
grandes Ferias Virtuales sectorializadas, con méas de 10.500 empre-
sas registradas, 55.023 fichas de producto, y creciendo, y mas de
42.500 anuncios clasificados. Con un nuevo buscador inteligente,
una catalogoteca con mas de 12.100 catalogos y una videoteca
técnica con mas de 4.400 videos, la nueva web constituye el mar-
ketplace b2b mas potente del mercado espanol.

El segundo gran apartado lo constituyen las Revistas Digitales, 38
en la actualidad, abarcando practicamente todos los sectores pro-
fesionales del ambito de la industria y el comercio: 72.249 arti-
culos, reportajes, entrevistas y noticias elaborados por un equipo
de profesionales altamente cualificados. Informacién siempre
actualizada, complementada con boletines electrénicos sema-
nales, aplicaciones para smartphones y tabletas, y perfiles en las
més importantes redes sociales.

Portes Bisbal-Angel
Mir presenta sus
ultimas novedades en
Conxemar y Fruit
Attraction

La inversion continuada en I1+D
tecnolégico de la empresa Portes
Bisbal-Angel Mir se hace evidente

en los nuevos y mejorados pro-
ductos presentados este afio 2012.
Su principal objetivo es ofrecer al
profesional una solucién personalizada y adecuada a sus necesi-
dades.

En las cdmaras de congelacion las pérdidas mas importantes de

energfa se producen en la zona de las puertas de acceso, para
solucionar este problema, Portes Bisbal-Angel Mir ha disenado la
nueva puerta Pass-Flex TK-100. Se trata de una puerta de gran
velocidad (mas de 2 m/s) que minimiza el tiempo en la operacién
de entrada y salida, manteniendo a raya el consumo energético,
evitando la formacién de hielo y la entrada de aire hiimedo exte-
rior y proporcionando unas condiciones climéticas constantes. En
las zonas de contacto, asi como entre los paneles y el borde con el
suelo, dispone de resistencias de calefaccién que evitan la conge-
lacion de las juntas y se elimina las roturas de las juntas de goma.



B&R, Cognex y Stdubli organizan la
jornada 'Robédtica, sistemas de visién
y seguridad integrados en un Unico
entorno de automatizacion'

La interaccion de robo-
tica, sistemas de vision
y seguridad en un sis-
tema homogéneo en
tiempo real, ofrece un
inmenso nimero de ven-
tajas adicionales a la
hora de desarrollar apli-
caciones de automati-
zacion exigentes. Power-
link, el estandar Ether-

El Consorcio del Jamon Serrano se
promociona en SIAL Paris

Los dias comprendidos entre el 21 y 25 de octubre suponen una fecha
muy importante en la agenda de las empresas de alimentacion, ya que
durante estos dfas la labor de informar, acercarse al piblico y darse a
conocer se convierte en el centro de todas las relaciones empresariales.
Para ello, el Consorcio del Jamén Serrano Espafiol se ha equipado de un
stand de 33 m2, dentro del pabellén del ICEX, situado en el hall 6 del
sector carnicos. “Francia es un pais muy receptivo al jamén curado, que
sigue creciendo pese a la crisis. Estar presentes en esta feria ha sido siem-
pre una prioridad en nuestra estrategia de promocion ya que nos ofrece
la posibilidad de acercarnos a los profesionales del sector a nivel inter-
nacional” ha seialado Miguel Sanz, gerente del Consorcio del Jamén
Serrano Espanol.

NOTICIAS

neten tiempo real, es el
enlace de los sistemas.

Estas jornadas, que ten-
dran lugar el préximo Talleres Perabel innova en extraccion de médula
25 de octubre en el Centro Tecnoldgico Leitat, en Terrassa
(Barcelona), van destinadas a ingenieros que buscan nue-
vas soluciones que les permitan abordar aplicaciones con
estos sistemas. Podran obtener una vision clara y practica
de las posibilidades de integracion. Cognex presentara su
nueva linea In-Sight 7000, con un puerto de Powerlink inte-
grado de serie; Staubli el sistema Unival, que permite el uso
de sistemas genéricos de motion control; y B&R ofrece en

La companfa Talleres Perabel pondré en el mercado carnico una interesante
solucion en respuesta a las exigencias normativas implantadas en toda la UE
tras la crisis generada por la Encefalopatia Espongiforme Bovina -EEB (mal de
las vacas locas). La empresa T. Perabel ha completado el desarrollo de un
equipo para extraer la médula espinal de los ovinos al final de la cadena del
sacrificio y ha patentado esta tecnologia a nivel mundial, cuyo desarrollo y cons-
truccién del equipo correran a su cargo. El equipo desarrollado por T. Perabel
su plataforma Automation Studio con Powerlink la posibi-
lidad de integrar estos sistemas incorporando ademas la

combina la accion de succién en la zona del cuello con una accion de soplado
con aire a presion desde la zona lumbar de la res y barrido del canal medular

seguridad. con agua consiguiéndose una extraccién completa del tejido medular.
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FUNDACIO
BANC DELS ALIMENTS
BARCELONA

lodamostado

contra el hambre de aqui

La Fundacié Banc del Aliments de Barcelona, es una entidad
benéfica independiente y sin animo de lucro que, desde el
afio 1.987, lucha contra el hambre de AQUI. Durante el afo
2010 ha repartido gratuitamente 8.425 toneladas de alimentos
consumibles en perfectas condiciones, excedentarios o no,
donadas por 285 empresas del sector alimentario, entre
receptoras homologadas que han distribuido dichos
alimentos a de AQUI que pasan hambre.

www.bancdelsaliments.org

Carrer Motors, 122, 08040 Barcelona | Tel. 933.464.404 | Fax 933.466.903
Mercabarna: Longitudinal 2 - Transversal 14, 08040 Barcelona




B El consumidor del aiio
2020 en ocho tendencias,
sequn AZTI-Tecnalia

“Todos hemos oido hablar de como la innovacion estratégica es funda-
mental para la competitividad del sector agroalimentario. Nosotros bus-
cabamos como inspirar esa innovacion a nuestros clientes”. Este fue el
punto de partida del proyecto 'Food Trend Trotters', basado en la inves-
tigacion del mercado alimentario a pie de calle a través del viaje, segin
Begona Pérez-Villarreal, directora de Mercado de la Unidad de Investi-
gacion Alimentaria de AZTI-Tecnalia. Un proyecto que daria pie a las “EATen-
dencias: el consumo alimentario en Europa horizonte 2020, en ocho ten-
dencias”, presentadas en los certdmenes Alimentaria y BTA.

Anna Leon

motor de la innovacion, o asi lo creen desde

el centro tecnolégico Azti-Tecnalia, especia-
lizado en investigacion marina y alimentaria. La
busqueda de innovacién estratégica aplicable al
sector agroalimentario daria lugar a una alianza
entre dicho centro y el mundo de las tendencias,
muy asociado a la moda y a otros sectores. “En el
afno 2010 conocimos la iniciativa ‘Trend Trotters’
que se basaba en la vigilancia del mercado, a pie
de calle, a través de la observacion. Eso se podia
acoplar a la metodologia que, desde siempre,
empledbamos en el centro. Posteriormente, lanza-
mos el ‘Food Trend Trotters", explicaba Sonia Ries-
co, investigadora del 4rea de Vigilancia y Prospecti-
va de la Unidad de Investigaciéon Alimentaria de
Azto-Tecnalia, acompanada de Begona Pérez-Villa-
rreal, directora de Mercado de dicha unidad, el
pasado 27 de marzo, en el marco de Alimentaria.
Del ‘Food Trend Trotters, que ponia en practica
disciplinas no habituales como la vigilancia, el
coolhunting/trendwatching, no habituales para
un centro tecnoldgico de investigacion alimenta-
ria, surgiria un ejercicio de identificacion y estu-
dio de tendencias desarrollado en el afio 2011-
2012 y que ha dado como resultado las ‘EATen
dencias: el consumo alimentario en Europa hori-
zonte 2020, en ocho tendencias. Un estudio que
se dio a conocer en los certdmenes Alimentaria y
BTA, y que ha contado también con la colabora-
cién del Bilbao Design Academy, centro de cono-
cimiento sobre tendencias, disefio e innovacion.

EI consumidor actual deberia ser el principal

“Nos interesa conocer las tendencias

porque afectan a las pautas de consumo”
Conocer las tendencias, el estado previo a la
moda, supone para la industria agroalimentaria
una gran oportunidad para promover la innova-
cién.Y de paso, anticiparse a las demandas de los
consumidores. “Las tendencias nos interesan por-
que afectan a las pautas de consumo. Somos un
centro de investigacion aplicada que apoya a la
industria alimentaria y ésta debe saber qué se
quiere consumir. Ademas, queriamos contar con
nuestras propias tendencias, ajenas a estudios ya
publicados. Nuestro propésito era conocer al con-
sumidor al principio de la cadena y asi llevar a
cabo una I+d+i mas eficaz’, justificé Sonia Riesgo,
durante la presentaciéon en Alimentaria. En aquel
momento, el estudio ‘EATendencias: el consumo

Foto: Carla Peroni.




Aspecto de la sala
que acogio la
presentacion de las
ocho tendencias de
consumo, organizada
por AZTI-Tecnalia, en
el marco de
Alimentaria 2012.
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alimentario en Europa horizonte 2020, en ocho

tendencias, se hallaba en “fase de validacién, con

evidencias medidas en cada una de las tenden-
cias’, segun Begona Pérez-Villarreal.

Las tendencias son una informacion de valor

estratégica y una palanca para la innovacién.

Detectary analizar esas tendencias, segun el cen-

tro tecnoldgico, significa entender y predecir al

consumidor. Ello favorece la anticipacién a la
demanda del futuro y a la competencia, detec-
tando prematuramente oportunidades de nego-
cio y nichos de mercado. También favorece la
posibilidad de abordar iniciativas de +D+i con
mayor éxito potencial. Tendencias “dindmicas,
que se relacionan entre si’, en opinién de la Las
tendencias son una informacién de valor estraté-

gicay una palanca para la innovacién. Detectar y

analizar esas tendencias, segun el centro tecno-

I6gico, significa entender y predecir al consumi-

dor. Ello favorece la anticipacion a la demanda

del futuro y a la competencia, detectando pre-

maturamente oportunidades de negocio y

nichos de mercado. También favorece la posibili-

dad de abordar iniciativas de 1+D+i con mayor
éxito potencial.

Tendencias “dindmicas, que se relacionan entre

si’, en opinién de la directora de Mercado de la

Unidad de Investigacion Alimentaria de Azti-Tec-

nalia, y que dieron a conocer ambas ponentes:

- Food Telling, Alimentos con Mensaje. Da res-
puesta a una demanda de informacion trans-
parente, atractiva y cercana. Conecta al consu-
midor y a lo que consume, y dota a la vez de
mayor identidad y autenticidad a los propios
alimentos.

- ‘SuperSense, Experiencia Multisensorial. Busca
una provocacién de los sentidos y generar una
experiencia sensorial original, placentera,
intensa y plena.

- ‘Slowcal’ Implica una mayor concienciacién y
responsabilidad con el impacto del consumo

'Food Trend Trotters' hace posible:

Complementar la actividad de vigilancia tra-
dicional con una investigacion mas directa,
real y profunda del mercado y los consumi-
dores. Permite un acceso directo a los ali-
mentos, el entorno en el que se consumen,
los consumidores y sus habitos (en la calle y
en los hogares).

Generar conocimiento ad-hoc de alto valor a
través del equipo de profesionales de Azti-
Tecnalia, el viajero, los contactos locales y la
comunidad online generada en el proyecto.
Dar un paso mas en la identificacion de ten-
dencias de consumo y su validacion (buscar
evidencias de las tendencias con la observa-
cion directa del mercado).

Desarrollar una estrategia de comunicacién
de resultados en la web social que permite la
inmediatez y aporta frescura, emociones y
experiencias.

Promover la innovacion abierta, generando
una comunidad online interactiva que abar-
que contactos locales y expertos externos a
la organizacion, promoviendo la co-creacion
en los proyectos de I+D+i.

alimentario en el ambito personal, social, eco-
némico y ambiental. Busca un consumo de
calidad, donde prevalece el disfrute, el equili-
brio, la sostenibilidad y lo cercano.
‘Here&Now’, Aqui y Ahora. Facilita el estilo de
vida de los ndmadas urbanos, que demandan
flexibilidad, optimizar la gestién de su tiempo,
salud, y la gratificacion instantanea a sus nece-
sidades, en cualquier momento y lugar.
‘Eater_tainment, Experiencia Alimentaria.
Implica indulgencia y autocomplacencia a tra-
vés de experiencias memorables que conecten
con las necesidades emocionales de los indivi-
duos. Aventura, diversidn, sorpresa y entrete-
nimiento aportan un valor afadido experien-
cial al producto.

‘MadeSimple, Hazmelo Simple. Se refleja en la
demanda de soluciones flexibles que permitan
la compra y consumo inteligente, optando a la
mejor opcién en menos tiempo. Estd asociada
tanto al producto como al proceso de compra
y consumo a través de servicios y herramientas
que faciliten la vida a los consumidores.
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De izquierda a derecha, Begona Pérez-Villarreal, directora
de Mercado de la Unidad de Investigacién Alimentaria de
AZTlI-Tecnalia, y Sonia Riesco, investigadora del drea de
Vigilancia y Prospectiva de la citada unidad.

- 'MyHealth; Salud Personalizada. Representa una
actitud proactiva y responsable hacia la promo-
cion, prevencién y conservacion del bienestar y
la salud propia. Persigue una alimentacién adap-
tada a necesidades personales para lograr el
equilibrio fisico, mental y emocional.

- 'EgoFood; Expresion alimentaria. Esta asociada a
la expresion de la propia identidad (de forma
individual o dentro de un colectivo), “personifi-
cando” en los productos de gran consumo los
deseos, valores o aspiraciones propias.

La alimentacion en los proximos
afios, vista por Azti-Tecnalia

_ Se debera adaptar a los nuevos ritmos de La Serie K garantiza que guantes y cuchillos

vida urbanos, con alimentos disponibles en estén listos para el corte mas higiénico.
cualquier momento y lugar y que, sin merma
de calidad y salubridad, supongan una satis-
faccién instantanea. El futuro cercano estara
marcado también por servicios que permi-
tan hacer la compra de un modo mas ripido
e inteligente, con una mejor discriminacion
de los productos elegidos.

- La salud va a marcar el futuro de la alimen-

tacion. Las personas estan cada vez mas
concienciadas con la preservacion de su
salud, por eso demandan productos saluda-

bles y adaptados a sus propias necesidades
personales. Los consumidores optaran por
productos asociados a su propia identidad, Se r/ es
ya sea personal o colectiva. Se trata de ofre-
cer alimentos que un individuo o grupo
social pueda relacionar con sus deseos, valo- o ) ) o ) C GUg
res o aspiraciones. Especialistas en sistemas de lavado para la industria alimentaria é&\ 3
>
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( ENTREVISTA

Cédric

Bourges,
director
general de
Nutraveris

;Como repercutira en el sector
de los complementos
alimenticios la entrada en vigor
de la nueva normativa?

Hoy en dia, todo el mundo tiene clara
la aplicacién del Reglamento (CE)
N°1924/2006. Aunque su entrada en
vigor haya sufrido una demora de
mas de dos afios (prevista para enero
de 2010 segln el texto), obligard a
los profesionales de la nutricion salu-
dable a estar preparados para hacer
frente a los cambios radicales que
afecten directamente al desarrollo
y comercializacién de sus produc-
tos: comunicaciones comerciales,
campanas publicitarias colectivasy
de promocion, registro de marca,
nombre o denominaciéon comercial,
etc.
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“La mayoria de las declaraciones

nutricionales aceptadas

por la EFSA tienen que ver con
vitaminas y minerales

V4

Hace tan solo unos meses, los profesionales de la industria alimentaria y
afines seguian pensando que la gran reforma del Reglamento CE
N91924/2006, acerca de las declaraciones nutricionales y propiedades
saludables de los alimentos, no Ilegaria nunca. Cédric Bourges, director
general del gabinete de investigacion cientifica y

normativa Nutraveris, especializado en el

mercado de la nutricion saludable en

Europa, desvela algunos
puntos clave de la
entrada en vigor de
esta normativa.

iParece ser que la EFSA
(European Food Safety Authority)
ha sido muy rigurosa con
respecto a los criterios de
evaluacion?

La EFSA ha emitido dictdmenes posi-
tivos y negativos sobre varios ingre-
dientes saludables. Ha sido apro-
bada unalista de tan solo 222 decla-
raciones, frente a las 2.758 solicitu-
des evaluadas. Hasta el momento,
lainmensa mayoria de las declara-
ciones nutricionales que la EFSA ha
aceptado tienen que ver con las vita-
minas y los minerales.

Entonces, ;estos criterios de
evaluacion no han sido tan
rigurosos con los productos a
base de plantas?

Dado que las declaraciones relati-
vas a las plantas permanecen en lista
de espera, por ahora su utilizacién
es posible. Aunque anteriormente
hayan sido valoradas de manera nega-

tiva por la EFSA, los productos a base
de plantas constituyen un verdadero
bal6on de oxigeno para el sector. Ade-
mas, aportan eficacia cientificay son
una fuente de innovacion.

sPor qué representa esto una
verdadera ventaja para el sector?
Los profesionales tienen ahora la
posibilidad de hablar sobre lafigura,
la esbeltez, la eliminacién de agua
o las articulaciones, temas que que-
daron excluidos en 2011. En efecto,
la promocién de un producto en fun-
cién de sus propiedades saludables
es una garantia de éxito para su
comercializacién a largo plazo.

;Cree usted que esto puede
realmente influir a los
consumidores?

El consumidor es seducido por las
declaraciones nutricionales y pro-
piedades saludables en su primera
compra. El mecanismo de recompra



estd, sin duda, ligado a su satisfac-
cioén, y por lo tanto a la eficacia del
producto. Algunas veces se men-
ciona que unadosis contiene el 15%
de la CDR (Cantidad diaria reco-
mendada) de vitaminas y
minerales, pero, en mi opi-

nién, esta declaracién no

aporta al consumidor un

gran beneficio.

;Cuando piensa que seran
finalmente evaluadas las
declaraciones nutricionales de
productos a base de plantas?
Aunque la Comisién Europea no
haya mencionado unafecha o plazo
alguno, todo nos llevaa pensar que
se van a celebrar numerosas reu-
niones entre la Comisién y la EFSA
para determinar de qué manera estos
productos seran revalorados. Por lo
tanto, no seria disparatado pensar
que todavia tenemos un afo por
delante.

Y ya para terminar, ;qué consejos
daria a los profesionales del
sector para acrecentar su
notoriedad en el mercado?
Paraasegurar el crecimiento de ven-
tas de complementos alimenticios

en Europa a largo
plazo, los profesionales de la
nutricién saludable deberan
desarrollar formulas que inte-
gren:
- ingredientes innovadores y efi-
caces probados cientificamente,
y que figuren en la lista de decla-
raciones nutricionales en espera,
segun las condiciones 6ptimas de
uso
- vitaminas y minerales que per-
mitan el uso de declaraciones nutri-
cionales autorizadas, y que por
consiguiente, sea posible comu-
nicar sobre ellos a largo plazo en
aplicaciones sanitarias concretas
Estas dos son las Gnicas estrategias
que garantizan un posicionamiento
innovadory eficientes pruebas cien-
tificas, condiciones necesarias para
convencer al consumidory generar
volumen de negocio. Eso si, muy
importante: no olvidar el estatus nor-
mativo y las dosis maximas autori-
zadas en cada pais con el fin de lograr
ventas seguras.

Nutraveris

Fundado en 2006 por Cédric Bour-
ges, doctor en farmacia, Nutra-
veris es un gabinete de investi-
gacion cientifica y normativa pio-
nero en Europa en el sector de la
nutricion saludable. El objetivo
principal de Nutraveris es el de
favorecer el desarrollo interna-
cional y la innovacion cientifica
de los laboratorios de comple-
mentos alimenticios. Acompaiia
y guia no solo a los laboratorios,
sino también a grupos farma-
céuticos, agroalimentarios y cos-
méticos en etapas cientificas y
normativas, desde el plan de mar-
keting hasta el lanzamiento al
mercado.

Nutraveris online es la base de
datos cientifica y normativa de
referencia en Europa que ayuda a
los profesionales del sector a iden-
tificar ingredientes innovadores,
pruebas cientificas de eficaciay
de seguridad, verificar su esta-
tus normativo en cada Estado
miembro, etc. Mas de 200 mar-
cas punteras de la nutricién salu-
dable confian en Nutraveris, entre
las cuales cabe destacar a Bayer
Healthcare, I’Oreal, Merck, Nes-
tlé, Pepsico, etc.
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El aumento de esperanza de vida no es un secreto, si tenemos en cuenta la innovacion ali-
mentaria. La Gltima es la alta presurizacion por agua en alimentos ya envasados, el procesado
atérmico. Es una pasteurizacion en frio, que extiende la vida Gtil de los alimentos, mantiene
los antioxidantes, los compuestos antimutagénicos termosensibles, sin necesidad de aditivos-
conservantes, ni congelacion. A4 °C las carnes pueden durar dos meses.

Pascual Bolufer, Instituto
Quimico de Sarria

Fig.1. Procesador de envases de carne, tratada por
altas presiones. Gentileza de Hyperbaric, Burgos.
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asicamente se trata de aplastar
Blos microorganismos, aunque

algunos resisten, por ejemplo, las
esporas. La aplicacion de las altas pre-
siones (AP) a los alimentos no es un
proceso nuevo, pues ya en 1899 Hite
las utiliz6 pata conservar la leche.
Luego vinieron las frutas y cereales
(Giddingsy Weakly, Hite, 1914), pero no
fue hasta 1990, cuando aparecié en
Japén la primera empresa pionera en
AP en alimentacién, Meidi-ya, ofrecien-
do mermeladas, jaleas de fruta y salsas
vegetales, envasadas y procesadas en
frio. En la actualidad esta tecnologia es
mundialmente reconocida y en cons-
tante crecimiento. Fabricar una bomba
de AP, de hasta 600MPa, hoy dia no es
un problema.
En febrero 2011 en esta revista, Azti-
Tecnalia mostré su procesador de altas
presiones de 55 litros, Hiperbaric, y sus
buenos resultados. Aqui ampliamos el
tema, y nos apartamos totalmente del
tratamiento térmico, que Azti-Tecnalia
llaman 'Esterilizacion térmica asistida
por presién.
Las altas temperaturas provocan cam-
bios altamente indeseables como la
destruccion de nutrientes esenciales, la
pérdida de propiedades sensoriales y
la disminucion de compuestos consi-
derados beneficiosos para la salud,

En febrero 2011 en esta revista, Azti-Tecnalia ya mostro su procesador de altas
presiones de 55 litros, Hiperbaric, y sus buenos resultados

como son los antioxidantes. Las carnes
loncheadas es la aplicaciéon mas clara
de las AP, porque el proceso desde el
corte de carne hasta el corte de rebana-
das, su manejo mecénico y por opera-
dores hasta el envasado son un riesgo
de contaminacién del producto por
contacto con maquinarias, operadores
y medio ambiente industrial. También
las carnes crudas procesadas por ahu-
mado en frio o en caliente, es un trata-
miento incapaz de eliminar los patége-
nos presentes en forma natural en la
materia prima. Aun sin tener en cuenta
los microbios, AP sirve para conservar
las caracteristicas sensoriales del pro-
ducto fresco, un zumo.

El interés de poder ensayar las AP en
una planta piloto est4 en el hecho de
que no todos los productos responden
igual al procedimiento. Las AP tienen
efectos diferentes sobre la estructura
de los productos, los microorganismos
o las caracteristicas sensoriales, sin
afectar apenas a su contenido nutricio-
nal. Las AP se pueden utilizar en combi-
nacién con otras técnicas, como las
atmosferas controladas, o la congela-
cién. También existen las AP con pulsos
eléctricos. En Espafa el Instituto del
Frio es autoridad en la materia, Pilar
Cano. La vida util aumenta hasta 3-10
veces frente al mismo producto sin AP.



Fig.2. Procesador de 55 litros de AZTI-Tecnalia.

No se aprecia sabor a fermento, debido a
la ausencia de levaduras, mohos, o bac-
terias acido lacteas. Sin conservantes.

Los alimentos también se pueden con-
servar por congelacién a -4 °C 0 -18 °C.
Pero el consumo energético es de 80
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kcal/kg. Ademas el agua congelada
aumenta en volumen el 9%, el alimento
pierde calidad por varios conceptos.
Recurrir a la congelacion para exportar
alimentos es econémicamente inacep-
table.

Los enlaces quimicos

La alta presion no afecta a los enlaces
fuertes, (covalentes) de las proteinas,
pero si provoca la rotura o creacién de
enlaces débiles (puentes de hidréogeno
- fuerzas Van der Waals) en funcion de
la reordenacién espacial de la proteina,
que tiende a cambiar de forma, para
reducir su volumen. Esto se traduce en
un efecto distinto para cada proteina y
para cada tipo de tratamiento (presién,
tiempo y temperatura).

En caso de producirse la gelificacion de
proteinas (ovoalbumina, proteinas séri-
cas de la leche), se observa que estos
geles tienen una textura diferente de
los productos por calor; son mas bri-
llantes, suaves, blandos y elasticos que
los conseguidos por calor. Asimismo
mantienen mejor el color y el sabor ori-
ginal. En los estudios realizados sobre
las grasas, especialmente sobre las de
origen lactico, se puede observar su cris-
talizacion al ser tratadas a 2.000-3.000
kg/cm? y a temperatura ambiente.
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En general ni las vitaminas, ni los aztca-
res simples son afectados por el trata-
miento. Respecto a los almidones, gela-
tinizan al ser tratados con presion, pero
con caracteristicas diferentes de los tra-
tados por calor. Los granulos de almi-
dén no son disueltos, sino que solo
aumentan de tamano. Aun asi son muy
digestibles a enzimas amiloliticos como
la alfa amilasa. Para los diabéticos se
obtiene con AP gelatinas y purés, sin
necesidad de afadir ni azucares, ni
almidones. En el caso de los vegetales
la gelificacién se produce a partir de sus
propios polisacaridos.

El Instituto del Frio ha comparado qué
efectos tienen las AP sobre la vitamina
Cy el &cido ascorbico en el zumo de
naranja. Su investigacién muestra que
hay mayor biodisponibilidad de vita-
mina, tratado con AP, en combinacién
con pulsos eléctricos, frente a los trata-
mientos convencionales, como la pas-
teurizacién.

AP sobre microorganismos
Produce cambios de tipo morfolégico
en las células vegetativas, compresion
de gas en las vacuolas, alargamiento de
las células y formacion de filamentos,
separacion de la membrana celular de
la pared celular, contraccion del citoes-
queleto, modificacién de los nucleos y
de los orgéanulos intracelulares, coagu-
lacién de la protelna citoplasmatica y
liberacién de constituyentes intracelu-
lares fuera de la célula. Provoca cam-
bios genéticos y bioquimicos, en la
microflora fermentativa, inactiva enzi-
mas involucradas en la replicaciéon y
transcripcion del ADN. Las AP inactivan
los microorganismos por interrupcién
de sus funciones celulares. Inactivan
patdgenos de alto riesgo para el consu-
midor como Listeria monocytogenes
(600 MPa, 20 °C, reduccion en 10 exp.4/
g, en 3 minutos), Salmonella, Cryptos-
poridium y Escherichia coli serotipo
0157:H7, en frutas y verduras.

Por supuesto, para acabar con los
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microorganismos hay otros métodos,
como laradiacién ultravioleta y la radia-
cion solar, pero su eliminaciéon es par-
cial.

Las disminuciones de los recuentos
bacterianos son similares, o incluso,
superiores, a las causadas por el trata-
miento térmico.

En el caso de las esporas, éstas quedan
inactivadas a presion de 1000 MPa. Las
bacterias necesitan bastante menos: las
bacterias gram positivas entre 400 y
600 MPa, y las bacterias gram negati-
vas, como levaduras y mohos, a presio-
nes inferiores. Los virus son muy resis-
tentes, pero esa fuerza depende del
tipo de virus. La inactivaciéon puede ser
irreversible, o no, razén por la cual es
importante determinar el tratamiento y
la duracién de éste, en funcion de cada
producto. La Alta Presién Dinamica
consigue la inactivaciéon de microorga-
nismos y el ablandamiento de algunos
tejidos, como la carne. El incremento de
presién se consigue en un tiempo del
orden de milésimas de segundo, como
resultado de una explosién, que genera
una onda de choque (Onda de choque
hidrodindmica), a mas de 100 MPa.
;Qué presidon hace falta para aplastar
una bacteria? La mayoria de microrga-
nismos patégenos o de alteracion del
alimento (E.Coli, Listeria, Salmonella,
lactobacilos, levaduras, mohos y virus)
pueden ser inactivados por AP. Sufren
la rotura de las paredes celulares y la
interrupcion de muchas funciones vita-
les de las células. El nivel de inactiva-
cién depende del tipo de microrganis-
mo, la fase de crecimiento durante el
cual sufre las AP, la presién aplicada y su
tiempo de presion, la composicion del
alimento (verduras - carnes), tempera-
tura, pH y actividad del agua.

Antifangico

Las AP son el mejor antifungico conoci-
do. Un aditivo normal del alimento es
toda sustancia que tiene la capacidad
de evitar el crecimiento de algunos

Fig.3. Procesador

Hiperbaric de AP con

capacidad de 420 litros.

| El didmetro del cilindro
de presion es de 38 cm.

hongos, o incluso provocar su muerte.
Asi evitamos la fermentacion del ali-
mento. En farmacia hay muchos anti-
fungicos. Las AP eliminan a todos los
hongos, no las emplearemos con la uva,
porque no fermentaria, y no tendria-
mos vino. Las AP no eliminan a la Can-
dida Albicans, que tenemos en el est6-
mago y en el tubo digestivo, y por fer-
mentacion digiere los azlcares. Hay fer-
mentaciones que causan enfermeda-
des en el ser humano.

Esterilizacion

Es la eliminacion de toda forma de vida,
lo que se lleva a cabo por medios fisi-
cos, por ejemplo: filtracion, o por muer-
te de los organismos, por radiaciones,
calor, productos quimicos u otra via.
Distinguimos entre Desinfeccién vy
Asepsia. Desinfeccion se aplica a la des-
truccion por cualquier via de organis-
mos vivos que puedan causar daio. La
Asepsia es el cultivo de microorganis-
mos en el laboratorio, llevada a cabo




asépticamente, como en muchas fer-
mentaciones industriales. Pasteuriza-
ciéon es el recurso al calor para la des-
truccién de microorganismos. En la
leche consiste en calentarla a 62 °C,
mantenerla a esa temperatura durante
30 minutos y luego enfriarla lo mas
rdpidamente posible. Destruye sélo
una parte de los microorganismos. No
todos.

Hay tres tipos de esterilizacion: (A) Des-
truccion total (B) Inactivacion y (C) Eli-
minacion por medios fisicos.

La destruccién total es un método vio-
lento, se recurre a una llama, o a pode-
rosos agentes oxidantes. La inactiva-
cion significa la eliminacion de microor-
ganismos, sin desintegracion de las
células. Hay muchas maneras de lograr
la inactivacion: calentamiento seco o
humedo, radiaciones continuas o pul-
sadas, o por agentes quimicos. El calor
himedo, generalmente en forma de
vapor a baja presién en autoclave, con
presiones de 1 a 3 atmosferas. La esteri-
lizacion por calor himedo esta caracte-
rizada por una reaccion cinética de pri-
mer orden. Pero necesita una aclara-
cién: la velocidad de muerte no admite
la disminuciéon de organismos a cero,
porque si el nUmero de organismos es
cero, el tiempo T de calentamiento
deberia ser infinito. En la practica, sin
tiempo infinito, logramos la probabili-
dad de 1/1000 de supervivencia, es
suficiente.

Eliminar las esporas es lo mas dificil.
Espora es una semilla, una célula repro-
ductora generalmente haploide y uni-
celular, que soporta la supervivencia
por largo tiempo en condiciones adver-
sas. La temperatura a partir de la cual se
produce la destruccién de la espora es
de 100-120 °C, luego viene el enfria-
miento. El proceso completo tarda unos
30 minutos. Para no degradar el
nutriente del medio, la esterilizacion
debe ser lo més corta posible, de hecho
en fermentadora industrial se evita
sobrepasar los 9 minutos a 120 °C.

La espora produce un nuevo organismo
al dividirse por mitosis sin fusidon con
otra célula, produciendo un gametocito
pluricelular. La espora es un elemento
importante de la microflora en los
ciclos vitales biolégicos de las plantas,
los hongos vy las algas. Las esporas se
pueden clasificar segun su funcion,
estructura, origen del ciclo vital, o por
su movilidad. El término también
puede referirse a la etapa inactiva de
algunas bacterias, lo que se denomina
mds correctamente, endoesporas, y no
son esporas en el sentido considerado
aqui. La mayoria de los hongos produ-
cen esporas; los que no lo hacen se
denominan hongos asporagenos.
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28823 Coslada (Madrid)
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Los primeros compresores de aire certificados por
TUV como “exentos de aceite” (ISO 8573-1 CLASE 0)
Si su proceso industrial precisa de un suministro de aire
totalmente exento de aceite, Atlas Copco le ofrece una gama de
compresores de aire comprimido con certificado 100% exento de aceite.
Nuestra gama Z de compresores de tornillo
exentos de aceite es la primera del mercado
en recibir la clasificacién ISO 8573-1

‘Clase 0’ de la organizacién alemana
Technische Uberwachungs-Verein (Asocia-
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Alta Presion Hidrostatica

Se llama asi, porque el medio de trans-
mitir la presion es el agua. El proceso
consiste en someter el alimento a pre-
siones que van de 100 a 1000 MPa, de
forma continua durante varios minu-
tos. Como es obvio, cuando aumenta
la presion ocurre una disminucién de
volumen en el agua, aunque no muy
pronunciado. Por ejemplo: a 22 °C y
presion de 100 Mpa la reduccion del
volumen es del 4%. La presion se
transmite a todos los puntos del ali-
mento por igual, por lo que siguiendo
este tratamiento evitamos la forma-
cioén de zonas sobretratadas y la defor-
macién del producto. La Ley de Pascal
nos dice que la presién es la misma en
todos los puntos del alimento.

Alta Presion post envasado

El recurso al calor para esterilizar, pas-
teurizar, afecta no a la seguridad, pero
si a la calidad del alimento, y por ello
preferimos las AP. Se presupone el
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conocimiento de la cinética de la inac-
tivacion versus presién, tiempo de
proceso y el tiempo de vida en el ana-
quel de cada alimento. Es fundamental
para optimizar los costes del proceso y
garantizar la seguridad y calidad sen-
sorial, que atraiga y fidelice al consu-
midor. Se aplica la AP cuando ya estd
envasado el alimento, asi se evita la
posible contaminacién en la maniobra
de envasar. No solo las verduras, sino
también los productos carnicos
(jamén cocido, platos preparados,
mortadela, embutidos fermentados,
salchichas, etc) se someten a las AP, y
con ello mantienen el sabor fresco y
las propiedades sensoriales durante
una vida extendida a muchas sema-
nas, sin riesgo de patégenos

Las AP no sélo afectan a los microbios,
sino también a las enzimas, proteinas,
carbohidratos, y grasas. Las enzimas
pueden degradar los alimentos. Se
pueden inactivar mediante la modifi-
cacion de la superficie de interaccion

substrato-enzima, modificando o anu-
lando su funcionalidad. Asi se evitan
pérdidas de calidad del producto, y se
garantiza su estabilidad de propieda-
des, color, textura, etc.

Las AP causan cambios en las transi-
ciones de fase y se usan para el ablan-
damiento de tejidos, decoloracion de
la hemoglobina e inactivacion de toxi-
nas en la carne animal. Las proteinas
sufren también ligeros cambios de
estructura, por deformaciones y frag-
mentacion de su estructura. Algunos
carbohidratos pueden gelificar en frio,
cuando son sometidos a las AP. El nivel
y tipo de gelificacién depende de la
naturaleza del carbohidrato, asi como
de la presién aplicada. Esta funcionali-
dad se usa en la formacion de geles, o
en la creacién de nuevas texturas. Las
AP forman geles de pescado, carne,
huevo y leche. Al tratar la leche se
observa una disminucién de su blan-
cura, debida a cambios en la confor-
macion de las caseinas. Al producir
geles a partir de la leche tratada, éstos
tienen mayor rigidez, hasta 8 veces, y
aumenta la fuerza de rotura, hasta 5
veces.

Cuando tratamos carne fresca, obser-
vamos la pérdida de color rojo, la coa-
gulacion de las proteinas y el aumento
de digestibilidad de la tripsina. Estos
cambios se realizan sin modificacién
del sabor. También puede ser un eficaz
sistema de tenderizacién, cuando se
tratan las muestras a 1500 kg/cm?Z. Los
geles a base de pescado tienen las
mismas caracteristicas diferenciadoras
que los geles de huevo, o proteinas
séricas de la leche. Las ostras pueden
tratarse a 300-400 kg/cm?, sin perder
el gusto, ni el olor y sin una deforma-
cién significativa. En zumos el trata-
miento es eficaz para conseguir la
inactivacion de microbios capaces de
crecer en medio acido, pero no activa
totalmente la pectinestearasa, lo cual
reduce la vida util del producto.

Gran parte de las substancias respon-
sables del sabor, pero también las vita-
minas y los minerales, presentes en los
alimentos, tienen un peso molecular
bajo, y no se ven afectados por las AP.
No solo hay que inactivar a los micro-
organismos, sino también preservar al
mismo tiempo el valor nutricional, el
olor original, la apariencia y un sabor
auténtico fresco, y bajo contenido, o
nulo, de aditivos, bajos en sal, sin gra-
sas ni adicion de colorantes.

La mayoria de los envases utilizados
son aptos para las AP, porque son fle-
xibles, aceptan la compresion del pro-
ducto. Para el envasado se usa el
vacio, o las atmdsferas modificadas



con reducido espacio. Las AP aportan
a la carne cocida o loncheada la capa-
cidad de extension del rea de venta,
la exportacion, incluso en paises que
exigen la ausencia de Listeria
monocytogenes en carnicos ready to
eat (listos para el consumo inmedia-
to), en productos crudos fermentados
y en crudos curados.

El efecto de la AP es casi instantdneo y
uniforme. El disefio del proceso es
independiente de la geometria y
tamafo del producto, por lo que el
escalado a nivel comercial de los efec-
tos observados en laboratorios es sim-
ple y seguro. Con AP se logran aplica-
ciones que no son posibles con otras
tecnologias: el procesamiento de lan-
gostas y otros mariscos sin utilizar
calor. Al desnaturalizar las proteinas
AP logra efectos Unicos, como es la
remocion de la carne de una langosta,
o la apertura sin esfuerzo mecanico de
una ostra o de una almeja. La vida del
producto es de 2 meses, como mini-
mo, con refrigeracién a 4 °C.

Los equipos

Los de alta presion hidrostatica estan
formados fundamentalmente por una
camara de presurizacion, (un cilindro
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de acero de elevada resistencia), un
generador de presién (bomba hidrauli-
cay sistema multiplicador de presién) y
un sistema de control de temperatura.
En funcién del producto a tratar se usan
dos tipos de equipos: tipo discontinuo
para productos sélidos o liquidos ya
envasados, y tipo semicontinuo para
liqguidos no envasados. La AP es ade-
cuada para atmosfera modificada, o al
vacio. El trabajo en discontinuo consis-
te en un cilindro que contiene en su
interior agua potable. El primer paso
para el tratamiento consiste en introdu-
cir dentro del cilindro el producto ya
envasado. Se obtiene una relaciéon de
volumen de hasta el 75%. Una vez reali-
zada la carga, un par de bombas se
encargan de inyectar agua dentro del
cilindro hasta alcanzar la presion ade-
cuada, habitualmente hasta 6.000
kg/cm2. La presion se mantiene duran-
te unos minutos, para pasar finalmente
a la descompresion. El cilindro puede
llevar un sistema para regular la tempe-
ratura durante el tratamiento. Los enva-
ses utilizados deben ser flexibles a tem-
peratura ambiente. El volumen de agua
se reduce en un 11,5%. El envase se cie-
rra con sello térmico, el cual garantiza la
estanqueidad en estas condiciones. El

producto debe ocupar todo el envase,
pues la presencia de bolsas de aire
reduce significativamente la eficacia
del tratamiento. Es normal el uso de dos
camaras funcionando intermitente-
mente, mientras una se presuriza, la
otra se vacia, y se vuelve a cargar con
envases. Se logra una produccién hora-
ria de hasta 4.000 kg.

El tipo semicontinuo se usa con alimen-

tos liquidos, y la presién se aplica direc-

tamente a través de un pistén movil.

Los equipos de semicontinuo tienen

mejor rendimiento volumétrico y mejor

aprovechamiento de la energia utiliza-
da, con el inconveniente de un coste
inicial mayor. El coste por volumen de
alimento tratado disminuye en gran
medida al utilizar maquinas con cilin-
dros de elevado volumen. El coste por
kg de producto es de 0,1-0,15 euros,
costes de inversion y operacion inclui-
dos. El coste de un equipo pequeno de
procesado asciende a 500.000 euros,

datos de 2008.

Los efectos segun la presion son:

- Hasta 200 MPa: Influencia sobre la
cinética enzimatica. Modificacion de
las propiedades fisicas de las protei-
nas. Alteracién de la membrana de
los microorganismos.

g ‘Garrf;ﬁora tiras / dados / cubos
para producto con frio

-,
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SN Patentads
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- Hasta 300 MPa: Inactivacion enzima-
tica irreversible. Muerte de los micro-
organismos.

- Hasta 400 MPa: Gelificacién de los
almidones. Desnaturalizacion de las
proteinas.

- Hasta 500-600 MPa: Muerte de las
esporas bacterianas. Inactivacion las
enzimas.

Segun la temperatura hay 3 procesos

distintos:

- Presion hidrostética en frio. Los mate-
riales en polvo se colocan en un
molde elastémero, y se someten a
presiones entre 50 y 600 MPa un
tiempo de hasta 30 minutos a tempe-
ratura ambiente.

- Presion hidrostatica templada, con
temperaturas entre 20y 200 °C.

- Presion hidrostética caliente, con
temperaturas de hasta 2.000 °C. El
fluido presurizante es un gas. Un
método no apto para alimentacion.

Procesos térmicos asistidos por
Alta Presion (PTAP)

Parece que es un retroceso al sistema
convencional de proceso por calor,
nada de eso. Se trata de obtener pro-
ductos que no requieran de refrigera-
cién durante su distribucion y almace-
namiento. Los productos actuales de
las AP necesitan refrigeracion, pH
menor de 4,5, o actividad de agua redu-
cida, para evitar la germinacion de las
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esporas bacterianas. La inactivacién de
estas esporas por una combinacion de
APy temperatura permitira utilizar pro-
cesos térmicos a menor temperatura,
menor tiempo, o una combinacién de
ambos. Los efectos de degradacion tér-
mica seran minimos.

La Universidad Auténoma de Barcelona
tiene el centro CERPTA, del Dr Buena-
ventura Guamis, que combina las AP
dindmicas y homogenizacién, diferente
de las altas presiones hidrostaticas.
Estas solo pasteurizan los alimentos,
pero se han de conservan con refrigera-
cioén. El Dr. B.Guamis combina diferen-
tes efectos de presion, mecanicos y de
temperatura, para esterilizar el produc-
to y estabilizarlo. Esto permite conser-
var el producto mas de dos meses a
temperatura ambiente fresca, no en
verano.

Intaex y APA Processing

Intaex y Fundesco (Junta de Extrema-
dura - Badajoz) tienen dos equipos de
AP, uno semiindustrial, con capacidad
de 55 litros, y otro de investigacion, a
pequena escala, que combina presiény
temperatura. Con AP consiguen la pas-
teurizacién en frio. Ya hemos citado a
AZTI-Tecnalia con su presurizador de 55
litros.

El 17 de mayo pasado, en Barcelona
APA Processing anunci6 la construccién
de una planta de AP Hidrostatica, la

Fig.5. Los sistemas de conservacion
en uso no permiten la exportacion
de carnes y pescados. Lonja de
Pesca de Vilanova i la Geltrd.

mas importante de Europa, que se
construye en los antiguos solares de la
SEAT, parque tecnoldgico BZ, 2.600 m2,
en la Zona Franca, entre Barcelona-
L'Hospitalet de Llobregat y el aeropuer-
to. Estard al servicio de pequenas y
medianas empresas de alimentacion. El
alto coste de una planta de AP (500.000
- un millén de euros) requiere este ser-
vicio, que ayudard a exportar. Los socios
mds importantes son la firma carnica
Noel e Hiperbaric. Los alimentos ya
empaquetados seran sometidos a AP,
con una vida util casi 3 veces mayor que
la actual. Garantiza la seguridad alimen-
taria, preserva las propiedades nutricio-
nales, y no altera sus propiedades orga-
nolépticas (olor, sabor, coloracién),
todo ventajas en la cadena de valor. Eli-
mina la presencia de agentes patdge-
nos, como las bacterias Listeria y Sal-
monella, el virus Vibrio, o el parasito
Anisakis. No hace falta conservantes,
aditivos ni colorantes, ya que las AP
mantienen intacta la textura del ali-
mento procesado, sus vitaminas vy
nutrientes. Ahora se podra exportar el
jamodn curado y otros productos carni-
cos curados o fermentados a paises que
cuentan con legislaciones muy exigen-
tes de seguridad alimentaria. La inver-
sién en APA superard los 5,4 millones de
euros (3,1 en instalaciones y 2,3 en
maquinaria y personal). APA estard ope-
rativa ya en octubre de este afo.

APA procesara carnes, pescados, platos
preparados, fruta fresca, zumos frescos,
crustdceos higienizados, guacamole,
etc. La carga de trabajo es de 2.500
kg/hora, a una presién de 6.000 bares,
en menos de 2,5 minutos. APA contara
con IRTA y AZTI como socios tecnolégi-
cos. Hiperbaric, con su sede social en
Burgos aporta la maquinaria y el cono-
cimiento técnico del proceso.
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PROCESADO

Los productos alimenticios que hoy en dia llegan al consumidor, lo hacen en gran parte,
tras ser sometidos a una serie de procesos de manipulacion o transformacion. Bien sea
para consumo inmediato, bien para su conservacion posterior, el objetivo de estos pro-
cesos es diverso: la obtencion de alimentos seguros, la obtencion de alimentos nutri-
cionalmente adecuados o cubrir las expectativas organolépticas de sabor, aroma, apa-
riencia o calidad. Cada una de estas propiedades pueden ser afectadas de distinta forma
en funcién del tipo de proceso, durabilidad del proceso o tipo de alimento procesado.
Atendiendo a las caracteristicas nutricionales de un producto (proteinas, hidratos de
carbono, grasas, vitaminas y minerales) es importante conocer el impacto nutricional
que cada proceso puede ocasionar con el fin de obtener productos de 6ptima calidad.

Ana Baranda,
investigadora en la Unidad
de Investigacion Alimenta-

ria de Azti-Tecnalia
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Tratamiento de la materia
prima

La mayor parte de los alimentos pue-
den contener en el momento de su
recoleccion o sacrifico, diversos conta-
minantes (pesticidas, micotoxinas,...)
0 componentes no comestibles (tie-
rra...) que es necesario eliminar. Para
ello resulta imprescindible someter al
alimento a una o mas operaciones de
lavado, clasificacién o pelado que per-
mitan obtener un alimento de calidad
elevada y uniforme preparandolo para
su inmediato consumo o para subsi-
guientes operaciones de elaboracion.
Entre los procesos mas basicos de tra-
tamiento de materia prima se encuen-
tran los de lavado, pelado y troceado
por ejemplo de frutas y verduras. Para
estas matrices, el lavado produce pér-
didas de vitaminas hidrosolubles (C y
grupo B) por lixiviacién, dependiendo
la cuantia de la pérdida de factores
como pH, temperatura, relaciéon volu-
men del alimento y solvente de lava-
do. Los procesos de pelado y troceado
pueden ocasionar pérdidas importan-
tes de vitaminas sobre todo si se tiene

presente que en muchos casos las vita-
minas se concentran en las porciones
que se desechan (tallos, piel, mondas).
Otros procesos de tratamiento de
materia prima que se aplican con el
objetivo de transformarla, que en
muchas ocasiones se tratan de opera-
ciones intermedias, son el de reduc-
cién de tamano, mezclado y molienda,
separacibn mecdanica, concentracion
por membrana o fermentacion.

Estos procesos apenas tienen impacto
nutricional sobre los productos en los
que se aplica aunque si hay datos de
oxidacion de acidos grasos, y vitami-
nas (A, C, tiamina o B1) durante la
reduccion de tamafo como conse-
cuencia de una mayor exposicion al
oxigeno de la superficie del alimento.

Métodos de conservacion

Los métodos de conservacion impli-
can operaciones a las que se somete el
alimento con el objetivo de aumentar
la vida util y seguridad de los alimen-
tos para su consumo, protegiéndolos
contra microrganismos patdégenos y
alterantes asi como frente a otros



agentes responsables de su deterioro.
La base de estos tratamientos provoca
la muerte de dichos agentes biéticos o
conlleva la reduccion del crecimiento y
metabolismo microbiano para preve-
nir cambios quimicos indeseables en
el alimento. Los métodos mas comun-
mente utilizados en la conservacion de
alimentos son tratamientos térmicos
basados en la aplicacién de frio o calor.

Aplicacion de frio

Dentro de los procesos térmicos tradi-
cionales basados en frio se encuentran
los procesos de: refrigeracién, conge-
lacién, ultracongelacion vy liofilizacion
(éste ultimo se trata de un proceso de
deshidratacién). Estos procesos basan
su efecto conservador en la reduccion
de velocidad de transformaciones
microbianas y bioquimicas que tienen
lugar, prolongando de esta forma la
vida util tanto de los alimentos frescos
como los minimamente procesados y
elaborados.

Las pérdidas nutricionales de los ali-
mentos en refrigeracion varian en fun-
cién de factores como la actividad res-
piratoria de los alimentos, la tempera-
tura de almacenamiento y la humedad
relativa del ambiente.

Las caracteristicas organolépticas y el
valor nutricional del alimento apenas
si resultan afectadas en la refrigera-
cion y congelacién cuando estas ope-
raciones se realizan adecuadamente.
Ambas producen un efecto minimo
sobre proteinas, almidones y otros car-
bohidratos. Sin embargo, la estructura
porosa de ciertos productos (ej. pesca-
do) les hace accesibles al oxigeno, lo
que puede provocar oxidacion lipidica,
fenédmeno que también se puede pro-
ducir durante la congelacion. Las vita-
minas, particularmente susceptibles
de verse afectadas por procesos de
oxidacion, son la vitamina Cy el folato.
Las pérdidas de vitamina C son muy
dependientes de la temperatura. Asi,
un aumento de 10 °C en temperatura
incrementa por un factor de 6 a 20 la
degradacién de vitamina C en verdu-
ras y por un factor de 30 a 70 en la
fruta. La reduccion en el contenido de
otras vitaminas se debe principalmen-
te a las pérdidas que se producen por
exudado durante la descongelacién,
especialmente en carnes y pescados.
La liofilizacién conserva las propieda-
des nutricionales de los productos con
minimo impacto en proteinas, almido-
nes y otros carbohidratos, y vitaminas.
Sin embargo, la estructura porosa de
los alimentos deshidratados los hace

PROCESADO

accesibles al oxigeno, lo que puede
provocar alteraciones por oxidacién
de lipidos.

Aplicacion de calor

El tratamiento térmico constituye uno
de los métodos mas importantes de
conservacion de alimentos y también
es la principal causa de los cambios
que se producen en las propiedades
nutricionales de los alimentos.

El efecto conservador de los trata-
mientos térmicos se debe a la desnatu-
ralizacién de las proteinas, que destru-
ye la actividad enzimatica y metabdli-
ca de los microrganismos. Cuanto mas
elevada es la temperatura y mayor la
duracion del tratamiento, mayor es el
efecto destructor sobre microorganis-

mos y enzimas. Aunque la exposicién a
altas temperaturas durante tiempos
cortos equivale, en cuanto a efecto
inhibidor sobre microrganismos vy
enzimas, a tratamientos con tempera-
turas mas bajas durante tiempos lar-
gos, el efecto destructivo sobre las
propiedades nutricionales y organo-
Iépticas es menor para aquellos trata-
mientos realizados a bajas temperatu-
ras.

En general, los principales impactos
nutricionales se producen sobre las
proteinas. Asi se producen procesos
de: desnaturalizaciéon, mejorando en
muchos casos la digestibilidad y bio-
disponibilidad de éstas; entrecruza-
miento y/o coagulacién de proteinas,
reduciendo la digestibilidad y la dispo-
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nibilidad bioldogica de los aminodci-
dos; reaccién entre azucares y protei-
nas (Reaccion de Maillard), con la for-
macién en algunos casos de moléculas
cancerigenas y reacciones que involu-
cran aminoacidos libres o unidos a
proteinas (racemizacién, hidrolisis,
desulfuracion, desaminacion), que
resultan en aminodcidos potencial-
mente toxicos. Otros efectos de los tra-
tamientos térmicos incluyen la gelati-
nizaciéon de almidones, la autooxida-
cion de lipidos y la transformacion de
compuestos minoritarios (vitaminas).
Los principales procesos de conserva-
cién basados en calor se basan en el
uso de H,O o vapor (escaldado, pas-
teurizacién, esterilizacién, evapora-
cién, extrusion, hervido, al vapor,
escalfado, estofado, bajo presion), aire
caliente (asado, horneado, gratinado,
deshidratacion) y aceites calientes (fri-
tura).

Los cambios provocados sobre el valor
nutritivo de los alimentos, al aplicar los
tratamientos menos drdsticos (ej.
escaldado y pasterizacion), son de
escasa importancia. Estos combinados
con otras operaciones (ej. congela-
cién, refrigeracién, y con un envase
adecuado) permiten prolongar la vida
util de muy diversos alimentos asi
como su valor nutricional. Sin embar-
go, los tratamientos térmicos mas
drésticos (horneado, asado fritura) tie-
nen mayor impacto nutricional.

El escaldado, esencial en frutas y ver-
duras, se aplica antes del procesado
para destruir la actividad enzimatica
de éstas. Durante el escaldado las pér-
didas de vitaminas se deben en mayor
parte al efecto del lavado, a la termo-
destruccion y en menor grado a la oxi-
dacién. Las pérdidas dependeran de
factores como la maduracién y varie-
dad del alimento, su tamano de corte,
la relacién superficie-volumen de pie-
zas, el tiempo y la temperatura de
escaldado y el método de enfriamien-
to. Como ejemplo, la pérdida de vita-
mina C en el escaldado de coliflor por
vapor y enfriamiento por agua es del
22% frente al 95% que se produce si el
enfriamiento se realiza por aire.

La pasteurizacién es un tratamiento
térmico relativamente suave (general-
mente T<100 °C, ) que se utiliza para
prolongar la vida util de los alimentos
durante varios dias. La aplicacion de
temperaturas moderadas durante
tiempos cortos, provoca cambios mini-
mos en el valor nutritivo y las caracte-
risticas organolépticas. Sin embargo,
en la esterilizacion donde se aplican
temperaturas y tiempos superiores a la
pasteurizacién, para conseguir pro-
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ductos de mayor vida util (superiores a
6 meses), se producen cambios sustan-
ciales en el valor nutritivo y organolép-
tico de los alimentos. Mientras que
durante la pasteurizacién de la leche la
pérdida de vitamina C es de 25% e
inferior del 10% para el resto de vita-
minas, durante la esterilizacion la pér-
dida es de 50-90% para la vitamina Cy
del 20% para tiamina (B1), piridoxina
(B6) y B12 y del 30% para el acido foli-
co. También durante la esterilizacion
de fruta y verdura se producen pérdi-
das importantes de todas las vitaminas
hidrosolubles, especialmente de vita-
mina C.

Durante la evaporacién se elimina el
agua de los alimentos por ebullicién.
El uso de altas temperaturas durante
este proceso provoca la pérdida de
vitaminas termolabiles y la desnatura-
lizacién de proteinas. La realizacién de
este proceso a 80-90°C limita estas
pérdidas. Este proceso también provo-
ca la concentracién de nutrientes
como puede ser el caso de la leche
condensada y las vitaminas A, D, acido
félico y minerales Zn, P y Mg.

Otro proceso en el que también se eli-
mina el agua, pero por evaporacion, es
la deshidratacién. La pérdida de valor
nutritivo en productos preparados por
deshidrataciéon se debe mas a los pro-
cesos de preparacion de la materia
que al de deshidratacion en si. Tiem-
pos de deshidratacion cortos y tempe-
raturas bajas ayudan a la conservacién
de vitamina C durante la deshidrata-
cién de productos. En la produccion
de leche deshidratada se produce la
desnaturalizaciéon de proteinas y la
pérdida del aminoacido lisina.

La extrusién es un proceso que combi-
na diversas operaciones unitarias
como mezclado, coccién, amasado y
moldeado. Las perdidas por extrusion,
varian en funcién del tipo de alimento,
el contenido en agua, el tiempo y la
temperatura de tratamiento. Las molé-
culas de almidén se rompen en molé-
culas mas pequenas lo que las hace
mas digeribles. Este proceso ademas
aumenta la digestibilidad de proteinas
por desnaturalizacién, aunque se pro-
ducen pérdidas de aminoacidos como
la lisina. No hay apenas pérdidas de
lipidos y los minerales se retienen. En
cuanto a vitaminas, se conocen datos
sobre pérdidas de betacaroteno (50%)
y vitamina E (40%) durante la extru-
sién de harina de trigo. Cuando la
extrusion se realiza en frio, la pérdida
de vitaminas es minima.

Los procesos de hervido y cocinado al
vapor provocan pérdida minima de
vitaminas.

En el horneado y asado se utiliza aire
caliente para modificar las caracteristi-
cas de los alimentos. El horneado, con
temperaturas ente 140-200 °C, se apli-
ca normalmente a frutas y alimentos
harinosos y el asado, con temperaturas
entre 120-250 °C, a las carnes, verdu-
ras... A temperaturas superiores a
200°C en la superficie de alimentos
algunos restos de aminoacidos se des-
componen y pirolizan, obteniéndose
compuestos mutagénicos. Las altas
temperaturas utilizadas en estos pro-
cesos producen la pérdida de vitami-
nas termolédbiles. Asi por ejemplo
durante el horneado de pan se produ-
ce una pérdida total de vitamina C.

La fritura, uno de los procesos de pre-
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paracion de alimentos mas populares,
destinados a modificar las caracteristi-
cas organolépticas del alimento, tiene
en la conservaciéon de alimentos un
objetivo secundario.

Los principales cambios que pueden
producirse consisten en: transferencia
de masa entre aceite de fritura y ali-
mento, descomposicion térmica de

nutrientes y la interacciéon entre com-
ponentes fritos y productos de oxida-
cién del aceite de fritura. Cuando la fri-
tura se realiza a temperaturas eleva-
das, el desarrollo de la corteza en la
capa superficial se produce con gran
rapidez, lo cual protege al resto del ali-
mento, reteniendo una mayor propor-
cion de nutrientes.

En general, en la fritura el

aceite debe mantenerse a
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una temperatura maxima
de 180 °C. Si se frien los
alimentos a una tempera-
tura demasiado baja,
éstos atrapan mas grasa.
El agua, que es aportada
por los alimentos que se
frien en el aceite, aumenta
la disociacion de los &ci-
dos grasos que se produce
durante el calentamiento.
La hidrolisis genera un
aceite de baja calidad con
un punto de humo mas
bajo, un color mas oscuro
y un sabor alterado.
Durante el calentamiento,
los aceites también poli-
merizan, generando un
aceite viscoso que se
absorbe facilmente por
los alimentos y que gene-
ra un producto grasiento.
Cuanto mas saturados
(sélidos) sean los aceites,
mas estables son frente a
la disociacién oxidativa e
hidrolitica, y menos facil
es que polimericen.
Durante la fritura se pro-
duce la desnaturalizacién
de proteinas en las capas
superficiales con pérdida
de aminoacidos esencia-
les como lisina o triptéfa-
no. La sacarosa se hidroli-
za en glucosa y fructosa
que son destruidas por
calor principalmente en
reacciones de carameliza-
cién o de Maillard. En
cuanto a las vitaminas, las
principalmente afectadas
son la vitamina E (tocofe-
roles), la vitamina C y las
vitaminas del complejo B.
También se produce la
oxidacion y polimeriza-
cion de carotenoides (pro-
vitamina A).

Los microondas son fuen-
te de calor indirecto pues
la energia electromagnéti-
ca se trasmite en ondas
que penetran en el ali-

mento y se convierten en calor. Poseen
la ventaja de un calentamiento rapido
a través del alimento con una menor
temperatura y tiempo de cocinado.
Como consecuencia la pérdida de vita-
minas termosensibles se minimiza res-
pecto otras formas de cocinado. Ade-
mas, el uso de menor volumenes de
agua para el calentamiento por micro-
ondas produce una mayor retencion
de nutrientes hidrosolubles como vita-
minas y minerales. Mediante esta
forma de cocinado, la reaccién de Mai-
llard también se ve minimizada.

Envasado

Se han realizado considerables inno-
vaciones en materiales y sistemas de
envasado con indudable relevancia en
la comercializacién de alimentos mas
seguros, saludables y apetecibles. El
no envasado de alimentos provoca
reacciones de oxidacion por contacto
de la superficie de éstos con oxigeno.
Asi se produce la oxidacion de vitami-
nas y acidos grasos poliinsaturados.

El almacenaje de fruta y verdura en un
6ptimo rango de baja concentracion
de O, y/o elevada de CO, reduce su
respiracion, mejorando a su vez la
retencion de sus caracteristicas nutri-
cionales. Como ejemplo, la pérdida de
vitamina C tras la cosecha puede ser
reducida en el almacenamiento de fru-
tasy verduras en atmosferas de reduci-
do contenido en O, y/o hasta un con-
tenido de 10% en CO,. Este tipo de
atmoésferas contribuyen también a
reducir la pérdida de carotenos (provi-
tamina A) pues previene su oxidacion.
Actualmente, se estdn explorando e
implementando nuevos métodos de
procesamiento, por ejemplo nuevas
tecnologias que no emplean calor, con
el objetivo de proporcionar alimentos
seguros de mayor calidad nutricional.
En este sentido, desde el area de Nue-
vas Tecnologias de Azti-Tecnalia se
estd trabajando en la evaluacién del
impacto nutricional en alimentos tras
la aplicacion de tecnologias alternati-
vas a las actualmente presentes en el
mercado que puedan superar las des-
ventajas que éstas presentan.
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® Conxemar
-

gana enteros en el sector

]

pesquero i

]

Uno de cada tres expositores presentes en Con-
xemar 2012 es internacional. El certamen vigués
tiende su mano, unavez mas, al sector pesquero,
dentroy fuera de nuestras fronteras. Los datos
facilitados por la organizacién auguran mas que
una satisfactoria edicién, con la participacion
de mads de 500 expositores de mas de 30 paises.
Entre ellos, los responsables de compras de las
principales cadenas de alimentaciony del canal
Horeca de América, Asiay Europa.

certamen vigués organizado por la Asocia-

cién Espafola de Mayoristas, Importadores,
Transformadores y Exportadores de Productos de la
Pesca y Acuicultura, que agrupa a 252 empreas.
Entre los pasillos del recinto ferial, con mas de 500
expositores, se cuenta con los responsables de com-
pras de las principales cadenas de alimentacién y
del canal Horeca de América, Asia y Europa.

Cantidad y calidad se dan cita en Conxemar, el

nternacional

Segun confirmd en la presentacion el presidente de
Conxemar, José Luis Freire, “a pesar de la competen-
cia con una cita como Seafood se ha conseguido un
lleno absoluto’, aunque la crisis haya provocado un
ligero retroceso en la presencia de fabricantes de
maquinaria. En concreto, este ano, participan unas
40 firmas que exhibirdn las Ultimas novedades en
tecnologia e industria auxiliar, sobre una superficie
de 2.500 m? brutos.

Uno de cada tres expositores

es internacional

La feria viguesa se abre al exterior y engrosa la lista
de participantes extranjeros. Hasta el punto que
uno de cada tres expositores inscritos para la proxi-
ma edicién es internacional. Ademas, participan
organismos de una decena de paises de todo el
mundo.

En cuanto a la afluencia prevista, desde la organiza-
cién, refuerzan el numero de visitantes internacio-
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Tematicas que aborda el Congreso Mundial de Cefal6podos

Panoramica mundial de los recursos

Se presta especial atencion al estado de los recursos y a la situacion de las pesquerias en las prin-
cipales areas productoras de cefalépodos en el mundo. Para las industrias resulta de enorme utili-
dad conocer la previsible evolucion de los mismos, ya que les permite prever el aprovisionamien-

to de materia prima, en un contexto complicado por la escasez de las tltimas campaiias.

Anilisis de mercados b

El congreso permite explorar las tendencias en los diferentes mercados y analizar la evolucion de " Sl e

los precios y del consumo en el panorama mundial. La participacion de los principales operado- ——emer . A

res en el mercado internacional traza una perspectiva global de la situacion actual, la evolucion CONGRESQ MUNDIAL
previsible de la demanda, experiencias de éxito y, en definitiva, identificar oportunidades de DE CEFALOPODOS

negocio. .

Ecoetiquetado

El etiquetado ecologico como incentivo de mercado se inici6é hace dos décadas cuando los primeros productos ecoetiquetados se pusie-
ron a la venta en Alemania. Desde entonces, se han desarrollado una gran diversidad de sistemas de etiquetado.

En un informe reciente, la FAO sefiala que esta “proliferacion de certificadoras privadas, cada una con sus propios criterios de evalua-
cioén” causa confusion en el sector y sugiere que sea un organismo publico el que siente las bases del ecoetiquetado. A esta sugerencia
se une la reivindicacion de la industria pesquera de que haya certificaciones de sostenibilidad alternativas sin tener que recurrir a cos-
tosas certificaciones privadas.

Innovacion. Aprovechamiento de subproductos

Se debate en torno a las principales lineas de innovacién en productos derivados de cefalopodos, asi como presentaciones y formatos
en los mercados de referencia en Europa y Asia. Asimismo se hace hincapié en cémo mejorar rendimientos y aprovechar los subpro-
ductos resultantes de los procesos de elaboracion.

En este sentido, cada vez es mas frecuente la utilizacion de subproductos de procesado de cefalopodos para la obtencioén de mince y de
surimis. También se pueden aprovechar para la produccion de gelatinas y derivados del colageno.

Dimension social: la Responsabilidad Social Corporativa de los Operadores Econémicos

La Responsabilidad Social Corporativa se ha tratado también en Naciones Unidas a través de diferentes proyectos e iniciativas. El lide-
razgo de la FAO en estas cuestiones y la interaccion con los representantes gubernamentales de paises en desarrollo, pueden propor-
cionar una perspectiva interesante, en relacion a estas acciones y en como pueden influir en el desarrollo social y econémico de las
comunidades locales.

mecanicas |
garroitxa, s.a.

LINEAS COMPLETAS PARA MATADEROS, SALAS DE DESPIECE Y TRIPERIAS

e i VIS Lo S e S

Clasificacion de canales Maquinaria para el Armario plastico Rascadores de goma Maquinaria para la Maquinaria y robdtica
y despieces por vision tratamiento de hermético proteccion para depiladoras. elaboracion, calibrado para lineas de
artificial. despojos. equipos informaticos. Latiguillos. y entubado de tripafina. faenado.

www.mecgarrotxa.com
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nales con la organizacion de misiones comercia-
les. Los resultados no se han hecho esperar. La
convocatoria anterior se clausuré con un 8% mas
de visitantes. En esta ocasién, se han organizado
encuentros empresariales entre los responsables
de compras de las principales cadenas de alimen-
tacion y del canal Horeca de EE UU, Canad3, Brasil,
México, Chile, China, Francia, Alemania, Grecia,
Polonia, Turquia, Croacia, Italia, Reino Unido y
Rusia y los expositores inscritos. Algunos visitan
Conxemar por primera vez, convirtiéndose en
publico potencial de ediciones posteriores.

Broche de oro con la organizacion del Con-
greso Mundial de Cefal6podos

Entre las actividades paralelas al certamen destaca
el Congreso Mundial de Cefalépodos, organizado
por la FAO y Conxemar, que se celebra el préximo 1
de octubre, un dia antes de la inauguracién de la
feria, en el Centro Social Novacaixagalicia Vigo.
Hasta la fecha, ya se ha confirmado la presencia de
200 asistentes, de una decena de paises distintos,
aunque las previsiones son optimistas y se aproxi-
man a los 300 entre organismos, representantes
gubernamentales, asociaciones y profesionales de
la industria y de la distribucion.

El congreso se configura como el foro idéneo para
compartir experiencias y opiniones y, a la vez,
entender la complejidad de los mercados de cefa-
I6podos, las pesquerias y los recursos. El enfoque
global de la FAO y el punto de vista de la industria,
aportado por Conxemar, ha disefiado un programa
tematico a cargo de 21 expertos, basicamente
altos ejecutivos de la industria internacional, asi
como representantes institucionales y guberna-
mentales de primer nivel. “El Congreso Mundial de
Cefalépodos y la XIV Feria Internacional de Produc-
tos del Mar Congelados son dos lugares unicos
para explorar las tendencias del mercado, conocer
el estado de los recursos, los ultimos desarrollos en
valor afadido y certificacién, y el comportamiento
del consumidor’, ha asegurado Arni M. Mathiesen,
subdirector de la FAO - Pesca y Acuicultura. Ade-
mas, el alto funcionario de la FAO ha resaltado que
la participacion de este organismo se debe al con-
vencimiento que el desarrollo sostenible de los
mercados y del comercio “debe ir de la mano de la
conservacion sostenible de los recursos, y de la
necesidad de una mayor colaboracién entre el sec-
tor publico y privado”.

Ademads del Congreso Mundial de Cefalépodos, se
organizan otras iniciativas como el workshop sobre
‘Nuevas tecnologias en procesamiento y conserva-
cion de productos del mar, a cargo de la red de
excelencia en procesado de alimentos HighTech
Europe, el 3 de octubre. Este taller, organizado con-
juntamente con Conxemar, cuenta con el apoyo de
la PTEPA (Plataforma Tecnoldgica Espaiiola de la
Pescay la Acuicultura) y la participacion de investi-
gadores del Irta, Centa-Irta, Azti-Tecnalia, ttz Bre-
merhaven y las empresas Marel, Sairem Ibérica y
Sealed Air/Cryovac.

El workshop profundiza en los factores clave en la
industria transformadora pesquera para imple-
mentar estas tecnologias y las dificultades que
debe superar en su integracion.

0

Teycomur Maquinaria ha adquirido
maquinaria de la empresa de lacteos
Clesa (fabrica de Madrid)

(M)

Teycomur Maquinaria compro a finales
de enero gran cantidad de maquinaria
de la empresa de lacteos Clesa.
Nuestros técnicos ya han terminado las
labores de desmontajes en Madrid y
desde hoy ya se puede ver toda la
maquinaria en nuestras instalaciones
de Ceuti (Murcia).

.
.

codificadores, depdsitos asépticos,
retractiladora SMI, pasteurizadores, molinos
de horchata, maquinas Sleever, plantas de
mezcla en continuo etc.

oY
TEYCOMUR'

Puede obtener mas informacion
llamando directamente

al teléfono 0034 968 68 78 27

o al correo electrénico
info@teycomur.com.
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El minorista de carniceria-
charcuteria podra vender
productos con menos sal y
grasa, dentro de dos anos

Salchichas, morcillas, chistorras... En el plazo de dos afios, los comercios minoristas de
elaboracién y venta de estos productos los podran ofrecer con un 10% menos de sal y
un 5% menos de grasa a sus clientes. Y es que la Agencia Espafiola de Seguridad Ali-
mentaria (Aesan), la Confederacion Espanola de Detallistas de la Carne (Cedecarne) y
la Asociacion de Fabricantes y Comercializadores de Aditivos y Complementos Ali-
mentarios (Afca) han firmado un convenio que hard posible la reduccién del contenido
de saly grasa en los productos de carniceria-charcuteria. Alimentos que no se pueden
considerar funcionales ya que no se modifica parte de su composicion para hacerlos
mas saludables. “Simplemente, cambiamos la forma de elaborarlos, haciéndolo de
manera totalmente natural”, aclara Joan Estapé i Mir, presidente de Cedecarne.

De izquierda a derecha: la directora de AESAN, Angela Lopez de Sd; Joan Estapé i Mir, presidente de Cedecarne; Pilar Farjas Abadia,
presidenta de la AESAN y Andrés Gavilan, presidente de AFCA. Foto: Aesan.

Anna Leon

tas de elaboracién y venta de productos cérni-

cos y charcuteria de elaboracion artesanal
podran comercializar productos con una composi-
cién mas baja en sal y grasa, entre un 10 y un 5%
menos, respectivamente. Ello serd posible tras el
acuerdo suscrito entre la Agencia Espainola de Segu-
ridad Alimentaria (Aesan), dependiente del Ministe-
rio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad, la Con-
federaciéon Espaiola de Detallistas de la Carne

E n un plazo de dos anos, los comercios minoris-

(Cedecarne) y la Asociacién de Fabricantes y Comer-
cializadores de Aditivos y Complementos Alimenta-
rios (Afca). El acuerdo se apoya en evidencias cienti-
ficas que ponen de manifiesto la relacion del consu-
mo excesivo de sal y grasa con la morbilidad asi
como la mortalidad por enfermedades cardiovascu-
lares y otras patologias crénicas. Y asi lo entienden
desde Cedecarne, tal y como nos lo explica Joan
Estapé i Mir, presidente de la organizacién. “Dado
que en Cedecarne conociamos las recomendaciones
de la OMS en esta materia y éramos conocedores de
los trabajos realizados a través de la estrategia NAOS
por parte de AESAN entendimos que podriamos,



desde el sector de la carniceria-charcuteria, colabo-
rar de forma responsable a reducir la sal y la grasa
en los productos que se elaboran en los obradores
de nuestras empresas y asi se lo trasladamos a los
responsables de AESAN. Nosotros aportamos el
compromiso del sector de carniceria-charcuteria
con la salud de los consumidores, y el saber hacer

Pol. Ind. Can Cortés -

Qg Rodanf s A. Tel. 83 863 93 00 - Fax 93 863 83 01

“Estos productos se elaboran sobre todo en

obradores de comercio tradicional

especializado. En muchos casos, cada

carnicero-charcutero tiene sus propias recetas,
por lo que si ahora ademds van a contar con
un mejor perfil nutricional, no habrd excusa

El acuerdo afecta

a la elaboracion
de cdrnicos de
forma artesanal,
en ocasiones con
receta propia, y
que ofreceran un
contenido
reducido en sal y

- grasa, en un plazo

de dos afos. Foto:
Bjarte Kvinge
Tvedt.

“Desarrollamos, fabricamos, e instalamos

soluciones personalizadas, adaptadas
a la problemética de cada cliente”,

“Personal propio para instalacion
y mantenimiento”,

“Més de 30 aiios de experiencia fabricando calidad”,

C/ La Cierva, 15 -

“Especializados en sistemas de transporte
mediante conveyors de cinta o rodillos
¥ sistemas aéreos de cargas ligeras”.

para no sequir comprdndolos”

de los profesionales del sector a través de unas bue-
nas practicas de elaboracién”. El convenio se enmar-
ca en las recomendaciones de reduccién de nutrien-
tes seleccionados que se impulsan desde la Unién
Europea y la OMS. Se establecen pues unos objeti-
vos de reduccion del 10% del contenido medio de
sal y del 5% del contenido medio de grasas en los
productos de carniceria y charcuteria, a partir de los
niveles actuales y en un plazo de dos afos.

Estos cérnicos se introduciran, durante los préximos
dos anos, “de forma paulatina’, en el mercado. Para
ello, Cedecarne contard con la colaboracion de la
Asociacion de Fabricantes de Aditivos y Comple-
mentarios (AFCA): “En el caso de la reduccién de sal
fundamentalmente, también es importante la cola-
boracion de los fabricantes que elaboran los prepa-
rados que incluyen algunos carniceros-charcuteros
en sus recetas’; explica Estapé.

08184 Palau de Plegamans (BARCELONA)
- ventas@rodant.com - www.rodant.com

VENTA Y SERVICIO EN: MADRID, GALICIA, PAIS VASCO, NAVARRA, VALENCIA, CATALUNYA.
ASISTENCIA, REPARACION Y SUMINISTRO DE REPUESTOS DE BANDA, MOTOR Y COMPLEMENTOS.




Un revulsivo al retroceso en el consumo de
carnicos, de los ultimos anos

A partir de entonces, el cosumidor podra adquirir
salchichas o butifarras, chistorras, morcillas, ham-
burguesas, etc. con una composicion mas saluda-
ble pero que conservara los parametros habituales
(seguridad alimentaria, calidad organoléptica y
caracteristicas tradicionales). Esto ultimo es impor-
tante si se tiene en cuenta que en los Ultimos afos,
la compra de carnicos ha experimentado un retro-
ceso que ha afectado sobre todo al comercio mino-
rista, beneficiando a las grandes distribuidoras. Por
lo tanto, seria interesante conocer la respuesta que
tendra la demanda de estos carnicos en el punto de
venta minorista. “En realidad, el tipo de producto
del que hablamos -matiza el directivo de Cedecar-
ne- se elabora sobre todo en obradores de comer-
cio tradicional especializado. Nos referimos a pro-
ductos frescos que tienen una gran demanda por
parte del consumidor dado que en su mayoria se
elaboran de forma artesanal. En muchos casos,
cada carnicero-charcutero tiene sus propias rece-
tas, por lo que si ahora ademas va a ser un produc-
to con un mejor perfil nutricional, entendemos que
no habra excusa para no seguirlo comprando”.

Si bien es deseable, el propésito de reducir sal y
grasa en los productos carnicos no es sencillo. La
grasa desempena un papel relevante en la textura,
palatabilidad y sabor del producto y la sal tiene un
efecto conservador necesario y dificil de sustituir,
tal y como nos aseguraban, en una ocasion, desde
el Centro Tecnolégico de la Industria Carnica de La
Rioja (CTIC). En Cedecarne, conscientes desde el
principio de estos 'escollos, realizaron antes de
poner en marcha el proyecto un estudio, a cargo de
personal investigador de la Universidad de Barcelo-
na, con la colaboracion de la Federacié Catalana de
Carnissers y Xarcuters i Cansaladers. Durante la
investigacion se realizaron varias recetas que con-
tenian distintos porcentajes de reduccion tanto de
sal como de grasa; de forma que al final de la inves-
tigacién, pudieran apreciar las variaciones en textu-
ra, palatabilidad y sabor. “Ademds, hicimos catas de
estas recetas para comprobar que realmente el
gusto del consumidor final no se iba a ver afectado,
obteniendo unos resultados favorables. De ahi que
hayamos podido establecer los porcentajes de
reduccion en un 10% de sal y en un 5% de grasa, sin
que por otra parte esta reduccién afecte a la con-
servacion del producto”

Carnicos mas saludables, sin entrar en el
ambito de los funcionales

Uno de los aspectos mas interesantes de este con-
venio, en opinidn de Estapé, es el hecho que estos
productos no tienen nada de artificial, a pesar de la
reduccion en sal y grasa. “En ningin momento, se
consideran alimentos funcionales en los que modi-
ficamos parte de su composicidn para hacerlos mas
saludables, sino que simplemente cambiamos la
forma de elaborarlos de manera totalmente natu-
ral. Es como si de pronto en su dieta diaria, el con-
sumidor comenzase a cocinar con menos sal y
reduciendo el contenido en grasa, sélo que en este
caso, al menos en sus productos de carniceria-char-
cuteria esto se lo va a dar hecho el profesional”. Un
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Antecedentes

En el afio 2011, la Aesan y Cedecarne promovieron un estudio con la
Universidad de Barcelona, financiado por la Aesan, para evaluar las
posibilidades de reduccion del contenido de sal y grasas en diversos
productos de carniceria- charcuteria de elaboracién tipica artesanal.
Este estudio puso de manifiesto que era posible conseguir unos nive-
les de reduccion de estos nutrientes adecuados para satisfacer la
demanda de ciertos consumidores atraidos por productos con perfil

nutricional mas saludable.

Al realizar el estudio se evaluaron férmulas de los embutidos con dis-
tintas reducciones de sal y grasas y se vi6é que se podian disminuir
ambos nutrientes, de forma progresiva y paulatina, sin afectar ni la

seguridad ni la aceptabilidad de los consumidores.

camino que ya siguen los productos cérnicos cura-
dos o semi curados, a través de trabajos de investi-
gacién dirigidos a reducir la sal y la grasa en estos
productos, aunque en este caso es mas dificil lograr
los mismos resultados que en el resto de carnicos
frescos. “La implicacion de la sal como conservante
en los productos curados o semi curados es mayor
que en la gama de productos que se ven afectados
por el convenio firmado por Cedecarne”.

El acuerdo constituye un modelo de 'buena practica’
y supone una alianza publico-privada, entre la
Aesan, Cedecarne y Afca que redundara en ofrecer
una oferta mas variada de estos productos artesana-
les. Ademéds, incluye medidas complementarias
como, por un lado, el compromiso de formacion por
parte de los profesionales asociados a Cedecarne y
Afca sobre los beneficios de utilizar menos sal y gra-
sas en sus productos, y por el otro, de impulsar cam-
pafnas de informacion o sensibilizacion hacia los
consumidores. Un convenio que podria sentar pre-
cedente en otros sectores alimentarios. “Por supues-
to, y ademas seria lo ideal, de hecho ya hay expe-
riencias similares en otros sectores como el de la
panaderia. La industria alimentaria y todos sus ope-
radores, junto con las instituciones tenemos una res-
ponsabilidad respecto de los productos que lanza-
mos al mercado asi como con la educacién de los
consumidores, de forma que contribuyamos a mejo-
rar no sélo su dieta sino sus habitos de vida en gene-
ral’, concluye.

Los cdrnicos
contendrdn menos
sal y grasa de
forma natural. Un
proceso que no
tiene relacion
alguna con los
alimentos
funcionales.
Foto:Karlheinz

Dietrich.




Instrumentacion de presion, temperatura y nivel

La instrumentacion para procesos estériles es un aspecto esencial en aplicaciones farma-
céuticas, biotecnoldgicas y alimentarias.

WIKA ofrece una amplia gama de instrumentacion especial para la medicion de la presion,
temperatura y nivel. Los instrumentos cumplen las normativas de la FDA, GMP y EHEDG.

Toda la gama corresponde al estandar 3-A-Standard 74-03, certificado por un organismo
independiente (Third Party Verification).

Llamenos

Instrumentos WIKA S.A.
Josep Carner 11-17

08205 Sabadell D I
Teléfono 0034 933 938 630 WI KA
E-Mail info@wika.es X

i ikE.e8 :l Part of your business



Las membranas ceramicas
marcan la diferencia

en los procesos de
separacion de fluidos

Aunque tan solo representan el 10% del mercado mundial, las membranas cerdmicas
rivalizan con las organicas en muchos procesos industriales debido a sus relevantes
ventajas: mejores prestaciones y durabilidad. Cabe mencionar también su alta resis-
tencia a numerosas especies quimicas

(incluso a productos corrosivos),
una gran toleranciaa un amplio
rango de pH y temperatu-
ras, y una elevada resis-
tencia mecanicaala
presion.
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s por lo que de la nueva y
Eexclusiva generacion de

membranas inorganicas
tubulares, concebidas por la
entidad francesa TAMI Indus-
tries, destacan su gran permea-
bilidad, selectividad, resistencia
mecdnica, estabilidad quimica y
térmica, incluso en condiciones
de trabajo extremas.
Fruto del esfuerzo del departamen-
to de |4+D, estas membranas cerdmi-
cas, a diferencia de las membranas cla-
sicas (cilindricas o hexagonales, provis-
tas de canales de seccion circular), estan
atravesadas en toda su longitud por canales
no-circulares.
Gracias al empleo de estos canales no-circula-
res en forma de pétalos se logra una mayor
superficie filtrante con un mismo didmetro de
tubo exterior, y por tanto, una optimizacién
de los rendimientos de filtracion y una turbu-

lencia mejorada.

En la fabricacion de sus membranas, la
empresa ha introducido asimismo el éxido de
titanio, Unico material biocompatible y de alta
resistencia a un amplio espectro de agentes
quimicos.

TAMI Industries innova dia a dia para ofrecer
una gama de membranas cada vez mas del-
gadas y compactas, con altas relaciones
superficie/volumen. Esto supone un ahorro
energético sensible y una reduccién de los
costes de funcionamiento y mantenimiento



de las infraestructuras. Las dimensiones de
estas nuevas membranas inorganicas son
compatibles con cualquier equipo, lo que
posibilita la renovacion de las instalaciones
industriales con tan sdlo sustituir las mem-
branas (proceso de remembranaje o retrofit).

Multiples aplicaciones estan emergiendo

como consecuencia de estos desarrollos,

sobre todo en los ambitos farmacéutico,
biotecnolégico, alimentario y medioam-
biental. Entre algunas de ellas se
encuentran:

- Alimentaria: depuraciéon bacteria-
na de la leche, fraccionamiento,
estandarizacién y concentracion
de las proteinas de la leche y
del suero (WPI/WPQ); clarifica-
cién de los zumos de fruta y
dulces, de los vegetales, del
vino y de la sidra. Levaduras,
espesantes, gelatinas, sal-
muera, etc.

- Farmacéutica y biotecnolo-
gica: clarificacion de los caldos
de fermentacién (producciéon de

acidos orgdnicos, antibidticos, enzimas, en los bafos de desengrase y desfosfata-
vitaminas, etc); consecucion de extractos cién), en lavanderia, de los residuos, resu-
naturales de plantas y algas. dados, lixiviados o de pinturas, asi como en

- Medioambiental: tratamiento de efluen- las industrias papelera (tinta, flexografia) y
tes en metalurgia (separacion agua/aceite textil. |

Automatizacion eficiente de la produccion

de alimentos y bebidas

Soluciones con sensores inteligentes que mejoran sus procesos.
Las exigencias higiénicas de la legislacion alimentaria empujan a la industria de procesamiento de alimentos a adoptar medidas especiales
durante la construccion y explotacion de su magquinaria y plantas. Los sensores inductivos y los sensores fotoeléctricos de SICK han

demostrado su rendimiento y fiabilidad en las condiciones mas duras durante décadas.

SICK Optic-Electronic, S.A. | +34 93 480 3100 | info@sick.es | www.sick.es Sensor Intelligence.
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Nuevas formas
de dequstar una dorada

Investigadores de la Universitat Politecnica de Valéncia estan tra-
bajando en la aplicacion de nuevas tecnologias para el disefioy
desarrollo de nuevos productos de dorada procedentes de acui-
cultura. Fruto de sus investigaciones, han obtenido ya un nuevo
producto, especialmente dirigido al pablico infantil: salchichas de
dorada enriquecidas con fibras y sin espinas, “lo cual resulta alta-
mente interesante para el consumo de los mds pequefos”, apun-

tan los investigadores.

mentario muy saludable, bajo en

grasas saturadas y con una exce-
lente fuente de proteinas esenciales para
nuestra salud. Sin embargo, no suele ajus-
tarse siempre a las preferencias del consu-
midor actual. Segun diferentes estudios
cualitativos con consumidores, los no com-
pradores piensan que el pescado ofrece
menor variedad en términos de sabores, es
menos consistente que la carne, tiene una
apariencia fisica menos agradable en el
momento de compra y su olor no es muy
apetecible en el momento de consumo’,
apunta Amparo Andrés, investigadora del
Grupo Cuina de la UPV.
El producto disefiado por los investigado-
res —salchichas de dorada- pretende supe-
rar estas barreras. Destaca por su alto con-
tenido en pescado —practicamente el 80%
de su formulacién-y por incorporar fibras
solubles que facilitan el desarrollo de una
flora intestinal beneficiosa.
“Si mantuviésemos una dieta equilibrada
con alto consumo de frutas y verduras,
hacer un producto a base de pescado rico
en fibras podria resultar extrafio. Pero la
realidad nos indica que el consumo en
nifos y adolescentes en Europa Occidental
se basa en proteinas y grasas y apenas
ingieren alimentos que les aporten la fibra
en la cantidad necesaria para cubrir las
recomendaciones diarias. De hecho, la
Sociedad Espafiola de Nutricion Comunita-
ria recomienda una ingesta de fibra en
adultos de 25 a 30 g/dia’, apunta Amparo
Andrés. Ademas, la adicion de fibras permi-
te incrementar la vida util del producto, ya
que reduce la actividad de agua y aumenta

y7i EI pescado es un producto agroali-

Han estudiado también la aplicacion de la
coccion y fritura al vacio para la elaboracion
de platos precocinados de dorada

la capacidad de retenciéon de la misma,
impidiendo el crecimiento de microrganis-
mos.

En el desarrollo de estos trabajos han parti-
cipado también investigadores del Grupo
de Acuicultura y Biodiversidad, pertene-
cientes al Instituto de Ciencia y Tecnologia
Animal de la Universitat Politécnica de
Valéncia. =
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La medicion de temperatura
en procesos hiotecnologicos

En laindustria quimica basica se aprecia cada vez mas la tendencia de fabricar sus-
tancias basicas mediante procesos biotecnolégicos. Microorganismos genética-
mente modificados sirven para producir sustancias bdsicas en procesos estérilesy
luego productos finales. Estos procesos ya se aplican en la industria farmacéutica.

Joachim Zipp, director de Aplicaciones Sanitarias de Wika

mentales y ocupa un papel primordial tanto en

el drea del 'Upstream' como Downstream. El cre-
cimiento celular, por ejemplo, depende completa-
mente de la temperatura. También en el transcurso
restante del proceso hasta la limpieza y la esteriliza-
cion la temperatura ocupa un factor central de cali-
dad. Méas de la mitad de los puntos de medicién en la
mayoria de las instalaciones industriales estan previs-
tos para la medicion de la temperatura.
El buen funcionamiento de procesos estériles requie-
re elevados requisitos referente a la construccion
higiénica de la sonda o del termémetro mecanico. El
instrumento debe ser facil de limpiar y el autodrena-
je de todos los componentes en contacto con el
medio. El montaje no debe presentar puntos muer-
tos o ranuras para prevenir la adhesién de sustancias
residuales y para permitir una limpieza completa.

I a temperatura es uno de los parametros funda-

Para cumplir los requisitos estériles en sondas de tem-
peratura y termdmetros mecanicos se suele proteger
los bulbos con vainas de temperatura. Una unidad
extraible permite la calibracién del instrumento sin
abrir o interrumpir el proceso. Este sistema contribuye
a una importante reduccién de costes, ya que de este
modo no es necesario volver a poner en marcha las
instalaciones que generaria gastos anadidos de esteri-
lizaciéon y validacion que pueden superar incluso los
costes de adquisicion del instrumento.

Para cumplir la totalidad de los requisitos del sector,
Wika ha desarrollado un programa para la medicién
de temperatura en procesos estériles. Para la integra-
cién de los sensores en tuberia esiste una vaina espe-
cial que cumple todas las directivas de procesos bio-
tecnoldgicos. La incorporacion de la vaina se realiza
mediante soldadura orbital y por lo tanto con una cos-
tura de soldadura limpia y bien definida. El montaje

Instalacion de una sonda de temperatura
via pieza T y brida

Riesgo higiénico:
B Espacio muerto en unién
B Riesgo de fuga en junta

y—

b

Instalacion de una sonda de temperatura
via pieza T y vaina soldada

Riesgo higiénico:
B Espacio muerto en unién
B Riesgo de fuga en junta

AL
M——

Sin riesgo higiénico

B Posibles errores de soldadura manual

Instalacion de una sonda de temperatura
aplicando una vaina de soldadura orbital

48|



Comparacién vaina convencional y vaina
para soldadura orbital.

del instrumento no requiere ningun sellado en con-
tacto con el medio. Considerando los costes de un
sellado de alta calidad y los gastos de intercambio
periodico el usuario puede ahorrar centenares de
euros por cada punto de medicion.

La vaina aumenta la flexibilidad de montaje y garan-
tiza el drenaje y la limpieza también en montajes de
dificil acceso en instalaciones compactas. Las tareas
de mantenimiento y sustitucion se facilitan con la
estandarizacion de las longitudes con didmetros dis-
tintos. Esto reduce los stocks de piezas de recambio
y previene el riesgo de un montaje de una pieza
equivocada.

Para cumplir los requisitos estériles en
sondas de temperatura y termémetros
mecdnicos se suele proteger los bulbos con
vainas de temperatura

Una vaina permite la captacién de la temperatura en
el centro del tubo y contribuye asi a la optimizacion
de la energia que se gasta para el calentamiento del
medio ya que la temperatura en el centro del tubo
es normalmente mas alto que en los extremos. Las
diferencias de temperatura en distintas ubicaciones
pueden alcanzar mas de 5 °K, incluso en condiciones
de elevadas turbulencias.

La eliminacion de las juntas de sellado minimiza
ademas el riesgo de una contaminacién del proceso
y el riesgo de escape de microorganismos genética-
mente modificados.

La caracteristica principal del disefio higiénico con-
siste en una novedosa y patentada geometria de los
componentes en contacto con el proceso. La curva-
tura del cuerpo para la adaptacién de la funda de
proteccién del sensor permite la eliminacion de un
punto muerto que se forma en los sistemas habitua-
les con tuberia. Esto previene la adhesién de sustan-
cias residuales (medio, fluido de limpieza) y ademas
facilita el proceso de limpieza. Con todo se minimiza
el riesgo higiénico generado por un sensor de tem-
peratura.

Seleccidn de frutos

Multiscan Technologies, es quién disena, fabrica los equipos

por Calidady Calibre

y escucha propuestas para ofrecer soluciones.

Pol. Ind. Els Algars, C/ La Safor,2 03802 Cocentaina (Alicante) - Spain / Tel. +34 965 331 831 - Fax. +34 965 332 630

-~ 2Can

MULTI

sales@mul’qiscan .eu
www.multiscan.eu

149



Foto: Fira de Barcelona.

501

Seafood Barcelona abre N
sus puertas como foro de
negocios de los mercados L
pesqueros del sur de Europa

La marca Seafood desembarca en Barcelona. Y lo hace de la mano de Ali-
mentaria Exhibitions - joint venture entre Fira de Barcelona y Reed Exhibi-
tions Iberia-y el grupo norteamericano Diversified Business Communica-
tions. A su favor juegan factores como su bagaje en otros paises (European
Seafood Exposition (Bélgica), Asian Seafood Exposition (Hong Kong) e Inter-
national Boston Seafood Show). Del 15 al 17 de octubre, el certamen abre
sus puertas en el recinto Gran Via de Barcelona con un enfoque muy claro:
hacerse un hueco y ganar presencia en los mercados pesqueros del sur de
Europay del Magreb. Un total de 180 firmas expositoras y procesadoras de
productos del mar, el 40% internacionales, respaldan esta apuesta ferial,
segln fuentes de la organizacion.

res en la produccién y consumo de pes-

cado y marisco. El 70% de los hogares
espafoles consumen 2,2 kilos por persona y
mes, segun datos del Ministerio de Medio
Ambiente y medio rural y marino. A nivel mun-
dial, nos situamos en la quinta posiciéon en
cuanto a gasto anual -337 délares- por perso-
na en productos del mar, datos de Agriculture
and Agri-Food Canada, ‘Inside the Spanish Sea-
food Trade, Market Indicator Report, marzo
2011. Queda claro pues, que el consumo de
productos del mar es elevado en nuestro pais,
por parte de una poblacién de 47 millones de
personas y un turismo potencial anual de 50.
Una oportunidad como ésta no podia pasar
desapercibida para el grupo norteamericano
Diversified Business Communications, quiénes
tras un acuerdo con Alimentaria Exhibitions -
joint venture entre Fira de Barcelona y Reed
Exhibitions Iberia— han traido la marca Seafo-
od, tras el exitoso precedente de la European
Seafood Exposition (Bélgica), la Asian Seafood
Exposition (Hong Kong) y la International Bos-
ton Seafood Show). De ahi nace el nuevo Sea-
food Barcelona, que abre sus puertas estos
dias, del 15 al 17 de octubre, en el recinto ferial
de Gran Via Barcelona.

Espaﬁa es uno de los paises europeos lide-
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Si el sector pesquero ocupa un lugar relevan-
te en nuestras mesas, también lo hace dentro
de la industria alimentaria espanola. No
podemos obviar que nuestro pais es uno de
los principales productores, importadores y
exportadores de productos del mar a nivel
mundial y europeo. El principal valor del
nuevo certamen es su posicionamiento
estratégico focalizado en los paises del sur de
Europa —con Portugal, Francia, Italia y Espaia
como principales operadores del mercado-,
y la cuenca Mediterrdnea. “Esta condicién
hace de Seafood Barcelona un salon diferente
y Unico’, destaca Joan Antoni Valls, director
general adjunto de Alimentaria Exhibitions. El
salén se presenta, en opinion de Valls, como
una gran plataforma relacional y de interna-
cionalizacién. “Y hoy, mas que nunca, operar
en el mercado internacional garantiza la viabi-
lidad de futuro para muchas compafnias”.

Casi 200 expositores, el 40% interna-

cionales, apuestan por el nuevo salén
Las previsiones de la organizacion, en cuanto
a participacion y afluencia, avalan la nueva
propuesta ferial. El certamen se inaugura con
la presencia de 180 empresas expositoras y
procesadoras de productos del mar, el 40%
de las cuales son internacionales. Firmas
Noruega, Estados Unidos, Canada, Portugal,

¢Qué se puede hallar en Seafood Barcelona?

Tras 12 afios de conversaciones, el acuerdo de colaboracion
entre Diversified Business Communications y Alimentaria
Exhibitions ha dado sus frutos. Y el resultado es este salon al
que ambas compaiiias aportan sus conocimientos y expe-
riencia en el tereno ferial, asi como vinculos con empresas,
instituciones y otros operadores de la cadena de valor agro-
alimentaria.

Una colaboracion que en esta primera edicion se plasma
sobre una superficie de 6.000 m2, junto a una oferta que
pretende representar productos del mar frescos, en conserva,
procesados, congelados, asi como servicios complementa-
rios para su procesamiento, incluyéndose equipamiento y
tecnologia de procesado, packaging y envasado, embalaje y
compaiiias de servicios para la industria de productos pes-
queros.

El principal valor del nuevo certamen es su
posicionamiento estratégico focalizado en los
paises del sur de Europa -con Portugal, Francia,
Italia y Espaia como principales operadores del
mercado-, y la cuenca Mediterrdnea

Hornos de ahumary
Descongeladores

oS s
S e [
ek

Loncheadoras
Porcionadoras, para

‘ahumados sushiy otros Loncheadora

de ahumados

O VARLET

SERVINAL ¥

Tecnologia para la industria

Cortadoras, Peladoras,
Descortezadoras

Kaj Olesen */s

Desespinadoras

ROSCHER

Envasadoras
al vacio

Compactador de
poliespan (EPS)

Desespinadora
de pescados

VMK

Fileteadoras

[nferempresas 151



Italia, Francia, Turquia, Vietnam o Chile...
hasta 21 paises distintos. Entre los participan-
tes se hallan también varios pabellones inter-
nacionales como el Agriculture and Agri-
Food de Canada, la Cdmara de Comercio de
Lima (Peru), la Cdmara Nacional de Acuacul-
tura de Ecuador, el Innovation Norway, USA-
WUSATA (Western United States Agricultural
Trade Association) y Mar Argentino del Con-
sejo Federal Pesquero de Argentina.

El salén ostenta también representacion ins-
titucional, con la instalacion de un pabellén
del Ministerio de Agricultura, Alimentacion y
Medio Ambiente (MAGRAMA) y Mercasa. A
nivel de Catalufa, se dan cita también el
Departament de Agricultura, Ramaderia,
Pesca, Alimentacié i Medi Natural de la Gene-
ralitat de Catalunya y Prodeca (Promotora
d’Exportacions Catalanes) con la participa-
cién agrupada de cerca de 30 empresas y
organismos. Entre ellos, cabe citar el Gremi
de Majoristes del Mercat Central del Peix de
Mercabarna, la Federacié de Productors de
Mol.luscs del Delta de I'Ebre, Maheso, Coce-
dero de Mariscos, Congefish, Barrufet, Moray
Fish Internacional y Frigorifics Ros, entre
otros.

Respecto a la afluencia, desde la organiza-
cién esperan la llegada de profesionales de
casi 60 paises. Ademas de Espania, se prevén
visitantes de Noruega, Estados Unidos, Cana-
da, Perq, Chile, Bélgica, Ecuador, Francia, Ale-
mania, Holanda, Irlanda, Italia, Liechtenstein,
Lituania, Portugal, Argentina, Escocia, Suiza,
Tailandia, Turquia, Reino Unido y Paises Bajos,
Bélgica y Vietnam, entre otros.

“Seafood Barcelona esta lista para
triunfar”

Asi de contundente se muestra Liz Plizga,
directora de muestras de grupos alimenticios
en Diversified Business Communications,
que produce Seafood Barcelona en colabora-
cién con Alimentaria Exhibitions. Y es que el
salén aspira a convertirse en un ‘hub’ econé-
mico, y captar a cerca de 10.000 profesiona-
les, principalmente compradores de alimen-
tos marinos procedentes de la gran distribu-
ciéon, supermercados, hipermercados, canal
Horeca, traders, importadores, distribuidores
y mayoristas.

Para redondear este codiciado‘hub economi-
co, fuentes de la organizacién confirman la
participacion de un total de 76 profesionales
representantes de 40 compafnias de 13 paises
dentro del programa ‘Key Buyers’ Un progra-
ma que relne a responsables de compras de
altos volumenes de pescado y marisco para
multiples establecimientos de venta al por
menor y de servicios de alimentacién. Por
orden de importancia, el 59% de los partici-
pantes de este programa son compaiias
espanolas como Caprabo, El Corte Inglés,
Cadena H10 Hotels, Gadisa Pescarmar, Grupo
Eroski, La Sirena, Condis y Consum, por citar
algunas. Del resto, destaca un 15,5% de prin-
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cipales compradores italianos con firmas
como Coop ltalia y Esselunga spa; y el 6,5%
de portuguesas, como Jernonimo Martins o
Sogenave. La lista de compradores clave
sigue, e incluye firmas suecas como Axfood
Sverige Ab y Mousquetaires-ITM Methodes
de Taiwan. =

Firmas lideres dentro y fuera de nuestras

fronteras acuden al salon

Entre las mas destacadas, y en funcion de los datos facilitados por la orga-
nizacion, se citan algunas firmas, de proyeccion nacional e internacional,
que acuden por primera vez a Seafood Barcelona. Como Alfocan, Alfrisa,
Anduronda Import GmbH, Balfeg6, Budenheim Altesa, Cantero Trade,
Conservas Dani, Elliot Absorbent Products, Frime, Grieg/Ocean Products,
Groupo Moray, Innovaqua, Intecal, Kocaman Balikcilik Krustagroup, Mar-
frio, Maresmar, Marine Harvest, Multivac, Norway Royal Salmon, Parlev-

liet & van der Plas.
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Técnicas del nivel para solidos y liguidos
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Una investigacion garantiza
la conservacion de los
alimentos, sea cual fuere el
proceso de produccion

En los altimos afos, los consumidores exigen productos con caracteristicas nutricionales
y organolépticas mejores. La tecnologia de los alimentos, catalizadora de estas demandas,
estudia, entre otras cosas, como optimizar los procesos existentes. Uno de ellos es el tra-
tamiento térmico, o método de conservacion de alimentos mas utilizado. De ahi, trabajos
como el de lainvestigadora Lola Lopez, de la Universidad Politécnica de Cartagena. Su tesis
doctoral‘Validacion fisicay biol6gica de un reactor prototipo para la industria alimentaria’,
Sobresaliente Cum Laude, aborda una metodologia para cuantificar el tratamiento térmico,
que precisan tanto los alimentos acidos como los de baja acidez.

Anna Leon

La investigadora Lola Lépez, autora

de la tesis doctoral *Validacion fisica
y bioldgica de un reactor prototipo

para la industria alimentaria’

na.Y lo hace con el propésito de optimi-
zar procesos existentes. Dentro de estos
ultimos, uno de los métodos de conservacién
mas empleados es el tratamiento térmico que
recibe un alimento en términos de seguridad y
calidad. Algo “esencial” para Lola Lopez, inves-

I a tecnologia de los alimentos evolucio-

tigadora de la Universidad Politécnica de Car-
tagena, y autora de la tesis doctoral ‘Validacion
fisica y biolégica de un reactor prototipo para
la industria alimentaria, Sobresaliente Cum
Laude. A esta cuantificacion del tratamiento
térmico se le llama validaciéon del proceso, y
consiste en evaluar si el tratamiento térmico ha
sido aplicado correctamente mediante méto-
dos que permitan obtener datos cuantitativos
en relacién a su intensidad.
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SEGURIDAD ALIMENTARIA

561 n

En la actualidad, se utilizan dos métodos para
evaluar el impacto del tratamiento térmico.
Por un lado, el método in situ consiste en la
evaluacion de uno o varios indices de calidad
y seguridad del alimento, antes y después del
tratamiento térmico. Y por otro lado, los
métodos fisico-matematicos, que mediante
el registro de la temperatura del alimento
durante su esterilizacién, a través de sondas
de temperatura colocadas en el alimento,
permiten calcular el factor de esterilizacion
de ese alimento que garantiza la seguridad
de éste, tal y como explica la investigadora,
quien, ademads, repasa puntos fuertes y flacos
de ambos métodos. “Mientras que el primero
consume mucho tiempo, el segundo requie-
re el registro continuo de la temperatura del
alimento durante su tratamiento, lo cual en
determinados equipos es dificil y en otros
imposible. Para superar estas limitaciones
son numerosos los autores que proponen
como alternativa los integradores tiempo-
temperatura (ITT’s)" Y de ahi el objetivo de su
tesis: desarrollar una metodologia de valida-
cién bioldgica del tratamiento térmico de ali-
mentos, basada en el empleo de ITT’s, y apli-
cable a equipos industriales.

Una metodologia valida para alimen-
tos acidos y de baja acidez

La investigacion dio pie al desarrollo de unos
sensores que garantizan la conservacion
correcta de los alimentos en equipos donde
no es posible el registro continuo de la tem-
peratura durante todo el proceso. Se evalta
el tratamiento térmico idéneo de los alimen-
tos acidos, como por ejemplo el zumo de
mandarina, de naranja o los purés de fruta,
por citar algunos, como las cremas de verdu-
ra y otros alimentos de baja acidez. “Para la
validacién del tratamiento térmico aplicado a
alimentos acidos se ha desarrollado unos
ITT’s con un determinado microorganismo,
'Alicyclobacillus acidoterrestris, y para la vali-
dacién del tratamiento térmico alimentos de
baja acidez se han creado otros ITTs con otro
tipo de microorganismo, 'Bacillus sporother-
modurans".

Otro punto de interés es el sinfin de aplica-
ciones de estos sensores o ITT'S, especial-
mente indicados para la cuantificacién de los
tratamientos térmicos aplicados en aquellos
equipos donde es inviable el registro conti-
nuo de la temperatura del producto durante
el procesado. “Por ejemplo, intercambiadores
de calor de superficie rascada, equipos de
altas presiones o microondas para aplicacion
de nuevas tecnologias de procesado’, aflade
Lopez.

Dispositivos que controlan

la esterilizacion de los alimentos

en conserva

Cuando se aplica un tratamiento térmico a
un alimento para su conservacion, se debe
garantizar la seguridad alimentaria y estabili-

s ssssems (T

Proceso de elaboracion de los ltts o integradores tiempo-temperatura. La imagen, en concreto,
corresponde a la fase de agitacion.

Imagen de los ITTs microbioldgicos; esporas bacterianas de concentracion y termorresistencia
conocidas que permiten la validacion de tratamientos térmicos.



dad de ese producto. Para ello es necesario
cuantificar el tratamiento térmico que ha
recibido el alimento, asi como determinar si
la distribucién de temperatura en el equipo
ha sido homogénea o no, segun la investiga-
dora. Cuantificar un tratamiento térmico
exige determinar el factor de esterilizacion o
letalidad acumulada en el producto. “Un tra-
tamiento térmico inadecuado puede estar
sobredimensionado, lo que conlleva una pér-
dida de calidad sensorial y nutricional, asi
como un aumento de los costes de produc-
cién. O por el contrario, ser insuficiente, lo
que supone un riesgo microbiolégico”.

En el célculo del factor de esterilizacién que
ha recibido un producto, se utilizan métodos
fisico-matemadticos. Sin embargo, no siempre
es posible el registro directo del perfil de
tiempo-temperatura del producto bajo cier-
tas condiciones de procesado, (procesos con-
tinuos, nuevas tecnologias, calentamiento
6hmico, microondas, etc.). “Como alternativa
a estos métodos, en esta tesis se han desarro-
llado, los sensores llamados integradores
tiempo-temperatura (ITT's) que consisten en
un pequeno artificio con una matriz o sopor-
te portadora de un elemento sensor que
experimenta unos cambios irreversibles, pre-
cisos, faciles de medir, dependientes del tra-
tamiento térmico, permitiendo cuantificar el
factor de esterilizacién alcanzado en el pro-
ducto”.

Dentro de los diferentes tipos de ITT's exis-
tentes, los de la tesis son microbiolégicos. El
elemento sensor son esporas bacterianas de
concentracion y termorresistencia conocidas
que permiten la validacion de tratamientos
térmicos. “Esto se debe a que los microorga-
nismos son excelentes indicadores del nivel
de letalidad alcanzado tras un proceso de
esterilizacion, debido a la cinética de destruc-

La metodologia reduciria costes de produccion
en procesos industriales de alimentacion preparada

o semi preparada

Los procesos de esterilizacion industrial demandan un alto consumo de
energia y agua, lo que origina una cantidad ingente de emisiones de agen-
tes contaminantes como CO2. Se requiere pues la optimizacion del proce-
so con el propésito de disminuir el consumo energético y las emisiones.
“La técnica que esta tesis ha desarrollado permite la cuantificacion del
impacto del tratamiento térmico que ha recibido un alimento en términos
de seguridad y calidad, asi como la optimizacion y control del proceso”.

cién cuando se someten a un tratamiento
térmico”. La diferencia entre la concentracién
inicial y final de los microorganismos presen-
tes en ITT's tras la aplicacién del tratamiento
térmico en el producto, nos permite conocer
el factor de esterilizacion alcanzado en el
producto, y de esta forma garantizar la segu-
ridad alimentaria de éste.

Hasta la fecha, se han realizado una serie de
ensayos en el Centro Tecnoldgico Nacional
de la Conserva, lo que ha permitido llegar a
una conclusion: que la validacion de los tra-
tamientos térmicos con los integradores
tiempo temperatura desarrollados ponen de
manifiesto la conveniencia de llevar a cabo la
validacién de los tratamientos térmicos que
se aplican en la industria alimentaria, espe-
cialmente cuando la medida de la tempera-
tura en el interior de los equipos es incierta.
En la actualidad, el CTC ya ha puesto al servi-
cio de las empresas, tanto fabricantes de
maquinaria como procesadores de alimen-
tos, una técnica fiable, reproducible y econoé-
mica para la validacion de equipos y proce-
sos industriales.

La primera pinza mundial
con guia multidentada

PGN-plus, la pinza universal de SCHUNK

El primer portero alemén capaz
de meter un gol con la cabeza

Jens Lehmann, un portero aleman de leyenda .

Rainer Scholl, Sistemas de sujecion, responsable de las operaciones de afilado

Superior Clamping and Gripping

SCHUNK e""
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CALDERERIA

Perello Caldereria,

una empresa centenaria

y su innovador disefio interno intac-

tos y seguir vestidas con el azul de
siempre, las calderas Perell6 han cam-
biado mucho en cuatro décadas de
continua evolucién. La inquietud técni-
cay la experiencia de la empresa fueron
transformando el producto galo en
nacional, incorporando tecnologias y
materiales de ultima generacién para
mantener el producto en la vanguar-
dia del sector, teniendo actualmente
en la eficacia y fiabilidad sus principa-
les virtudes. Las calderas Perellé
siguen garantizando rendimiento, fia-
bilidad, productividad y ahorro energético
inmediatos desde el primer dia de instala-
ciion, gracias al empleo de los mas moder-
nos materiales, procesos de fabricacion y
sistemas de seguridad, todos segun la nor-
mativa vigente y adaptados a las necesidades
de la industria actual.
Caldereria Perell6 fue una de las protagonistas de la transfor-
macién del sector a principios de los setenta. Por entonces, su
director José Maria Perellé Nicolau, volvié de un viaje a Francia
con un acuerdo para fabricar generadores de vapor de capaci-
dad media, rapida puesta en marcha y elevada eficiencia, inédi-
tos en Espafia. Mas pequefos, econdmicos, versatiles y rapidos,
y, en definitivo, mas logicos que las calderas de gran capacidad,
que tienen un elevado consumo y un costoso mantenimiento.
Las calderas Perell6 se convirtieron rapidamente en una referen-
cia del sector.

Pese a mantener su estructura general

Vapor saturado seco

El vapor seco es aquel que no arrastra particulas de agua que
le restan poder calorifico, siendo el medio ideal para el trans-
porte de energia térmica. La experiencia en la fabricacion, la
disposicion interna de los elementos y el uso de los compo-
nentes de disefio exclusivos dan a las calderas Perellé una
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El vapor fue protagonista de la revolucion
industrial, y desde entonces esta presente
en la mayoria de procesos que requieren
calor usado como un sistema eficaz y ver-
satil de transporte de energia. Perell6, empresa
centenaria, es especialista en la materia.

Joan y Josep Maria Perellé en los
talleres de la planta de Martorell
(Barcelona), junto a Josep Maria
Perell6 padre. Foto: Teknos.

ventaja clave. La especial configuracion del hogar y los
haces de tubos permite aprovechar al maximo el calor
generado en la combustién, optimiza la obtenciéon de
vapor y eleva el rendimiento. Asimismo, al no existir reca-
lentamiento de los gases de combustion, reduce la emi-
sion de oxidos de nitrogeno (NOx), lo que convierte a los
generadores Perellé en un producto respetuoso con el
medio ambiente.
Las calderas Perell6 se fabrican integramente en los
talleres de la empresa en Martorell (Barcelona). Las tiene
tanto en formato vertical como horizontal, y con capaci-
dades que van desde 50 a 2.300 kg/h de vapor. El control
integro del minucioso proceso de fabricacién garantiza la
calidad final y un servicio posventa rapido y eficaz.

Una empresa centenaria

Los origenes de Perell6 Caldereria se remontan a los cien
afios, cuando Carles Perell6 Novell, natural de Catllar
(Tarragona) y experimentado técnico en canalizaciones,
fund6 Tuberias Perell6 en la calle Pallars de Barcelona. La
empresa, galardonada con una Medalla de Oro en la Expo-
sicion Universal de 1929, fue pionera en el uso de la sol-
dadura eléctrica en la industria de las canalizaciones y
destaco en la fabricacion de tuberias para centrales hidro-
eléctricas y calderas de tipo 'field'. Pasada la guerra civil,
Perell6 Caldereria siguié con impetu de la mano de José
Maria Perell6 Teixido, segunda generacion de industriales
y responsable, entre otros logros técnicos, del disefio de
un gasoégeno de elevado rendimiento.

Ya bajo la direccion de Josep Maria Teixidé Nicolau, ter-
cera generacion, la empresa se especializa en la construc-
cion de los actuales generadores de vapor, y en el afio
2003 se traslada desde su historica sede del Poble Nou,
hasta las modernas instalaciones en Martorell. Joan y
Josep Maria Perell6 Alonso, con la colaboracion de su her-
mano Jaume, dirigen la empresa actualmente, constitu-
yendo la cuarta generacion dedicada al transporte, meca-
nica e ingieneria de fluidos.
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“La refrigeracion por
condensacion con agua
es, sin duda, una
tecnologia segura”

C ENTREVISTA

Salpicada en ocasiones por una imagen negativa, la
refrigeracion por condensacién con agua es sin duda, una
tecnologia segura. Con estas palabras define Manuel Lamua,
investigador del Ictan y asesor técnico de la asociacion AEFYT,
una de las tecnologias mas utilizadas y necesarias en infinidad
de segmentos industriales. La sombra de la legionela ha
rondado siempre a la misma, un mito, que como el
entrevistado desvelara es s6lo eso, una verdad a medias. "Para
que se produzca un brote de legionela asociado a un equipo
de enfriamiento evaporativo es necesario que se produzca una
cadena de circunstancias altamente improbables". Lo cierto es
que es una tecnologfia econémica y favorece el ahorro
energético ya que pueden llegar a representar para el sistema

productivo espafiol un ahorro en el consumo de energia
eléctrica de 25.000 euros anuales por instalacion frente al

resto de los equipos alternativos.

Nerea Gorriti

Manuel
Lamia,
investigador
del ICTAN y
asesor técnico
de AEFYT

;Cual es la labor del Grupo de
Fabricantes de Equipos de
Enfriamiento Evaporativo? ;Por
quién esta formado?

La labor del grupo es promover el
uso racional y seguro de los equi-
pos de enfriamiento evaporativo
utilizados en el enfriamiento del
aguade condensacién de las insta-
laciones frigorificas (industriales,
comerciales, de hosteleria, de acon-
dicionamiento de aire, etc...), difun-
dir las ventajas econémicas y medio-
ambientales que presenta su utili-
zacion.

Esta formado por los principales
fabricantes de estos equipos con
implantacién en el mercado espa-
fiol. Representan mas del 75% de la
facturacién producida en Espafa
por la venta de estos equipos.

Hablenos del papel que juega
Confemetal en la asociacion.
AEFYT es una asociacién empresa-
rial nacional y sectorial, que perte-
nece al sector del metal y, por lo
tanto, el vinculo natural y jerarquico
con la CEOE es Confemetal. Esta

organizacion representa a AEFYT
ante la CEOEy laacreditay ampara
como organizaciéon empresarial.

Las torres de refrigeracion se
enfrentan tradicionalmente al
problema de la legionela.
;Como afronta este reto la
industria de la refrigeracion?

El sector de la refrigeracion en el
ambito industrial pocas veces se ha
visto envuelto en problemas con
brotes de legionelosis, puesto que
en general ha mantenido siempre
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muy bien sus instalaciones de recu-
peracion de agua (limpieza fre-
cuente, eliminacién de lodos, uso
de productos desincrustantes, anti-
corrosivos, algicidas etc...), inicial-
mente con el exclusivo fin de pre-
servar la eficiencia térmica de los

equipos de transferencia de calor
existentes en este tipo de instala-
cionesy conseguirasi mantener en
niveles adecuados la eficiencia ener-
gética de las mismas.
Posteriormente, desde la promul-
gacion del primer Reglamento Téc-
nico-Sanitario para el controly pre-
vencion de lalegionelosis, estas ins-
talaciones son sometidas, ademas,
a los mantenimientos y controles
higiénico-sanitarios previstos en la
citada legislacién, que garantizan
la seguridad de estos equipos desde
el punto de vista sanitario.

;Por qué recomendaria esta
tecnologia?
La refrigeraciéon por condensacién
con agua es, sin duda, una tecno-
logia segura siempre que, como con
todas las tecnologias, se cumpla
con las prescripciones de seguri-
dad establecidas legislativamente.
Es una tecnologia segura porque
para que se produzca un brote de
legionela asociado a un equipo de
enfriamiento evaporativo es nece-
sario que se produzca una cadena
de circunstancias altamente impro-
bablesy que todas ellas estén rela-
cionadas entre siy se sucedan:

1. Una coloniavirulenta de Legio-
nellaPneumophila (LP) entraen
la instalacién de enfriamiento
evaporativo de agua.
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2. Condiciones incontroladas que
favorezcan la multiplicacién de
la bacteria, circunstancia alta-
mente improbable en un equipo
cuyo mantenimiento se atenga
ala normativa vigente.

3. Descarga de una corriente de
aire conteniendo un porcentaje
elevado de gotas en suspension
con niveles de concentracion de
la bacteria infecciosa contami-
nado al ambiente.

4. Inhalacion por parte del ser

humano susceptible de padecer
la enfermedad (personas inmu-
nodeprimidas) del ndmero sufi-
ciente de gotas constitutivas de
los aerosoles como para produ-
cir la enfermedad.
Adviértase que con un manteni-
miento y control adecuados, tal
como prescribe el Real Decreto
865/2003, de 4 de julio, por el que
se establecen los criterios higié-
nico-sanitarios para la prevencion
y control de lalegionelosis, el esla-
bén 2 de la cadena se rompe.
Por otra parte, el articulo 7 de dicho
Real Decreto prescribe que, entre
otras medidas preventivas especi-
ficas, estos equipos deben dispo-
ner de sistemas separadores de
gotas de alta eficiencia cuyo caudal
de agua arrastrado sea menor del
0,05 por ciento del caudal de agua
circulante.
Siaesta circunstancia afadimos el
emplazamiento de estos equipos,
normalmente, elevado y distante
respecto del drea de paso de las per-
sonas, resulta muy improbable que
lleguen a los transelintes micro gotas
de aguainhalables.

Es, porlo tanto, mas que altamente
probable que las escasas micro gotas
arrastradas se evaporen al poco de
entrar en contacto con aire seco de
la atmosferay, en el caso de que
contuvieran alguna bacteria, ésta
tendria pocas posibilidades de sobre-
vivir al encontrarse fuera de su nece-
sario medio hidrico.

Ademas de las razones de seguri-
dad sanitaria expuestas, en gene-
ral, son equipos que ofrecen nume-
rosas ventajas, entre otras muchas
cabe destacar que son mas eficientes
energéticamente y mas economi-
cos en cuanto a inversion que los
sistemas alternativos existentes.

En el contexto de la actual crisis,
sla refrigeracion evaporativa es
una buena opcion para la
industria?

Sin lugar adudas, habida cuentade
las ventajas que aportan los equi-
pos de enfriamiento evaporativo.
El boletin electrénico n®32 de IDAE
publica un articulo en el que se hace
constar las numerosas ventajas que
ofrece la aplicaciéon de estos equi-
pos.

Defina la tecnologia de las
torres de refrigeracion de agua y
condensadores evaporativos. ;Es
una tecnologia rentable?

En el contexto que nos ocupa, el de
la refrigeracién, estos equipos
enfrian agua que de esta forma es
reciclada para que sea utilizada
como medio de enfriamiento (por
lo tanto se calientay por eso hay
que enfriarla) en el proceso de con-
densacién del fluido frigorigeno (o
refrigerante) que circula transfor-
mandose en el interior de las ins-
talaciones frigorificas de cualquier
aplicacién (frio industrial, comer-
cial, de hosteleria, acondiciona-
miento de aire, bombas de calor,
etc.).

Este reciclado térmico del agua se
realiza mediante un enfriamiento
evaporativo, proceso natural que
utiliza como refrigerante parte de
la propia agua a enfriar. Durante
dicho enfriamiento el sistema libera
el calor del agua a la atmésfera
mediante la evaporacién de parte
de lamisma. El proceso se hace efec-
tivo gracias al establecimiento de
un contacto directo entre el agua
encirculaciény laimpulsién natu-
ral o forzada de una corriente de
aire, de manera que mediante la
evaporacién de una parte del agua
se transfiere, la mayoria del calor



disipado en forma de vapor de agua, al
aire, el cual es descargado a laatmésfera
mas caliente y saturado de vapor de agua.
Las torres de refrigeracion de aguay con-
densadores evaporativos, constituyen
una tecnologia econémica, que requiere
inversiones inferiores alas demandadas
por soluciones similares, y favorece el
ahorro energético tanto por su aplica-
cién como por su disefno. Estos equipos
pueden llegar a representar para el sis-
tema productivo espafnol un ahorro en
el consumo de energia eléctrica de 25.000
euros anuales por instalacion cuando se
los compara con el resto de los equipos
alternativos.
Una de sus principales ventajas, desde
el punto de vista econémico, reside en
que ofrecen una combinacién de uso de
energiay coste de instalacion idonea para
obtener una 6ptima relacién inver-
sion/rendimiento frente a soluciones
similares cuyo coste mas elevado de pro-
duccién actiaendetrimento de lacom-
petitividad de las empresas. Otras ven-
tajas, en materia econémica, abarcan
desde la inversién inicial hasta el redu-
cido consumo de energia:

- Lainversién mediainicial es menory
resulta de rapida recuperacion gracias
al ahorro generado.

- Lainstalacion es sencillay rapida, en
la medida que no se requieren gran-
des obras.

- Son hasta cinco veces menos pesados
y voluminosos que los equipos de con-
densacion por aire.

- Su consumo de energia eléctrica es
inferior. En los sistemas de refrigera-
cién poraire, al incrementarse la tem-
peratura de condensacion, disminuye
la produccién frigorifica de la instala-
cion, es decir, para producir el mismo
efecto frigorifico se requieren un com-
presor, un motor de accionamiento
eléctrico y un condensador de tama-
flos y costes superiores.

- Elimpacto actstico es menor que en
soluciones similares, con lo que tam-
bién se disminuyen los costes de inso-
norizacion.

- Suvida atil se ha incrementado gra-
cias ala utilizaciéon de materiales resis-
tentes ala corrosiény alos tratamientos
de mantenimiento que, ademas de
garantizar la proteccién frente a la
Legionella, optimizan el funciona-
miento del equipo.

$A qué retos se enfrenta?

En Espana, al prejuicio y al miedo infun-
dado.

No es facil detectar de manera fehaciente
elorigende un brote de legionelosis. En
determinadas circunstancias se puede
afirmar con total seguridad que un equipo
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Atomizacion electrénica
Precision y Ahorro

« “Aplicaciones en Recubrimientos,
Desinfeccion, Humectacion,
Aditivos, Glaseado y Marcaje”

+ “El equipo puede incluir
el Atomizador Electrénico,
Controlador y Accesorios”

VarioSpray I
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« El equipo VarioSpray de Lechler,
mediante su vdlvula electrénica,
atomiza caudales desde 10 ml/minuto
creando una distribucion
uniforme y continua con un ahorro
de producto y una precision absoluta.
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de los denominados de riesgo no ha sido

el origen del brote pero, en mi opinion,

es siempre mas discutible afirmar con

certeza la aseveracién inversa.

En todo caso, considero imprescindible

fomentar:

- Mantenimientos adecuados y con-
formes con la legislacion vigente.

- Realizar campanas estratégicas de ins-
peccion.

- Actuar con total transparencia con los
resultados obtenidos de las inspec-
ciones practicadas cuando se presentan

casos de brotes. Indicando claramente
Iord aCK los equipos presuntamente origina-
rios de los mismosy, lo que es funda-

. mental, sus circunstancias, es decir, si
foodpackaglng estaban siendo o no realmente man-

tenidos de acuerdo con lalegislacién
vigente.

. . ;Cuales son las dltimas tecnologias
M aq uinaria desarrolladas en el sector?

En lo referente a estos equipos, se ha
mejorado su disefo, facilitando el acceso

ali m e nta ri a d e pararealizar las labores de mantenimiento

- preventivo y control. Se han utilizando
OcaS|on nuevos materiales que permiten trata-
mientos de desinfeccién y mantenimiento
sin deterioro de los equipos. Rellenos
) especiales, filtros y separadores de gotas
de alta eficiencia.
Asimismo, se haavanzado mucho en tra-
tamientos fisicos, fisicoquimicos y qui-
micos aplicados en continuo...

AEFYT se encuentra en las redes
sociales, ;qué suponen para la
asociacion? ;Es quiza una forma de
acercarse a la sociedad? ;Quiza
exista una desinformacion sobre los
equipos?

Efectivamente, detectamos un gran des-
conocimiento por parte de la sociedad
de los beneficios de los equipos de refri-
geracion evaporativa para la industria.
En los Gltimos anos, se ha creado una
imagen equivocada sobre larelacién de
los mismos con la legionela que ha lle-
vado a las autoridades autonémicas a res-
tringir su uso, olvidando que las torres
de refrigeraciéon no sélo son imprescin-
dibles en muchas industrias si no que
son un elemento clave para el cumpli-
miento de los objetivos de eficiencia
energética del pafs.

Con la presencia del grupo de torres de
refrigeracién en las redes sociales, Lin-
kedIny Twitter por el momento, se pre-
tenden crear foros de debate que pue-
dan aclarar estas cuestiones y quitar el
Catalogo disponible para iPhone y iPad “miedo” alas torres difundiendo el hecho
de que un buen mantenimiento es garan-
tiade seguridad. De momento, estamos

—_— 1k centrados en contactos de caracter pro-

Calle Condomina, S/N 30564 Lorqui - Murcia fesional, que son los que tienen un acer-

lordoack TIf: 968694486
WWW.lorapack.com  meyi: 609608713




camiento mas firme a estos con-
ceptos. En una segunda fase, inten-
taremos llegar a la sociedad en su
conjunto. Asimismo, invitamos a
los interesados en el tema a visitar
nuestro blog http://torresderefri-
geracionl.wordpress.com/ donde
también damos a conocer esta tec-
nologia.

proyScrna

mgemerua del tapon

;Qué servicios ofrece AEFYT a
las empresas?

AEFYT es una asociacion sin animo
de lucro e independiente, repre-
sentativa del sector empresarial del
frio en el ambito territorial del Estado
Espanol. Somos interlocutores del
sector ante las administraciones

autondémica, nacional y europea.
Nuestras empresas asociadas, fun-
damentalmente pymes, abarcan
diversas actividades: consultoria
e ingenieria, fabricacién, distri-
bucién, instalacién, reparacién,
manutencién, formaciéon e infor-
macioén en las diferentes facetas
del sector del frio: industrial, comer-
cial, de hosteleria, acondiciona-
miento de aire etc.
Constituimos el marco mas ade-
cuado para que las empresas
encuentren las mejores vias de
colaboracién y puedan resolver
problemas especificos que les per-
mita adaptarse convenientemente
a las exigencias y desafios de los
mercados nacionales e interna-
cionales.
Servicios:
- Asesoria Laboral y Fiscal
- Asesoria Técnica
Correduria de Seguros
Normas y Publicaciones Nacio-
nales e Internacionales
Cartel de Normas de Seguridad
Gabinete de Prensa (opcional)
Informacién y consultas sobre
legislacién (Reglamentosy Nor-
mativa)
Bolsa de Trabajo (ofertas).

Lider en el disefo y fabricacion
de equipos automaticos para la

industria del tapon de plastico

165

ENTREVISTA



CONTROL

La planta de Brimi en Vahrn.

tra entre los principales productores de

queso crema en ltalia, su maxima priori-
dad es la produccion de mozzarella. OCS
Checkweighers apoya a la sociedad coopera-
tiva, proporcionando controladoras de peso
de alta precision equipadas con células de
carga de vanguardia adecuadas a sus necesi-
dades especificas.
Brimi se remonta a 1927, sin embargo no fue
hasta 1969 cuando Brixen y Naz-Sciaves se
fusionaron y formaron la nueva empresa lac-
tea Brixen. Ocho aflos mas tarde, la planta de
Vahrn inicié que funcionamiento y poco des-
pués la produccion de mozzarella se convirtié
en su principal actividad. A través de los afios
ha crecido constantemente y en la actualidad
contribuye con alrededor del 75% del volu-
men de negocios de Brixen.
Las pesadoras OCS instaladas en esta planta,
demuestran como esta tecnologia de pesaje
extremadamente precisa soporta con éxito
ciclos frecuentes de limpieza. Ademas, el
corazén de la béscula de control consiste en
una célula de carga completamente sellada
(CE-ES-FS). Este es un requisito previo funda-
mental para la controladora de peso para
cumplir con el indice de proteccién IP 69K.

Para esta empresa lactea, que se encuen-
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La tranquilidad de
un control de producto
a medida

La sociedad cooperativa Milchhof
Brixen-Brimi procesa mas de 89 millo-
nes de kilos de leche cada afo en las
montafias del Tirol. En esta region
alrededor de 1.100 agricultores con-
fian su leche crudaalos 150 emple-
ados de la planta de Vahrn. Aqui se
procesa para producir diversos tipos
de queso, mantequillay nata.

Willi Tauber, director general de Brimi, aprecia
la calidad de controladoras de peso OCSy, en
particular, la habilidad de la firma para pro-
porcionar soluciones individuales adaptadas
a las necesidades del cliente. El ejemplo per-
fecto de esto lo encontramos en el sistema

El producto se rechaza por medio de un sistema ‘trampilla’



especial de rechazo que se monto6 en uno de
los equipos instalados en Vahrn, cuyo meca-
nismo permite expulsar el producto no
correcto mediante el accionamiento de la
propia banda transportadora a modo de
trampilla, que deja caer el producto en un
compartimento de rechazo. Puesto que el
rechazo puede venir causado por presencia
de cuerpos extrainos o peso incorrecto, este
sistema clasifica el producto y lo dirige a la
cubeta de rechazo correspondiente.

Richard Tauber, responsable de ingenieria y
mantenimiento, ve en la utilizacién de estas
basculas una ventaja competitiva interesante
en cuanto a calidad y seguridad, permitiendo
que su mozzarella siga gozando de gran
popularidad en el sur del Tirol. Por su parte,
Willi Tauber hace hincapié en lo importante
que es llevar a cabo un procesamiento
exhaustivo cuando se trata de leche de agri-
cultor, aumentando el valor dentro de la ela-
boracién de productos lacteos. “Los agricul-
tores se sienten en buenas manos y que con-
fian en nosotros’, asegura Tauber.

En Brimi valoran el espacio disponible, el
diselo compacto y la robustez de los equi-
pos de linea. “Encontramos todos estos atri-
butos en OCS, y por si fuera poco nos aporta-
ron la flexibilidad tecnoldgica que necesita-
bamos. Los controles son mas que eficientes

y los costes de mantenimiento son realmen-
te bajos. Sin duda estos sistemas de control y
deteccion de metales son totalmente reco-
mendables’, aseguran Willi y Richard Tauber.
Brimi posee la certificacién ISO 9002, y cons-
tantemente estd evaluando y mejorando su
sistema de gestion de calidad. Hoy la compa-
fia productora de mozzarella se halla en la
vanguardia del sector y estd totalmente
introducida en el mercado italiano e interna-
cional. @

Richard Tauber,
responsable de ingenieria y
mantenimiento, comprueba

el control de pesaje.

Zona Industrial Pont-Xetmar C/ (
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JORNADAS

Biotecnologia y marketing,
un binomio imprescindible

para hacer innovacion -
alimentaria L

:Es posible articular los departamentos de marketing e 1+D de las empresas agroalimentarias?
Segun José M Baqué, director de Marketing y Desarrollo de Negocio del Centro Nacional de
Tecnologiay Seguridad Alimentaria, no sélo es posible sino que debe ser necesario como for-
mula para buscar la excelencia empresarial via innovacioén. Esta innovacion, a su vez, debe de
ser unaactitudy tiene que aplicarse como filosofia al resto de la empresa para responder a las
demandas agroalimentarias de un mercado global en el que cada vez toman mas fuerza mer-
cados como el sudamericano, el asiatico o el africano.

da de Transferencia de Conocimiento organi-

zadas por el Centro Nacional de Tecnologia y
Seguridad Alimentaria y la Ciudad Agroalimenta-
ria de Tudela, es aplicar nuevas ideas y convertir-
las en soluciones rentables con valor para clientes
y consumidores de nuevos mercados. Para Baqué,
el 75% de los nuevos productos alimentarios fra-
casan en el mercado, no por la tecnologia utiliza-
da para su desarrollo, sino por mala praxis en el
ambito del marketing asociado a su lanzamiento.
José Ma Baqué, fiel defensor de la estrategia de
los “océanos azules” apuesta por la férmula de
crear productos y servicios alld donde no existe

I nnovar, como se presentd durante la Il Jorna-

De izq. a dcha.: José M* Baqué y Carlos G. Navarro, ponentes de la jornada.

competencia, como contraposicion a los “océanos
rojos” que son las estrategias mas comunes de las
empresas al tratar de sacar a los competidores de
los mercados.

Para ello aposté por hacer en las empresas agroa-
limentarias un tipo de marketing “expedicionario”
asociado a incursiones o mini-lanzamientos de un
producto innovador en nuevos mercados (esco-
giendo segmentos cuidadosamente como repre-
sentacion del target al que vamos dirigidos) de
manera &gil y muy rapida, donde se acumula
cuota y clientes a bajo coste, consiguiendo infor-
macion util de la que aprender rdpidamente para
recalibrar la oferta si es necesario de manera que
el tdindem velocidad y aprendizaje aseguren el
éxito final del lanzamiento y se minimicen los
riesgos inherentes al proceso de innovacién en
un producto/mercado.

En este punto, la jornada sirvié también para ofre-
cer a los asistentes una oportunidad de conocer
investigaciones y proyectos de biotecnologia ali-
mentaria con los que se esta dinamizando el sec-
tor alimentario. La industria alimentaria, que se
enfrenta a grandes retos en los préximos anos,
tiene como uno de los mas importantes, el desa-
rrollo de alimentos saludables y de alta calidad
que permitan a las empresas desarrollar ventajas
competitivas sostenibles en un entorno turbulen-
to. En este entorno la biotecnologia, es un gran
campo de accidn con el que ademas aportar valor
a los productos.

Segun expuso, Carlos G. Navarro, director de
1+D+i del CNTA, “la biotecnologia cuenta ya con
multiples aplicaciones dentro del sector alimen-
tario no s6lo como forma de desarrollar y aplicar



nuevos ingredientes, sino también como parte
importante en la formulacién de alimentos con
el fin de mejorar su perfil nutritivo”.

Gonzalez Navarro, incidié en la biotecnologia
como “una opcién no sélo de futuro, sino tam-
bién de presente ya que entre sus multiples apli-
caciones se encuentran ya su uso como forma de
aseverar la seguridad y calidad alimentaria a tra-
vés de sistemas de control microbiolégico; el
control de autenticidad mediante técnicas mole-
culares o la mejora de la produccién”.

De entre todas las posibles aplicaciones, el direc-
tor de [+D+i del CNTA, puso especial énfasis en la
biotecnologia como forma de obtener nuevos
ingredientes y compuestos bioactivos (CBAs) a
partir de fuentes naturales, fundamentalmente
residuos de la industria agroalimentaria, median-
te el uso de tecnologias de extraccion GRAS
(Generally Regarded as Safe), asi como mediante
el uso de técnicas de purificacién y caracteriza-
cion de dichos compuestos. &

La labor del CNTA

El CNTA ha incrementado en los dltimos
afios sus esfuerzos en investigacion biotec-
nologica, lo que les ha permitido entre otras
cosas participar en al menos 10 proyectos
de investigacion nacionales y europeos de
obtencion de compuestos de interés
mediante el uso de biotecnologia como
colorantes, biopolimeros o CBAs de manera
sostenible a partir de subproductos de la
industria alimentaria como Transbio o Car-
bio, o trabajar en otro aspecto clave en la
obtencion de nuevos ingredientes, como es
la microencapsulacién, que los ingredientes
sean faciles de manejar, estén correctamen-
te protegidos de la posible degradacién pro-
ducida por la luz, el ambiente, los procesos
industriales o la propia digestion tras su
ingesta.

El CNTA y la Ciudad Agroalimentaria de
Tudela organizan la Jornadas de Transferen-
cia del Conocimiento como forma de plante-
ar a la industria tendencias de mercado y
tendencias tecnologicas que ayuden a
aumentar la competitividad de las empresas.

QUILINDX

ARRASTRADOR
O TORPEDO AB’6 (PIG)

Es un novedoso sistema de limpieza para
Tuberias y Conducciones DN 25 hasta DN
300. Sus caracteristicas son: Arrastre y
Limpieza bidireccional, concepto homolo-
gado sanitaria-alimentaria, esterilizable en
linea, limpieza de tubos e instalaciones
existentes equipadas con codos de todos
los radios.

Productos liquidos, viscosos, fragiles, con
contenido de sélidos en suspension.

QUILINOX, representa en exclusiva a
Abscisse en Espana y Portugal. Esta
empresa disena y fabrica desde hace mas
de 30 anos una gama completa de compo-
nentes y accesorios reconocidos por su
calidad: equipamiento para cuba, equipa-
miento de linea, griferia especial ,
sistemas de raspado , etc.

C/ Maximiliano Thous, 22 bajo

46009 VALENCIA (Espafia)
Tel.: (+34) 902 304 316

Fax: (+34) 902 876 377
E-mail: quilinox@quilinox.com




Barcelona

B ta Tecnologias de la
M Alimentacion

Optimismo y proyectos de

La celebracion del salon Bta en Fira de Barcelona sirvié para constatar que
el sector de la maquinaria y tecnologia para la industria alimentaria ha
sido capaz de afrontar la crisis econémica adaptdndose a las circunstan-
cias, promoviendo la I+D+iy buscando formas novedosas de ajustar cos-
tes sin afectar a la calidad de sus productos. Bta acogio, junto a Hispack,
amas de 40.000 visitantes profesionales —un 8% internacionales- convir-
tiéndose en la citamds importante de todo el sur de Europa dedicadaala
maquinariay tecnologia para la industria alimentaria y packaging.

demas de la internacionalizacién,
Ala innovacion marcé la presente

edicién de Bta. La presencia acti-
va de centros tecnoldgicos en ambos
salones permitié acercar aun mas la
investigacién y el mundo empresarial.
De los 1.400 expositores de Bta y de
Hispack, una de cada cuatro fueron
empresas internacionales, cumpliendo
asi uno de los retos de la presente edi-
cién de la feria, una mayor internacio-
nalizacion.
Mas de 2.000 profesionales asistieron a
las jornadas y conferencias celebradas
en las que se puso de relevancia las ulti-
mas tendencias en tecnologia alimen-
taria y packaging. Ademéds, el elevado
poder de compra y profesionalizacion
de los visitantes fue uno de los puntos
fuertes del saldn, tal y como reconocie-
ron algunos expositores. Fueron cuatro
dias de actividad intensa en los que se
incrementaron los contactos interna-
cionales y se concretaron operaciones
comerciales tanto con empresas espa-
folas como internacionales.
Precisamente la cita sirvié para la fideli-
zacién de clientes y para dar a conocer
las novedades en maquinaria y tecnolo-
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gia para la industria alimentaria. Es el
caso de Mimasa, cuyo director Carles
Milla prevé repetir su presencia la pré-
xima edicién de Bta, en 2015.“Dado el
elevado precio de estos productos el
proceso de compra supone dos o tres
anos pero tiene que empezar algun dia
y, empieza aqui” Ademds, Bta es un

foro donde dar a conocer los produc-
tos de cada marca y acercar al profesio-
nal lainformacién. Ramoén Sansalvador,
director de marketing especialista en
alimentacion de Carburos Metdlicos
coincidié junto con Oscar Negre, de
Quilinox en la excelente oportunidad
gue supone para los expositores una



feria como Bta ya que “se pueden
encontrar proveedores, hacer nuevos
contactos y acceder a aquellos a los que
es mas dificil llegar”.

Unidos por la internacionalizaciéon
La organizacién de Bta., junto a Amecy
el Icex, seleccionaron una serie de pai-
ses con los que se llevaron a cabo
misiones inversas en el International
Business Center (IBC) del recinto ferial.
Angola, India, Pert, Rusia, Sur Africa,
Ucrania, China, Irdn y Uruguay fueron
los paises de origen de los comprado-
res que acudieron a Bta de la mano de
este proyecto. Ademds, un amplio pro-
grama de ‘Hosted Buyers' atrajo a la
feria compradores de Croacia, Alema-
nia, Argentina, Australia, Chile, Cuba,
Grecia, Irlanda, Lituania, Marruecos,
Pert, Portugal, Rusia, Turquia, Emiratos
Arabes, Estados Unidos y Venezuela, con-

firmandose, asi, un aumento del interés Esta apuesta por la internacionaliza- cionales- y también profesionales que
por la internacionalizacion y la consolida- cion se vio plasmada en la oferta expo- visitaron el salén, de los que el 8%, es
cion del proyecto internacional. sitiva —el 25% fueron empresas interna- decir mas de 3.700, fueron extranjeros.
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Innovacion como estandarte

La voluntad de acercarse a la realidad
de las empresas hizo que, tras la clau-
sura en 2009 de la anterior edicién de
Bta, la organizacién se pusiera manos a
la obra para impulsar la presencia en el
salon de centros de investigacion tec-
nolégicos y sus esfuerzos por la inno-
vacién del sector de la alimentacion.
En este sentido, ha sido fundamental el
papel del IRTA como socio tecnolégico.
La innovacién centré la mayoria de
actividades paralelas organizadas en
Bta 2012 En esta edicion se estrend el
Innovation Meeting Point, una zona
dindmica en la que centros tecnolégi-
cos, de investigacién y empresas pusie-
ron de manifiesto todos sus esfuerzos
en materia de innovacién. ACC10,
AZTI, AMEC, FIAB, Fundacion Triptole-
mos, HighTech Europe, IRTA, Metalqui-
mia y Theia fueron las empresas que
estuvieron presentes en este espacio y
que expusieron sus casos de éxito.

En Bta 2012 se presentaron las técnicas
mas innovadoras en conservacion,
automatizacién de procesos producti-
vos, conservacion de alimentos, solu-
ciones de envasado, ingredientes y adi-
tivos, y equipos para la higiene y la
seguridad alimentaria. “Se ha demos-
trado que la innovacién es un elemen-
to basico para que las empresas man-
tengan su competitividad en mercados
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cada vez mas complejos que deman-
dan tecnologias de ultima generacion”,
explico Victor Pascual, director de Bta,
quien constaté la creciente colabora-
cién entre empresas y centros tecnolé-
gicos, alianzas potenciales también en
las actividades paralelas, jornadas téc-
nicas y talleres.

Jornadas y conferencia

que ofrecen valor ainadido

En el marco de Bta. se presentd una
nueva implantacién tecnolégica de
ultima generacion que utiliza la alta
presurizacion por agua en el empaque-
tado de alimentos desarrollada por el
Consorci de la Zona Franca, Noel y
Hiperbaric. Se trata de uno de los siste-
mas de mayor capacidad de procesa-
miento de Europa que se pondra en
funcionamiento proximamente en el
Parque Tecnolégico Bz Barcelona de la
Zona Franca.

Ademéas, AZTI Tecnalia presenté Food
‘Trend Trotters, un proyecto que tiene
como objetivo dar valor a toda la inno-
vacion alimentaria. Una plataforma
digital que recoge todas las tendencias
alimentarias que estdn marcando el
panorama internacional de consumo

Plataforma
Tecnologh

alimentario. En la ponencia, se desvela-
ron cudles serdn las tendencias que
marcaran el futuro de la alimentacion:
los alimentos con mensaje —mayor
cantidad y calidad de la informacién en
el etiquetado de los productos- la
experiencia multisensorial, el 'slowcal,
'here & now' la comida 'divertida’, la
simplicidad en el producto, los produc-
tos saludables y el conocido como
'egofood, una tendencia en la que el
protagonista es el consumidor.

Cientificos reconocidos acudieron a
Bta de la mano de IRIS, la marca inter-
nacional de ingenieria avanzada con
sede en Barcelona. Pasteurizaciéon no
térmica, IVC (enfriamiento por inmer-
sion al vacio), ultrasonidos, optica y
revalorizaciéon de materiales de emba-
laje fueron algunos de los temas trata-
dos en los Tech Talks de Bta organiza-
dos por este instituto tecnolégico.
Adriana Delgado (Responsable de tec-
nologias de procesamiento de IRIS), PJ
Cullen (Instituto de Tecnologia de
Dublin), Maria Pilar Almajano (UPC) y
Manuel Castillo (UAB y Universidad de
Kentucky) acudieron a Bta para dar
valor al negocio, industrias y productos
que se presentaron en la feria.
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al alcance de Ias pymes

El Auditorio del recinto Gran Via durante la celebracién de la pasada edicion de Bta fue el
lugar elegido para dar a conocer la nueva empresa Apa Processing, dedicada al procesa-
miento de alimentos por medio de altas presiones hidrostaticas. Un proyecto que surge a
raiz del acuerdo alcanzado entre la empresa publica El Consorci de la Zona Franca de Bar-
celona, la firma carnica Noel y la compania tecnolégica Hiperbaric, con sede en Burgos. El
convenio facilitard el acceso a una tecnologia “muy transversal”y con “fuertes barreras de
entrada” a pymes de la alimentacion interesadas en exportar a paises que se rigen por nor-
mativas restrictivas en términos de seguridad alimentaria.

Vista general del Auditorio donde tuvo lugar la presentacion de APA Processing, de la mano (de izquerda a derecha) de Joan Boix, director general de la carnica
Noel; Jordi Cornet, delegado del Estado en el Consorci de la Zona Franca y José Ignacio Nicolds Correa, presidente de Hiperbaric. De pie, Josep Tarrago,
director general de APA Processing.

Anna Leon

de octubre, abrira sus puertas APA
Processing, especializada en el
procesamiento de alimentos por medio
de altas presiones hidrostaticas. Su

Presumiblemente, y desde el mes
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sede, serd la nueva planta de AP (Altas
Presiones) construida en el parque tec-
nolégico BZ, de 2.600 m2, en la Zona
Franca (Barcelona). El porqué de su
puesta en marcha, tras el acuerdo
alcanzado entre la empresa publica El
Consorci de la Zona Franca de Barcelo-
na, la firma carnica Noel y la compaiia

tecnolégica Hiperbaric, lo dejo claro
Josep Tarragé, director general de APA
Processing, durante la rueda de prensa
convocada el pasado 17 de mayo en el
Auditorio del recinto Gran Via, en el
marco de la feria Bta. “Las altas presio-
nes son una tecnologia muy transver-
sal en toda la cadena de mando, que



favorece la exportacion pero cuyos
costes pueden suponer una barrera de
entrada a las pymes. Ademéds, todavia
hay un cierto desconocimiento sobre
lo que esta tecnologia puede aportar a
fabricantes y sus productos. Y, por si no
fuera suficiente, precisa de un periodo
de ensayo y adaptacién de producto y
envasado, lo que exige un apoyo técni-
co cualificado”."Por estas razones —pro-
siguio— nos parecié importante fundar
una empresa como APA Processing. En
primer lugar, para dar a conocer esta
tecnologia, mediante charlas y divul-
gacion de sus efectos beneficiosos; y
en segundo lugar, para facilitar que las
pymes tuvieran acceso’”.

Junto a Josep Tarrago, intervinieron
Jordi Cornet, delegado del Estado en el
Consorci de la Zona Franca; José Igna-
cio Nicolds Correa, presidente de
Hiperbaric y Joan Boix, director general
de la carnica Noel, en el transcurso de
la presentacion.

A la izquierda, Jordi Cornet, delegado del Estado en el Consorci de la Zona Franca; y en el centro, Joan
Boix, director general de la cdrnica Noel junto a José Ignacio Nicolds Correa, presidente de Hiperbaric,
posaron junto a la tecnologia de altas presiones finalizada la rueda de prensa.
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Una tecnologia que

“favorece a toda la cadena de
valor del producto”

“Cuéntas veces oimos y/o hablamos
sobre tecnologias que no repercuten
directamente sobre el consumidor”,
preguntaba Tarragé. “Este no es el caso
de las Altas Presiones, ya que aporta
ventajas claras y directas para el consu-
midor, pero también para el fabricante,
el distribuidor y el food service”. En con-
creto, el uso de Altas Presiones permite
programar mejor las producciones,
mejorar y/o ampliar la gama de produc-
tosy exportar a mercados mas lejanos y
exigentes, desde el punto de vista nor-
mativo, lo que beneficia a los fabrican-
tes. Las ventajas no son menos cuantio-
sas para distribuidor y food service. Por
un lado, se reducen mermas, se garanti-
za la seguridad alimentaria y se amplia
el dmbito geografico de la distribucion.
El Gltimo eslabén, el usuario final puede
adquirir productos mas frescos, mas
naturales y menos procesados, con
mayores propiedades nutritivas. “Por
ejemplo, en el caso de los zumos, con
las altas presiones se obtiene un conte-
nido en vitaminas muy superior a los
que se obtienen con los tratados por
pasteurizacién térmica’, comparo.

Las altas presiones hidrostaticas emple-
an la alta presurizacién por agua en el
empaquetado de los alimentos, algo
similar a una pasteurizacién en frio, de
forma que alarga la vida comercial de
los alimentos casi tres veces mas de lo
habitual hoy en dia. El tratamiento con-
serva mas y mejor, preserva las propie-
dades nutricionales del alimento y no
altera sus propiedades organolépticas
(olor, sabor, coloracion, etc.).

Ademas, este tratamiento elimina en el
producto la presencia de agentes pato-
genos y microorganismos como las
bacterias listeria y salmonela, el virus
vibrio o el parasito anisakis. Al extremar
las condiciones sanitarias, no se requie-

Tras la rueda de prensa, y en el stand de Hiperbaric, autoridades y puablico presente pudieron degustar
alimentos tratados con altas presiones.

ren conservantes, aditivos ni coloran-
tes, ya que las altas presiones mantie-
nen intacto el aspecto, sabor y textura
de los alimentos procesados, asi como
la mayoria de sus vitaminas y nutrien-
tes. “Los consumidores exigen produc-
tos cada vez mas sanos y tecnologias
como ésta nos permiten trabajar con
féormulas mas limpias, sin anadir tantos
aditivos. Esto también nos ofrece valor
diferencial’, explico.

Exportar a Estados Unidos,
Japon o Australia

Segun Tarragd con esta tecnologia se
alcanzan presiones de hasta 6.000
atmoésferas, “seis veces mas que en la
fosa de las Marianas, la mas profunda del
océano, a 11 kildémetros de profundi-
dad” Tan solo unos pocos fabricantes
son capaces, en todo el mundo, de
generar los equipos susceptibles de apli-

“Las altas presiones son una tecnologia
muy transversal en toda la cadena de
mando, que favorece la exportacion pero
cuyos costes pueden suponer una barrera
de entrada a las pymes.
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car presiones de esta magnitud en unos
minutos. Hasta ahora, los equipos de
altas presiones tienen un elevado coste
que ha dificultado a las pymes el uso de
esta técnica. De ahi, la importancia de
este consorcio y la posibilidad de ofrecer
esta tecnologia a cualquier empresa
espanola, sea cual fuere su dimension.
Todas ellas podran exportar productos
alimentarios preparados, como el jamén
curado y otros cérnicos curados o fer-
mentados a paises que se rigen por
legislaciones de seguridad alimentaria
muy exigentes, como Japdn, Australia,
Nueva Zelanda o Estados Unidos.

La inversion en APA superara los 54
millones de euros (3,1 en instalaciones
—de las de mayor capacidad de proce-
samiento de Europa-y 2,3 en inversion
de maquinaria y personal). Entre los
productos que se pueden procesar por
altas presiones se incluyen los cérnicos
curados, cocidos o loncheados, el pes-
cado, los platos preparados, la fruta
fresca, los zumos frescos, los lacteos, los
crustaceos higienizados asi como los
pelados, el guacamole y las salsas fres-
cas y los alimentos funcionales y pre-
parados. La presencia, en el accionaria-
do de la compaiiia, de los centros de
investigacion publica Irta y Azti-Tecna-
lia contribuirdn “a difundir el conoci-
miento y la aplicacién de esta tecnolo-
gia con mayor capacidad y conoci-
miento técnico”.
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Legislacion y seguridad
en packaging alimentario,
“al descubierto” de Ia
mano de ltene

Anna Leon

Fernandez, responsable de pro-

yectos del departamento de Mate-
riales y Sistemas de Envasado de Itene—
a la hora de utilizar cualquier material
que vaya a estar en contacto con un ali-
mento, de forma directa o indirecta, es
saber que las sustancias que emplea-
mos figuran en las listas autorizadas.
Posteriormente, debemos comprobar,
una vez consten ahi, si se establecen
restricciones para las mismas” Asi lo
aseguraba durante la ponencia que Fer-
nandez impartié sobre ‘Aplicacién prac-
tica de la legislacion en envases multi-
materiales, el pasado 15 de mayo en el
Centro de Convenciones del recinto
Gran Via. Su exposicion se incluia en el

EI primer paso —precisaba Consuelo

programa de la jornada técnica ‘Envase
y alimentacion. Aplicacién préctica de
la legislacion, novedades y polémica,
en la que compartié cartel junto a
Laura Valle, técnico de proyectos tam-
bién del departamento de Materiales y
Sistemas de Envasado de Itene, y otros
ponentes.

Una vez comprobada si esa sustancia o
material aparece en dicha lista, el
siguiente paso consiste en comprobar
si hay restricciones, en cuanto al uso de
las mismas, y de qué tipo. Principal-
mente las restricciones son de tres
tipos. La primera, o limite de migracion
global, (cantidad total méxima de
materia que estd permitido que se
transfiera del envase al alimento en
total, sin tener en cuenta los compues-
tos individuales transferidos) obligato-
ria Unicamente para plasticos. En este

;:Estamos seguros de que el
envase elegido es el idoneo
para estar en contacto con un
alimento? ;Existe una lista de
sustancias autorizadas o noy
dénde se consigue? ;Como se
ensaya y calcula la migracion
de un envase en contacto con
alimentos? ;Qué es el proto-
colo BRC? Estas son algunas de
las cuestiones que se debatie-
ron, a fondo, durante la jornada
‘Envase y alimentacion. Apli-
cacion practica de la legisla-
cion, novedades y polémica’,
quetuvo lugar el pasado 15 de
mayo, en el recinto Gran Via,
coincidiendo con la feria Bta.

caso, la legislaciéon actual establece un
limite de migraciéon global de 10
mg/dm? de material plastico o en el
caso de lactantes o niflos hasta tres
anos, de 60 mg/kg de alimento. La
segunda, o limite de migracién especi-
fica, aquella que se exige para cual-
quier material y determina la cantidad
maxima de los compuestos individua-
les que esta permitido migre del enva-
se al alimento, por cuestiones toxicol6-
gicas. Los limites de migracién especifi-
ca se fijan seguin el compuesto a deter-
minar. Y finalmente, la tercera, que
hace referencia a las cantidades maxi-
mas residuales permitidas de com-
puestos individuales en el articulo
final, otro de los parametros estableci-
dos. “Cuando tratamos de verificar si se
cumplen dichas restricciones, debe-
mos tener en cuenta el uso al que se

179
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A la izquierda, y de pie, Consuelo Fernandez, responsable de proyectos del departamento de Materiales

y Sistemas de Envasado de Itene. Junto a ella, Laura Valle, técnico de la misma érea.

destinard el material: tipo de alimento,
condiciones de tiempo y temperatura
tanto durante el tratamiento del ali-
mento en el envase (por ejemplo, este-
rilizado), como durante su almacena-
miento y uso por parte del consumidor.
No es lo mismo su empleo para calen-
tarlo en el microondas o en el horno
convencional o que lo vayas a colocar
en un ‘tupper’ donde almacenaras ali-
mentos’, destacé. Y es que la migracion
—fendomeno por el que se transmiten o
migran sustancias al alimento- se favo-

Jaime Torres Lloret, director de Qesh en
Huhtamaki Spain, profundizé y a la vez
aconsejo la implantacion del protocolo
BRC/IoP.
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rece, sobre todo con la temperaturay el
tiempo.

Durante su exposicion, la responsable
de proyectos del departamento de
Materiales y Sistemas de Envasado de
Itene también se detuvo en los ensayos
de migracién, como se deben hacer
(simulantes alimentarios empleados y
temperatura/tiempo mas extremos
previsibles en el uso real) y normativa
existente sobre los mismos. Se expusie-
ron diversos casos practicos, explican-
do como minimizar el nimero de ensa-
yos y por lo tanto el coste asociado para
las empresas. También se expuso como
abordar la demostracién de la seguri-
dad alimentaria de otros materiales
menos regulados que el plastico, como
los adhesivos, tintas, papeles y carto-
nes, etc.

Con la jornada se proponia aclarar la
situacién actual, con una legislacion
cambiante y en la que diferentes admi-
nistraciones tienen competencia, sobre
una temadtica tan sensible, como la ali-
mentacion, desde el punto de vista
social. Aunque la sesién dio mucho mas
de si. Se expusieron casos de éxito.
Como el de Jaime Torres Lloret, director
de Qesh en Huhtamaki Spain, especiali-
zada en food service y packaging ali-
mentario, y certificada de acuerdo al
protocolo BRC (British Retail Consor-
tium), y en concreto el BRC/IoP (British
Retail Consortium/Institute of packa-
ging), sistema de gestion especifico
para “garantizar la calidad, seguridad y
legalidad de los envases y materiales de
envases fabricados” “Una de las venta-

jas de esta norma es el hecho de ser
especifica para packaging, y establecer
mas de 200 prerequisitos a cumplir,
enfocados hacia la seguridad alimenta-
ria del envase”Torres concluyé su expo-
sicion‘Implantacion de norma relativa a
seguridad alimentaria y requisitos de
higiene en envases’ con un llamamien-
to a la industria alimentaria: “Me gusta-
ria recalcar que es muy importante
tener unas buenas declaraciones de
conformidad de los productos, y ensa-
yos que las justifiquen. Y que ademads se
disponga de toda la documentacion que
permita demostrarlas. Sobre todo, hay
que ser conscientes de laimportancia de
la trazabilidad obligatoria por ley, segui-
miento de normas de higiene, etc”

El Bisfenol A, punto de inflexion
de la jornada

Posteriormente, lleg6 el turno de Alfons
Conesa Badiella, director de la Agencia
Catalana del Consum de la Generalitat
de Catalunya, quien hizo un repaso
sobre los principales controles de mate-
riales en contacto con alimentos. Para
el afo en curso, y desde dicho organis-
mo, se prevén un total de 50 actuacio-
nes con toma de muestras de material
polimérico, no polimérico y otros mate-
riales en contacto con alimentos.

A continuacién, se inici6 una mesa
redonda en la que se analizaron temas
polémicos como el uso del Bisfenol A;
los articulos de cocina importados
desde China y Hong Kong o las limita-
ciones legislativas al uso del pléstico
reciclado. Concretamente, Alicia Martin,
responsable técnico, sostenibilidad y
medio ambiente de Plastics Europe
profundizé en un tema tan controverti-
do como el del Bisfenol A o BPA, un
intermedio que se emplea sobre todo
en la producciéon de polimeros como el
policarbonato o las resinas epoxi.
Basandose en mas de 1.000 estudios
cientificos, se resaltd que los organis-
mos reguladores llegaron a la conclu-
sion que el BPA es seguro en contacto
con los alimentos. Asi como que la
exposicion a BPA de articulos en con-
tacto con alimentos estaba muy por
debajo del TDI (0,05 mg/kg
corporal/dia) fijado por la EFSA. Se
resaltd pues que el Bisfenol A “es segu-
ro segun la EFSA para su uso en contac-
to con alimentos”, y que cumple “con los
requisitos del Reglamento Europeo
(UE) n° 10/2011" Su Unica prohibicion
de uso estd en la fabricacion de bibero-
nes de policarbonato.
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Dordal presenta su libro
le empresa 'La mecanica
el éxito’ en Bta

Dordal, fabricante de maquinaria para la
industria de la alimentacion, celebré un
emotivo acto de presentacion de su libro
'La mecdnica del éxito' en el marco de Bta.
La firma reuni6 en su stand a colabora-
dores y amigos ante quienes presento la
publicacién, una recopilacién histérica
de la compahia para la que conté con la
participacion de Meritxell Margarit, perio-
dista que redacto el libroy su editor.

La mecanica del éxito
%ﬁﬂ?m»«mmmm

Nerea Gorriti

lo que hay detrds” Con estas

palabras comienza el libro de
empresa. En palabras de la propia Mar-
garit “los libros de empresa vienen a ser
una especie de biografia; explican los
origenes de la compaiiia en cuestion, y
cuando se remontan muchos afos atras,
ilustran un contexto social, cultural y
politico que permite al lector convertirse
en testimonio privilegiado de una época
que no conocié o que ya le queda lejos.
Aportan fechas, nombres y un montén
de anécdotas que configuran la historia
oficial de la firma. Pero también se con-
vierten en un espejo publico, que mues-
tra el verdadero caracter de su protago-
nista’, en alusién a las anécdotas y

y7i I o fascinante de una empresa es

Presentacion del libro 'La mecanica del éxito’ en Bta.

zar a abrirse camino en el sector de la

recuerdos que le narraron y que forjaron
la empresa que es hoy.

Desde Juan Dordal Pujadas, fundador de
la empresa asi como toda la evolucion,
“nos ayudan a entender en qué se basa
la mecénica de su éxito. Los anteceden-
tes familiares de Juan Dorsal, que se crié
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entre las bambalinas de una chacineria
familiar y que durante la primera mitad
del siglo XX pudo conocer desde dentro
las mas prestigiosas fabricas de embuti-
dos y elaborados cdrnicos de la época,
le aportaron unos conocimientos y
unos valores indispensables para empe-

magquinaria de alimentacion’.

27 anos de historia empresarial, desde
1975y consolidada como sociedad an6-
nima en 1982, pero también muestra
los antecedentes familiares de su funda-
dor, Juan Dordal Pujadas, y los valores




Juan Dordal Pujada muestra el
libro a F. Xavier Mena, conseller
de Empresa i Ocupacid de la
Generalitat de Catalunya.

La periodista Meritxell Margarit durante la
presentacion del libro.

que le han permitido convertirse en
empresa puntera de su especialidad:
ofrecer soluciones a la medida de las
necesidades de sus clientes en el sector
de la maquinaria para la alimentacion.
Ester, Nani y Ramén Dorsal Caralt, la
nueva generacion de la empresa, tam-
bién aporté su grano de arena en la ela-
boracién del libro. “A lo largo de nuestra
vida hemos visto cdmo nuestros padres
trabajaban sin parar. Pero no se trababa
s6lo de invertir horas en la empresa o en
un objetivo concreto, sino de hacerlo
esforzandose por conseguir la excelen-
cia, el mejor resultado”.

A la presentacion asistieron la escritora y
periodista Meritxell Margarit y el creador
publicista Francesc Masip. La narracion
arranca a principios del siglo XX, cuando
el padre y el abuelo del sefior Dordal ini-
ciaron su carrera profesional en algunas
de las industrias carnicas mas prestigio-
sas del momento. También cuenta algu-
nas vivencias de la infancia de Juan Dor-
dal Pujadas vinculadas a este sector y al
negocio familiar: una chacineria que
operé durante varias décadas en su
Manlleu natal.

Ademds de fechas, datos o anécdotas
que ilustran la evolucién de la empresa a
lo largo de casi cuarenta afios, esta
publicacién desvela los principios huma-
nos y empresariales que han permitido a
Dordal convertirse en un referente para

las marcas que representa y para los
clientes a los que sirve. Lo hace a través
de la voz de sus protagonistas, Juan Dor-
dal Pujadas y su familia, que manifiestan
que la seriedad, el esfuerzo, las ganas de
aprender y de innovar constantemente
forman parte de la receta de su triunfo. El
libro termina con una valoracién de la
familia Dordal sobre la situacion actual
de la empresa y del mercado en general,
aportando sus propias soluciones para
afrontar el futuro con éxito.

Gl libro, escrito por la periodista\

Meritxell Margarit y publicado
por MQuatre, se presenta en una
edicién bilingiie (espaiiol e
inglés) y en un formato de lujo
(100 paginas a todo color, encua-
dernado con tapas duras).
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Roha Europe, compafia especializada en la fabricacion de colorantes naturales, present6 en la
pasada edicion de la feria Bta la nueva gama de carmines para la industria de la alimentacion que
cumpla exhaustivamente los nuevos niveles de aluminio permitidos en los productos finales, esta-
blecidos por la nueva reglamentacién de la Unién Europea 1333/2008 del Parlamento Europeo y
del consejo enlo que se refiere alas condiciones de utilizacion y los niveles de utilizacion de adi-
tivos alimentarios que contienen aluminio. Dicha normativa obligara al tejido industrial de seg-
mentos especificos como el carnico, el de mermeladas y confituras, pastillas, leche fermentada o
coatings a modificar sus procesos para adecuarse a la nueva reglamentacién que entrara en vigor

en 2013. ;Estan todas las empresas preparadas para el cambio?

Nerea Gorriti

caciones técnicas de Roha Europe

dio a conocer la compaiiia y la
gama de derivados de cochinilla, “digo
derivados, ya que en el pasado sélo era
conocido un solo tipo, el famoso carmin
hidrosoluble presentado en distintas
concentraciones. El gran defecto de este
producto es el matiz final del color que
se obtiene (rosado amoratado) y la no
buena estabilidad tanto en pH &cidos’,
apuntaba Benzi.
Ante esta problemdtica, la compania
comenzd hace doce anos a trabajar dis-
tintos derivados de cochinilla con los
cuales se puede llegar a matices que en
el pasado eran impensables, “hablamos
de colores desde el anaranjado hasta
rojos intensos y en muchos casos evitan-
do los tonos amoratados tan indesea-
bles para los fabricantes de productos
finales. En resumen, podemos conseguir
los mismos matices que se consiguen
con los colores sintéticos”.
A la vez, se obtienen carmines con una
excelente estabilidad en pH acidos, algo
muy complicado de conseguir con pro-
ductos derivados de fuentes naturales.

Roberto Benzi, responsable de apli-
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Roberto Benzi, responsable de aplicaciones técnicas de Roha Europe.

“Lo que realmente nos trae a esta nueva
edicion de Bta es la presentacion de
nuestra gama de carmines para la
industria alimentaria, la cual cumple
exhaustivamente los nuevos niveles de
aluminio permitidos en los productos
finales, establecidos por la nueva regla-
mentacion de la Unién Europa
1333/2008 del Parlamento Europeo y
del consejo en lo que se refiere a las
condiciones de utilizacién y los niveles
de uso de aditivos alimentarios que
contienen aluminio.

“Partiendo de la base de que los carmi-

nes hidrosolubles o lacas el 50% contie-

nen 14.000 mg/kg de aluminio en su

formulacion y, analizando los méximos
niveles de uso” —afadia—, se puede
sefalar lo siguiente :

- Leche fermentada... 15 mg/ kg.
Dosis conocidas: 5 g WS 50% en 100 I.
Producto final. Aluminio por kg de
producto final 0,7 mg

- Confituras, mermeladas. ... 1,5
mg/kg.

Dosis conocidas 10 g WS 50% en 100
kg. Producto final. Aluminio por kg de
producto final 1,4 mg



- Micropastillas (tipo Smint).... 40
mg/kg y otras confiterias (excepto
chocolate, chicle y adornos).... 70
mg/kg (incluye caramelo duro y
gominolas).

Dosis conocidas 10 g WS 50% en 100
kg. Producto final. Aluminio por kg de
producto final 1,4 mg

- Coatings..... 300 mg/kg.

Dosis conocidas 10 g WS 50% en 100
kg. Producto final. Aluminio por kg de
producto final 1,4 mg

- Carne elaborada (sin tratamiento
térmico)... 1,5 mg/ kg

- Carne elaborada (con tratamiento
térmico)... 1,5 mg/ kg
Dosis conocidas 10 g WS 50% en 100
kg. Producto final. Aluminio por kg de
producto final 1,4 mg. Usando dosis
mayores a 10 g, se estaria fuera de los
niveles permitidos.

En el caso de estar dentro de los grupos

de fabricantes de confituras, mermela-

das e industria cdrnica, Roha pone a dis-
posicidn de los clientes su departamen-
to técnico desde el cual asesoran exac-

iOFERTAS A PRECIOS

INCREIBLES Y
PORTES GRATIS!

teléfono para pedidos:
902 88 41 06
o info@denios.es

* Ofertas validas hasta final de afio

Carmin de cochinilla (E-120).

tamente en qué nivel de riesgo se
encuentra la compania en relacién con
el aluminio.

Para dar solucién a la problematica, la
empresa ofrece una amplia gama de

productos exentos de aluminio. Cuentan
con una extensa gama de nuevos carmi-
nes a los cuales no se les ha anadido alu-
minio en el proceso de fabricacion, los
denominados Aluminium Free E-120.

GETERST
pedido ahora

MAKIMICE SU PRESUPUESTO DE MEDIO AMBIENTE

Expertos en almacenamiento de sustancias
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Barcelona

B ta Tecnologias de la
B Alimentacion

iro de 180 grados en la
eteccion de cuerpos
Ktraiios en 12 industria

La presencia de cuerpos extranos —entendidos
como contaminantes o sustancias agregadas, de
formaaccidental, y no relacionadas con los ingre-
dientes del alimento- es muy baja en el proceso
de produccion. Segun Ricardo Diaz, jefe del depar-
tamento de Instrumentaciéon y Automdtica en
Ainia, esta problematica se limita al 0,01%, aun-
que puede generar numerosas incidencias en el
sector alimentario, que suele fabricar millones
de unidades a bajo coste. Asi lo reconocia el
pasado 16 de mayo durante la jornada ‘Técnicas
de deteccion de cuerpos extrafios en laindustria

Foto: www.bta-bcn.com.

alimentaria’, en el marco de la feria Bta (Barce-
lona Tecnologias de la Alimentacién).

Anna Leon

una problemdtica inherente a la

producciéon de alimentos, desde
hace muchos afos. Aun asi, existe un
gran desconocimiento en cuanto a equi-
pos y tecnologias existentes en el mer-
cado, por parte de fabricantes y otros
agentes de la cadena alimentaria. Asi lo
reconocia Ricardo Diaz, jefe del departa-
mento de Instrumentacion y Automatica
de Ainia, centro tecnoldgico, durante la
jornada ‘Técnicas de deteccién de cuer-
pos extrafnos en la industria alimentaria;
en el marco de la feria Bta, el pasado 16
de mayo.
La sesion formaba parte de una serie de
actividades, organizadas por Ainia, con
motivo de su 25 aniversario. Actos basi-
camente relacionados con la calidad y la

I a deteccién de cuerpos extraios es
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seguridad alimentaria, legislacion, bio-
tecnologia, alimentos funcionales,
envases, etcétera. “A veces nuestros
clientes acuden a nosotros sin criterio
para seleccionar una técnica u otra en
funciéon de su problematica. En Ainia,
ofrecemos servicios como reconoci-
miento y caracterizacién de cuerpos
extrafos. Buscamos su origen, de
dénde procede, a qué se debe su pre-
sencia, etc... y también les ayudamos a
identificar las tecnologias que mas se
adecuian a lo que ellos necesitan’, pun-
tualizé Ricardo Diaz, en el curso de la
inauguracién de la jornada, donde se
hizo una revisién rapida de las principa-
les tecnologias de inspeccién de mate-
rias extrafas, se produjo un intercambio
de experiencias entre las empresas
ponentes y, finalmente, se repasaron
algunas tecnologias emergentes, no
disponibles a dia de hoy en el mercado,
pero utiles en casos de dificil solucién.

¢Qué se entiende por
cuerpos extrafios en los
alimentos?

Se habla de cualquier contaminan-
te o sustancia agregada, sin inten-
cién, de modo accidental, en un
alimento y no relacionado con los
ingredientes del mismo. Por un
lado, materias extrafias inherentes
al producto como huesos de fruta,
cartilagos en cirnicos, desechos de
productos, pieles, por citar algu-
nos, aunque en general no son
especialmente graves. Por otro
lado, aquellas materias ajenas al
producto y mas peligrosas. Es el
caso de los fragmentos de cristal
en lineas de envasado, debido a
una rotura del dosificado. O la pre-
sencia de particulas de metal, pie-
zas de maquinaria estropeada,
plasticos, piedras, madera e inclu-
so insectos.



Una problematica con
numerosas repercusiones
en la industria alimentaria

La presencia de cuerpos extrafios en alimentos se
limita al 0,01%, aunque no es un porcentaje desde-
Rable para aquellas empresas que fabrican millones
de unidades a bajo coste, en opinién de Ricardo
Diaz, jefe del departamento de Instrumentacion y
Automatica en Ainia. Es decir, cdmo afecta la apari-
cion de materias extranas al consumidor, en térmi-
nos de seguridad alimentaria. “En algunos casos,
pueden crear rechazo, pero no suponen dafos o
perjuicios para el usuario. Aunque no siempre es asi.
Un trozo de cristal y/o de metal puede ocasionar
lesiones y, en consecuencia, una reclamacién por
parte del consumidor. Hablamos de un porcentaje
bajo, entre el 1y el 2% de los casos. De producirse
una reclamacién, también puede haber una devo-
lucion del lote de produccion, con las pérdidas eco-
némicas que ello pueda suponer”. Ello puede afec-
tar a la distribucion de la empresa productora y
danar laimagen del fabricante. Esto ultimo no tiene
presencia en los grandes medios de comunicacion
pero si a través de las redes sociales, segun el repre-
sentante de Ainia.

Tecnologias convencionales y emergentes
Si bien hay medidas de prevencién para evitar la
presencia de materias extraias (mantenimiento de
equipos e instalaciones, renovacion de piezas, jun-
tas, filtros con vida util corta, control de plagas para
evitar roedores en la zona, péjaros, buena gestién
de residuos, por ejemplo), el tiempo vy la rutina pro-
vocan que éstas se abandonen. A partir de entonces
se recurre al empleo de tecnologias al uso, ya sean
convencionales o de nueva aparicién. Las primeras
hacen referencia a métodos mecanicos (equilibrado-
ras, aspiradoras, vibradoras...), equipos de procesa-
do que ayudan a reducir cuerpos extrainos eliminan-
do aquellos de mayor o menor densidad que el pro-
ducto en cuestion, vision artificial para control de
calidad en alimentacién, rayos X en lineas de pro-
duccion y detectores de metales. Las segundas, de
reciente aparicion como la visién laser que no deja
de ser una mejora de la visién artificial, tal y como
resumieron desde Ainia.

A continuacion tomd la palabra Levi Corbacho, de la
division D+l (Inspeccion de Producto) de Mettler
Toledo, con la ponencia ‘La seguridad alimentaria:
deteccion de metales. El area de D+l, en la compa-
fifa, abarca tres grandes familias: vision artificial,
pesaje dindmico y deteccion de contaminantes o
elementos para seguridad alimentaria, esta ultima
mediante la deteccion de metales o por rayos X, este
ultimo para detectar incluso elementos no metali-
cos. “Es posible incluso, a través de los rayos X, com-
probar la masa de producto y asi descubrir si faltan
componentes, gracias a su facilidad para traspasarlo.
Pero se trata, Unicamente de una aproximacién, no
se puede comparar con la fiabilidad de un pesaje
dindmico’, matiz6. Relne una serie de ventajas fren-

§ -}
5 E
o =z
w w
= 2

w

AVANTGARDE

THE BETTER
PERFORMANCE

ALTO NIVEL EN PESAIJE,
ESCANEO E INSPECCION

EC-E HC-M-MDi

La EC-Essential es la eleccion perfecta para el control de pro-
ductos en el sector de la alimentacion. Pesaje con precision y
rechazo automdtico de productos con peso incorrecto
garantizan calidad y fiabilidad en su linea de produccién. La
HC-M-MDi proporciona un transporte rapido y seguro de sus
productos, retroalimentacién para llenadoras y rechazo

independiente para metal y peso.
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OCS Checkweighers Ibérica
C/ Santiago Rusifiol, 14
Nave D6

08213 Polinya j

Barcelona, Spain v
Tel.93.187.85.74
info@ocs-cw.es
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Barcelona

Tecnologias de la
Alimentacion

De izquierda a derecha, la mesa con los ponentes que intervinieron en la jornada: Jordi Molines de
Multiscan Technologies; Ricardo Diaz de Ainia; Steve Raskin de Luciano Aguilar y Levi Corbacho de

Mettler Toledo.

te a los detectores de metales: mayor
sensibilidad y permite detectar cristales,
huesos, piedras, plasticos e incluso ele-
mentos de aluminio, aunque es mas cos-
toso que un detector de metales. “Al final,
se suele emplear este ultimo. Es mas eco-
némico, precisa de menor espacio de
insercion y tiene una mayor morfologia.
Se adapta a todo: cintas transportadoras,
aplicaciones liquidas, caidas en grave-
dad..”.

Por su parte, Jordi Molines, de Multiscan
Technologies, enfocé su presentacion
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hacia la ‘Aplicacién de los rayos X al con-
trol de calidad. El ponente se remontd
hacia los origenes de la empresa, en el
sector de la aceituna de mesa, centran-
dose en las dos lineas de actuacion:
vision artificial e inspeccion de rayos X.
“Mediante la vision artificial analizamos
el 100% de la superficie de los productos
(cerezas, tomates cherry, etc.) para distin-
guir defectos y calibre. Podemos separar
por color, hasta un total de 30 toneladas
por hora en las cintas transportadoras,
pero también por caracteristicas varieta-

les. E incluso podemos seleccionar en
funcion de la calidad”.

Respecto a la inspeccion por rayos X, se
descubren unidades rotas, envases
deformados, componentes ausentes,
producto en mal estado, nivel de llenado,
pesado aproximado, etc.“Se trata de una
técnica segura y rapida, que garantiza la
calidad del producto. No hace falta un
mantenimiento exhaustivo, ni tampoco
el control por parte de un operario cuali-
ficado”.

Posteriormente, llegé el turno de Steve
Raskin, de la firma belga Best, adquirida
por Luciano Aguilar, quien versé sobre
‘Nuevos desarrollos en la tecnologia de
deteccién de cuerpos extrafos y produc-
to de mala calidad utlizando la tecnolo-
gia de laser. Una marca que desarrolla
seleccionadoras electrénicas por color y
forma a través de rayos laser o camara.
Finalmente, la sesién concluydé de la
mano del directivo de Ainia quien sinteti-
z6 las principales técnicas emergentes de
deteccién de cuerpos extraios, capaces
de “ver mas alld”. Como la vision espec-
tral, que estima la composicién mas alla
de lo visible, en el infrarrojo. O los ultra-
sonidos, para asi escanear productos
envasados detectando cambios de fase,
radares y la Resonancia Magnética
Nuclear, esta Ultima para lograr informa-
cion modificando la magnetizacion de
los 4tomos de hidrégeno del agua. Y por
supuesto, la NIR Imaging, con la que se
permite ver mas alld de la materia.

Aspecto de la sala donde
tuvo lugar la jornada.
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TECNIRAMA

Envasadoras de vacio
Para aplicaciones frescas, congeladas, termotratables

El sistema Flow-Vac es adecuado para todo tipo de aplicaciones frescas, congela-

das, termotratables o que requieren alta resistencia a la manipulacion. Incluye una

completa gama de cargadores que satisface la mas amplia variedad de necesida-

des de la industria alimentaria.

Automatizacion accesible: el sistema ofrece una solucidn que sustituye a los sis-

temas de termoformado donde hacen falta altos niveles de automatizacion vy flexi-

bilidad. Los envases personalizados obtenidos aportan flexibilidad tanto a los procesadores de tamano medio como a los

grandes productores industriales:

- Cargador automatico - envasadora tipo flowpack.

- Gama completa de equipos Cryovac Ulma Flow-Vac y méaquinas de vacio

- Ajuste de longitud de bolsa para adaptarse a la longitud del producto

- Amplia gama de materiales altamente soldables, retractiles, e imprimibles Cryovac RS series con diferentes niveles de
barrera al oxigeno, permeabilidad a los gases, y resistencia a la manipulacion.

- Films pasteurizables e imprimibles, transparentes o pigmentados.

Magquinaria modulable: el sistema FLOW-VAC esté indicado tanto para lineas pequefas semiautomaticas como para lineas

de alta velocidad totalmente automaticas. El sistema se puede integrar en las lineas de envasado automaticas ya instala-

das o ser utilizado para anadir automatizacion a las maquinas de camara de vacio existentes.

Ventajas:

- Mayor productividad, automatizacién y flexibilidad que el termoformado.

- Ahorro en costes laborales.

- Optimizacion de la logistica y los materiales.

Sealed Air, S.L.

Tel.: 936352000 * susana.herrera@sealedair.com

www.interempresas.net/P94360

Danflizx

Food PocessiieNackinery MAQUINARIA PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
Separadoras P.L SUD C/ Pep Ventura, 8 » Apartado de correos no5.
08440 Cardedeu (Barcelona) - Tel, 93 871 11 77 » Fax 93 871 28 19
danmix@danmix.es » www.danmix.es
e Comercializamos directamente a nivel nacional

e Las mejores marcas de maquinaria de su sector
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Evisceradoras de trucha, lubina, dorada, caballa NAHRUNGSMITTELTECHNIK
Fileteadaras de trucha, lubina, dorada, caballa “Coradtras ds pota, pulpagcalamar
Extraccion de huevas de caballa
Bombas de vacio

Inyectoras de salmuera
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: — Prensas para
jamon y paletas

deshuesadas : !
con 2 cabezales PARAYJAMONESCON.CARRO

Con moldes [PARAVIAYR20 UNIDS

intercambiables

Prensa para jamoén y paleta
deshuesada de 2 cabezales,
ciclo regulable tanto de pren-
sado como de masajeado.
Moldes intercambiables.

Industries Fac, S.L.
Tel.: 972842065 * info@industriasfac.com
www.interempresas.net/P76479

CUERDAS PARACOLGAR

JAMONES Y EMBUTIDOS Q

Modulos de control
de temperatura
Envian una alerta como maxima cinco

' : RECOGE GRASAS
ndmeros de teléfono

PARA JAMONES
BASCULANTE - =

El CM2200, distribuido por Controltemp, S.L. es un
maodulo para el control de la temperatura por medio
GSM / GPRS. Se configura la temperatura minimay /o
maxima y el CM2200 supervisa la temperatura ambien-
te. Tan pronto como la temperatura entre fuera del
rango configurado, se recibe una llamada de teléfonoy
un mensaje de texto al mévil con la temperatura real
que se desea supervisar. ELCM2200 funciona con pilas.
Simplemente se introduce una tarjeta SIM y el médulo
CM2200 estara totalmente operativo. Equipado con un
sensor digital externo de temperatura, el CM2200,
mediante el médulo GSM interno proporciona una aler-
ta tras exceder los limites alarma de temperatura.
El mddulo CM2200 envia una alerta por SMSy una lla-
mada telefonica de hasta un méaximo de cinco nimeros
de teléfono des-
pués de una alar-

o ma. Se pueden Stand 35
Q‘P realizar varios Pabellon B GUUUGIO
ajustes en la pro-
n Nl l gramacion de 6 al 9 JUHIO ;
s manera muy sen- '
cilla, tales como, '
PY valores de tempe- MARCADORESYPARAYCARNES
\\ ratura minimos vy )
» maximos, retardos 4 Y MAD_ERAS_
ﬂ == en las alarmas, /
alarm personalizacién de | TODOJTIPO.DE,GRABADOS EN DISTINTOS MATERIALES
oy los textos de alar- BRONCEYACERO INOXIDABLEYALUMINIO

ma por el usuario. [/ : - INYLONXCAUCHOYMETACRILATO,

[PARAITINTAYELECTRICOS
Y. BUTANO

Controltemp, S.L.
Tel.: 935741320 * controltemp@controltemp.net
www.interempresas.net/P94233
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Equipo de
pulverizacion de
chocolate

Indicado para el proceso de
grageado en bombos

Equipo de pulverizacion de chocolate con
sistema de calefactado y programa especi-
fico para el proceso integrado de grageado
en bombos. Este sistema efectla una dosi-
ficacion muy precisa de producto y su capa-
cidad de produccidon es hasta seis veces
mas rapida que en aplicaciones manuales con jarra.

Con el uso de este equipo, el operario no entra en contacto con el cho-
colate, lo que da como resultado una mayor higiene en el proceso. Asi-
mismo, se disminuye el problema de aglomeracién en productos pegajo-
sos y pequenos y se eliminan los problemas de derretimiento ocasiona-
dos al aplicar recubrimientos a excesiva temperatura. Ademas, se redu-
ce la mano de obra ya que el proceso se efectla de forma automatica.
El equipo es compacto y portatil, ideal para lotes pequefios y medianos,
producciones flexibles y departamentos de [+D. Ademas, el sistema dis-
pone de un tanque de almacenamiento de producto de 50 litros. El siste-
ma de control mantiene los parametros de pulverizacién y la temperatu-
ra de forma muy estable. El programa instalado en el PLC realiza de
forma automatica el ciclo de pulverizacion y refrigeracion de producto de
forma secuencial hasta completar la receta seleccionada, garantizando
una dosificacion precisa de producto en cada ciclo.

LLa opcidn con doble salida de pistola permite controlar con un solo equi-
po dos bombos de forma completamente independiente. También en
opcidn se suministra con sistema de auto llenado de tanque.

Spraying Systems Spain, S.L.
Tel.: 913574020 * info@spray.es
www.interempresas.net/P64656

Autoclaves
eléctricas

Para esterilizar y
pasterizar productos
alimentarios

Autoclaves preparadas para coc-
cién-esterilizacion, pasterizaciony
enfriado, todo por inundacién de
agua presion compensada.

Este sistema es ideal para enva-
ses de vidrio con tapa, latas vy
sobres de plastico especial, ya que
durante todo el proceso tienen que estar sometidos a sobrepresion.

La sobrepresion se logra mediante aire comprimido.

Las autoclaves estan fabricadas en acero inoxidable, califugado en fibra
de vidrio; ademas cuenta con regulador, temporizador y registrador de
temperatura maxima de 120 °C.

Suministros M.Lizondo
Tel.: 933392798 * joselizondo@joselizondo.com
www.interempresas.net/P9g4230



Linea de empanados
Maquina mévil con ruedas, freno y
altura regulable

Maquina movil con ruedas, freno
y altura regulable. Apta para
encolar gran variedad
de productos. P.L.C. con
pantalla tactil para la
actuacion de la maqui-
na. El grosor maximo de
producto a empanar es de 50 mm. La
cinta transportadora es de malla rigida en
acero inoxidable, de 400 ¢ 400 mm de ancho.
La velocidad de la cinta es variable por medio
de un variador de frecuencia electrénico.
La capacidad méaxima de produccion depende
de la velocidad de la cinta, tipo y dimensiones
del producto. Construida en acero inoxidable.
Mesa giratoria MG con altura regulable; veloci-
dad regulada por medio de variador de fre-
cuencia electrénico; construida en acero inoxi-
dable.

Juan Alabart, S.L.

Tel.: 937263629
jac@juanalabart.com
www.interempresas.net/P94291

DO

IBUTIDORAS

Mezcladora discontinua
Para una mezcla sutil del producto

Las mezcladoras disconti-
nuas con cintas tipo WBN
consisten en un rotor hori-
zontal con hélices en senti-
dos opuestos contenidas en
una cadmara de mezcla tubu-
lar, una boca de carga cen-
tral o una admision rectan-
gular representando toda la
longitud de la camara de
mezcla, una zona de descar-
ga central, una boca de des-
fogue de aire, dos tambores
cerrados por un conjunto de

placas de cierre y juntas integrando un eje ajustable, una unidad

motriz completa para la transmision.

La hélice externa mueve el material desde las dos extremidades de
la cdmara hacia el centro, mientras que la hélice interna transfiere
el material hacia las extremidades asi se consigue un tipo de mez-
cla de conveccion. El producto se procesa suavemente en un tiem-

po de mezcla relativamente corto.

Wam Spain 2004, S.L.

Tel.: 938983327 * j.franquet(@wamspain.es

www.interempresas.net/P72117
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TECNOLOGIA ALIMENTACION

VAE-10 Vacio en embutidoras.
Accesorio adaptable a embutidora
de pistén o continua,

Embudos patentados.

No necesita pinchar el aire.
Reduce mermas.

Ahorro de tripa.

Acelera el secado.

Producto homogéneo.

Ocupa minimo espacio

ASM-120 Atadora Semi-Automatica.

por hilo continuo para atado
de embutido, con tripa natural
o artificial.

velocidad regulable.

N2 de vueltas programable.
Seguridad Activa.
Funcionamiento electrénico.
Libre de mantenimiento.

Facil limpieza.

Hasta 145 Piezas minuto.

www.andher.com

-
ASP-200 Atadora Automética.
por hilo continuo para atado
de embutido, con tripa natural
o artificial.
velocidad regulable.
N2 de vueltas programable.
Bola de separacion.
Almacena programas.
Funcionamiento electrénico.
Facil limpieza.
Hasta 200 Piezas minuto.

ASP-200/L Atadora automadtica
gran produccién.

Opcién de lazada automatica.
Bola de separacion.

Separacion de masa para cortar.
Secuencia libremente configurable.
Mantenimiento remoto IP.
Almacena Programas.
Funcionamiento electrénico.
Facil limpieza.

Hasta 300 piezas min.




TECNIRAMA

Sistema de deteccion de

contaminantes
Inspeccién por rayos X

nantes en el producto, pero ademas realiza la evaluacion de distintos para-
metros de calidad en la misma inspeccion, determinando desde la adecua-
cion de los sistemas de cierre hasta la comprobacion en el interior de los
envases cantidades, pesos, niveles, etc.

Es posible detectar metales, metales no férricos, acero inoxidable, vidrio,
piedras, huesos calcificados, PVC, teflon y materiales cerdmicos. en envase
metalico, en envase de vidrio, en bolsas, bandejas, o en producto a granel,

MultiScan Technologies
Tel.: 965331831 * sales@multiscan.eu

La tecnologia de rayos X se muestra como una tecno-
logia de vision artificial que por sus caracteristicas
complementa las inspecciones realizadas en otras

porciones del espectro, al permitir la inspeccion
en el interior de los productos y de los envases.
Multiscan Technologies, S.L. ha desarrollado las
gamas X10H y X20V para la inspeccion tanto de
productos envasados como de articulos a granel, con
modelos de aplicacién en una amplia gama de pro-
ductos agroalimentarios.
Esta maquinaria tiene como principal misién com-
probar la posible presencia de elementos contami-

www.interempresas.net/P64245

Biseladora /
descortezadora
Extrae la corteza de

jamones fres-
cos y curados

La biseladora / des-
cortezadora de jamoén
de Quicial ha sido dise-
naday pensada para biselar

y extraer la corteza de jamo-

nes frescos y curados, inde-
pendientemente del tiempo de
curacion o de la dureza de la piel.
Reduce mermas considerablemente.
Mejora la presentacion y acabado del
jamon.

La velocidad de trabajo es de 2.400 a 4.000 rpm.
Destaca por una presion de trabajo de 6-7 kg/cm?
y tiene un peso de 1,3 kg.

Quicial, S.L.

Tel.: 972268285 + albertquintana@quicial.com

www.interempresas.net/P31414

MAQUINARIA VIBRANTE PARA EL PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS
SOLIDOS A GRANEL EN EL SECTOR ALIMENTARIO.

.APLICACIONES.

coccioén, etc...
t Separaciony clasificado de viandas.
+ Escurrido.

+ Alimentacion a tuneles de lavado, congelado, glaseado, de

+ Dosificacion a multi cabezales - pesadoras.
t Filtracion y separacion de agua de conchas y residuos.

CALIBRADOR

Mod. SRF-80

Producto: Mejillones

Bandeja: 700x2250 mm

Cierres rapidos para cambios de
chapas perforadas y salida frontal

El biselado de nuestras
chapas perforadas evita
el deterioro de la vianda,
manteniendo el mas alto
standar de calidad

ALIMENTADORES PARA TUNEL DE LAVADO,
CONGELADO O COCIDO.

Modelo RF

Bandeja diafana de acero inoxidable corrugado especial.
Facil limpieza y sin piezas moviles.

Se adapta perfectamente a la cinta del tunel de tratamiento|
de manera limpia, sin saltos ni amontonamientos.

Ideal para alimentacion de mejillones, y otros moluscos.

Clasificacion de moluscos por
tamano.

Los equipos TARNOS estan disefiados para cumplir con los requisitos mas
exigentes del Mercado de la alimentacién en cuanto a normativas, calidad,
precision y elevadas prestaciones ofreciendo el maximo rendimiento en la

DEPURACION

Separacion de residuos sélidos en aguas de
proceso.
CRIBA Modelo UP

7ALRNOS

manipulacion de productos naturales o congelados a través de diferentes
procesos cuando se necesita una conduccion de los productos de manera suave,
sistematica y rapida hacia escaldadores, secadoras, tineles de congelacion,
hornos, freidoras, balanzas y otros equipos.

Nuestros equipos disponen de accionamientos electromecanicos y
electromagnéticos y se adaptan perfectamente al manejo a granel de productos
como vegetales, fruta, patatas, maiz, pastas, filetes de pescado, pulpo, calamar,
mejillones, langostino, berberecho, gulas, etc... En cualquier proceso de
Clasificacion, Alimentacion, Depuracion, Calibrado y Transporte entre procesos..

C/ Sierra de Gata n° 23 P.I. San Fernando Il. 28830 San Fernando de Henares -Mad

Telf.: 91-6564112 Fax: 91-6765285 e-mail: tarnos@tarnos.com
www.tarnos.com

DESCONCHADOR

Modelo BL

Para separacion de conchas de
vianda en moluscos como
berberecho, mejillon, etc...
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Compactos de
recepcion de leche
Pueden recepcionar 2 6 3
camiones simultaneamente

Los compactos de
recepcion de leche
de Iberlact, incluyen
en 1 solo bastidor
bomba de descarga
(centrifuga o auto-
aspirante),  filtro,
desaireador, cauda-
limetro, enfriador y
cuadro de control.

Ademas, permiten
recepcionarde 2 a3
camiones simulta-
neamente y se dise-

fan en 2, 3y 4 etapas.
Cumplen con la normativa CE, FDA, 3A

etc.

Iberlact

Tel.: 918770829
iberlact@iberlact.com
www.interempresas.net/P25879

Suelo modular antifatiga
Apto para temperaturas extremas

Los suelos antifatiga estan pensados para que el cuer-
po se balancee de forma natural e imperceptible, consi-
guiendo asi un leve movimiento de los musculos de las
piernas. De esta manera se mejora el flujo sanguineo y
evita que el trabajado se sienta mas cansado. El disefio
del suelo con una matriz de perforaciones le aportan
una capacidad de drenaje 6ptima para ser usada en ambientes himedos o en
los que cabe la posibilidad de derrames. Se consigue asi tener la superficie
seca y libre de suciedad. A su vez es extremadamente antideslizante. Se
fabrican en caucho natural. Proporciona una excelente resistencia a aceites y
grasas. Su comportamiento es excelente a temperaturas extremas que van
desde los -30 °C hasta los 70 °C. Gracias a su diseno modular se puede cubrir
una gran extension de suelo. Las diferentes losetas se unen mediante unos
conectores que inmovilizan las losetas entre ellas, consiguiendo un suelo
firme. Su alta resistencia lo hacen éptimo para un uso industrial con cargas
pesadas, tanto en zonas secas como himedas. Su gran espesor de 22 mm lo
hacen especialmente Util para zonas con un uso intensivo de trabajo y trasie-
go. EL modelo en color rojo estad especialmente fabricado para resistir todo
tipo de grasas y aceites, por lo que lo hacen un elemento ideal para la indus-
tria alimentaria. La suciedad se puede eliminar facilmente ya que la loseta se
puede enrollary el suelo queda libre para facilitar la limpieza.

Disset Odiseo, S.L.

Tel.: 902176617 * info@dissetodiseo.com
www.interempresas.net/P73608

’,
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Fishbam

FOOD TECHNOLOGY & SOLUTIONS

Autoclave de esterilizacion
Modelo FIAH-BC-2P-|

Soluciones para
la esterilizacion y pasteurizacion
de alimentos envasados

Dedicacion, dinamismo y vision de futuro ...

Bolunburu, 19L
LY 48330 Lemoa
| Bizkaia - Spain
Tel: +34 94 631 55 18
Fax:+34 94 631 55 50
fishbam@fishbam.com



TECNIRAMA

Termoformadoras especiales
Pequena y sencilla

El sistema Darfresh produce una familia de envases skin al vacio, con aplicaciones
retractiles flexibles, semirrigidas y triweb.

El proceso de envasado al vacio skin (VSP) Darfresh utiliza ldminas especiales que cifien
suavemente el producto y se sellan a lo largo de toda la superficie del envase. El envase
resultante es como una segunda piel que conserva la forma, la textura y la integridad del producto, con una excelente pre-
sentacion para la venta minorista.

Para este proceso de envasado, Multivac ofrece tres maquinas especiales especificamente disenadas, con todas las venta-
jas de la innovadora tecnologia de envasado de Multivac. Estas maquinas cubren todo el espectro de aplicaciones en térmi-
nos de tamano y prestaciones.

La R 175 CD es una maquina compacta indicada para aplicaciones de envasado skin al vacio (VSP] y volimenes de produc-
cion medios. Incorpora una completa gama de accesorios y destaca por su fiabilidad, durabilidad y disefo higiénico.
Gracias a su diseno de superficies inclinadas, sin ranuras, rincones ni aristas afiladas, resulta muy facil de limpiar.

Los paneles laterales de facil apertura permiten limpiar todo el interior de la maquina. El disefio de la guia de la cadenay
la cadena, las unidades de elevacion, los elementos mecanicos, los motores, las valvulas y el cableado permite la higiene
absoluta.

Todas las termoformadoras de Multivac cumplen las normas de higiene DIN EN 1672-2-2005, NSF/ANSI/3-A 14159-1-2002,
triple Ay cuentan con homologacion USDA.

La moderna unidad eléctrica de elevacion de la maquina aporta una fiabilidad y un rendimiento inmejorables.

Indicada para su integracion en lineas de envasado automatizadas: el sistema de control abierto IPC 05 permite la integra-
cion de modulos de manipulacion, sistemas de control de calidad y de etiquetado, cortadoras, balanzas multicabezales y
otros dispositivos

Multivac Packaging Systems Espana, S.L.
Tel.: 902290909 * info@es.multivac.com
www.interempresas.net/P62152

DISTRIBUIDORES EXCLUSIVOS

[ | [ ]
u I C I al PARA ESPANA Y PORTUGAL DE:

maquinaria carnica

ATI:JRDIDOR :
ELECTRICO Y
ELECTRONICO ‘ 4 E g *

<bc 1099/2009 4 .
01/2013 o

Tel. 972 268285 | www.quicial.com
infogquicial@quicial.com
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Puerta
frigorifica
cortafuegos
Pivotante

Para cumplir con las normas en
vigor en los recintos frigorificos
Tané Hermétic ha disefado una
gama de puertas (certificadas)
innovadoras que permiten cum-
plir a la perfeccion y al mismo
tiempo dos funciones hasta ahora opuestas: mantener el frio
protegiendo contra el fuego.

La puerta frigorifica Cortafuegos 60 min. disefiada para frio
industrial, aplicable en cdmaras frigorificas de conservacion
o congelacion y secaderos, cuenta con acabados en lacado
blanco, inoxidable AISI 304 y PVC.

La puerta frigorifica Cortafuegos SOB EI-60 (RF60) se le han
realizado las siguientes pruebas: segin norma EN 1634-1
“Ensayos de Resistencia al fuego de puertas y elementos de
cerramientos de huecos. Parte 1: Puertas y cerramientos
cortafuegos” y prueba realizada segin norma EN 1363-1
“Ensayos de Resistencia al fuego. Requisitos Generales”.
Obteniendo la clasificacion segin norma EN 13501-2.2004:
EI260 Categoria B.

Tané Hermetic, S.L.

Tel.: 972290977
tanehermetic@tanehermetic.com
www.interempresas.net/P52700

Evisceradoras de pescado
Capacidad de hasta 40 pescados/min

La evisceradora Koma Gutmas-
ter 750, con una capacidad de
hasta 40 pescados por minuto,
estd pensada para fabricas de
pequefna y mediana produccion.
Su aplicacion con trucha, lubina,
caballa, etc. permite escoger
entre dejar las agallas en el pes-
cado o extraerlas.

El eviscerado resultante es rapi-
do, bueno y uniforme y necesita
de un Unico ajuste inicial para después su control electrénico
controlar las pequenas variaciones de forma automatica.

Su disefio ergondmico reduce las lesiones musculares de sus
operarios y ademas asegura un entorno saludable ya que las
sustancias perjudiciales con proteinas de pescado se mantie-
nen dentro de la maquina.

Danmix, S.L.

Tel.: 938711177
danmix@danmix.es
www.interempresas.net/P94104

codificacion
sistemas de codificacion
etiquetado en adhesivo y llenadoras

para la industria alimentaria

—

Hortensia, 6 Pol. Ind. El Cortijo

30560 Alguazas (MURCIA)
Tel. 968 62 24 69 - Fax 968 62 00 49
murciacodificacion@murciacodificacion.com

lo7




P F . Robots para picking,
. packaging y paletizado
SISTEMAS Para el envasado y el paletizado de una

DE CALIBRADO amplia gama de productos

Faciles de usar, eficientes, y con la flexibilidad necesaria
para el envasado y el paletizado de una amplia gama de
f productos, los robots de packaging se estan convirtiendo
Suministramos y montamos : en una necesidad para muchas empresas fabricantes.
todo tipo de calibradoras de pesaje En la fase de envasado, la automatizacién robotizada
dinamico asi como dosificadoras aumenta la flexibilidad, la productividad vy la fiabilidad, ya
multicabeza para toda clase que los robots para el empaquetado rapidoy eficaz no pier-
de productos : den tiempo enlmowmlentlos. Lo; r.obots también incre-
mentan la velocidad de la linea, eliminando puestos de tra-
bajo mondtonos para el personal. Dado que las aplicacio-
nes de embalaje pueden variar mucho, sus robots ofrecen
una programacion facil.
En la fase de final de linea, un sistema de paletizado robo-
tizado ayuda a aumentar la productividad, la flexibilidad y
la rentabilidad, y al mismo tiempo permite reducir el con-
tacto humano con productos pesados o peligrosos.
El robot Delta para picking MPP3, convierte la gama Yas-
kawa-Motoman en la mas amplia del mercado, desde el
picking hasta el paletizado. En este robot de 4 ejes con sis-
tema de cinematica paralela, el cuarto eje, llamado eje de
la mufeca, es significativamente mas fuerte que en los
demas modelos. Esto le permite mover cargas de hasta 3
kg a una velocidad sin precedentes: el robot puede alcan-
zar un maximo de 230 ciclos por minuto (el més rapido de
su categoria) con un alcance de 1.300 mm. Los transporta-
dores pueden trabajar a una velocidad de hasta 120 m/min.
El robot para picking MPK2, de alta velocidad y 5 ejes pro-
porciona un rendimiento superior para aplicaciones de
manipulacion de alimentos, picking, packaging entre otras
aplicaciones que requieren una alta velocidad. El robot
MPK2 se caracteriza por tener una carga Util en la mune-
ca de 2 kg, un alcance de 900 mm y una repetibilidad
de +0,5 mm. El diseno compacto y delgado del brazo del
robot le permite poder trabajar en espacios reducidos.
El robot MPK50 de alta velocidad y 4 ejes ofrece un rendi-
miento y una fiabilidad superior para aplicaciones de pac-
kaging y paletizado, entre otras aplicaciones de manipula-
cion. El robot MPK50 se caracteriza por tener una carga
util en la muneca de 50 kg, un alcance de 1893 mm, con
una rotacion de 360°y es el mejor en movimientos y velo-

Calibradora

para aves (pollos,
pavos, patos,
codorcines, etc),
pescado, conejos
y despiece.

Ofrecemos
dosificadoras
acumulativas
(legumbres,

leche en polvo,
queso rallado, etc)

SISTEMAS DE CALIBRADO cidad de los ejes, dentro de su categoria. El disefo estili-
zado del manipulador le permite acceder a espacios redu-
Ctra. Santiga, n° 70 Nave A cidos de trabajo, mejorando la productividad del sistema.
08291 Ripollet - Barcelona « Espaia ..
Telf. 93 565 03 75 « Fax: 93 565 05 87 Yaskawa Iberica S.L. - Motoman

Tel.: 936303478
info.es@yaskawa.eu.com

pf@pfmataderos.com
www.pfmataderos.com

www.interempresas.net/P94292
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Componentes para
transportadores

Barandillas laterales, rulinas de reenvio
engomadas y médulos de transferencia de
rulinas con cojinetes

Comercial Sanco distri-
buye para System Plast
una amplia gama de
componentes para
transportadores, que
incluye barandillas late-
rales, rulinas de reenvio
engomadas y moadulos
de transferencia de ruli-
nas con cojinetes, entre
otros accesorios como
elementos de retorno,
elementos de soporte,
guias curvas para cade-
nas de charnela, guias
de rulinos, accesorios
para soportes de barandilla, mordazas de conexién, mor-
dazas para barandilla, perfiles de barandilla, perfiles guias
de cadena, soportes laterales para barandilla y soportes
para fotocélulas.

Comercial Sanco, S.A.

Tel.: 934800770
ventas@cialsanco.es
www.interempresas.net/P46697

Balanza de

servicio continuo

Facil de integrar en sistemas de transporte
intralogisticos

La CWL Eco hace posi-
ble el registro dindmi-
co del peso combinado
con un control de flu-
jos de mercancias y de
material a auténtica
alta velocidad. La
balanza de servicio
continuo es facil de
integrar en sistemas de transporte intralogisticos. Tam-
bién se puede configurar y parametrizar en tiempo récord
mediante el software Bizerba suministrado.

Bizerba Iberia Espana, S.A.U.
Tel.: 933034260
industria@bizerba.es
www.interempresas.net/P59607

M. Y J. ANDRES, S.A.

“Desde 1946”: Mas de 60 anos fabricando maquinaria
para la industria farmacéutica, cosmética y alimentaria

Columnas elevadoras - Depdsitos
Estufas/Secadores de lecho fluido - Reactores
Mezcladores para polvos - Granuladoras - Tamizadoras
Montajes especiales - Maquinas de proceso

M.yJ. Andrés, S.A. - ¢/ San Adrian, 48-50 - 08030 Barcelona - Tel. +34 933 455 880
Fax +34 933 468 216 - www.mjandres.com - mjandres@mjandres.com
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COMPONENTES PARA LA MANIPULACION DE SOLIDOS

Valvulas rotativas sanitarias

« Disponible en version de caida libre y paso a través

« Apta para limpieza CIP (clean in place)

« Contencién de explosiones hasta 10 bar

« Todas las partes en contacto con el producto en acero
inoxidable 316 y pulidas a grit 150

« Rotor estandar facilmente extraible, sistema de railes MZC
disponible como opcién

« También disponibles valvulas desviadoras sanitarias

Uﬁﬁmﬁu Venta exclusiva en Espaiia por
e =\J= 7913591712
3 vorkauf@vorkauf.es

VORKAUF, S.A.  www.yorkauf.es

www.dmnwestinghouse.com
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TECNIRAMA

Pistola de aire
De 1 disparo

Segell Expres dispone de la pistola neumatica de aire homologada en CE para mataderos, sala
de despiece y jamones, de muy facil manejo. Esta pistola es ideal para poner la chincheta redon-
da en sustitucion del marchamo metélico tradicional. Cuenta con un dispensador para una sola
chincheta con seguro de disparo en el gatillo. Las chinchetas se pueden personalizar o enume-
rary estan disponibles en varios colores y con ficha técnica sanitaria.

Segell Expres, S.L.
Tel.: 937955115 * segell@segellexpres.com
www.interempresas.net/P60106

Descortezadora-pulidora
De jamones frescos y curados

La empresa Cruells Talleres, basadndose en su amplia experiencia en el sector, ofrece su gama de descortezadoras- puli-
doras para biselar y/o pulir jamones frescos y curados. Para ello brindan una gama completa de soluciones a sus clientes
a través de sus lineas de deshuesado (cuchillos y gubiadoras neumaticos, deshuesadoras, mesas, guillotinas, etc.).

Estas descortezadoras alnan resistencia, ligereza y facilidad de uso, por lo que no requieren per-
sonal cualificado. Al tiempo que mejoran la presentacion y acabado del jamoén.

Gracias a su regulacion de corte se pueden reducir al minimo las mermas del producto, obtenien-
do una gran productividad. Permiten pulir los jamones de forma rapida y sencilla.

Cruells talleres, S.L.
Tel.: 972260531 * cruells@cruells.net
www.interempresas.net/P62395

0 SISTEMAS DE TRANSPORTE Y 02 03
. MANUTENCION . SISTEMAS DE AGVs . SISTEMAS INFORMATICOS

» Lineas de transporte y manipuladores Extensa gama de vehiculos de guiado * Gestion de almaceén, de la produccion, de la
" A . automatico (AGVs) cadena de suministro, etc...

= Cabecera de almacén, miniload, estanterias o ¢ ' v 3. iy . i
dinamicas, armarios automaticos, etc. Mdltiples sistemas de guiado (laser, magnético * Preparacion de pedidos sin papel

por contornos, etc...) . Trazahilida
« Transbordadores, lanzaderas, etc... Trazabilidad
- o I . Integracion con multiples dispositivos

» Lineas de preparacién de pedidos y finales de (paletizadores , cabeceras de almacén, etc...)

linea y

« Video vigilancia, captura de datos, identificacion

Sistemas de gestién y control a medida que
permiten comunicar con: ERP, SGA, Red de
datos, etc...

8 Autovia A-1 km 213,5 Poligono industrial
09390 Madrigalejo del Monte (Burgos)

& +34 902 120 523 / +34 947 177 210
# +34 610 500050

,

www.asti.es B

EE-tl/ asti@asti.es
— 947 177212 &




Sierra de banda
. vertical

De gran robustez y
firmeza en el picado y
corte

La sierra de banda vertical
K430-H de Kolbe, comerciali-
zada por Representaciones
Maside. Una de las principales
caracteristicas de la K430-H
son: maquina con regulador de velocidad, consiguiendo
una “‘menor merma en el corte”; “freno inmediato” al
actuar las seguridades o paro de la maquina; potencia de
“5,45 kW". Las dimensiones de la mesa son de 1140 x 880
mm, el desarrollo mide 3.700 mm, la altura de corte es de
580 mm vy la distancia hoja / bastidor es de 410 mm. Esta
sierra dispone de la opcidén ‘evacuacion de rodajas’.

Representaciones Maside, S.L.
Tel.: 915265203

rpmaside@yahoo.es
www.interempresas.net/P66614

Peladoras para filetes de
pescados
30 piezas por minuto aproximadamente

Maquina peladora para file-
tes de pescados, pescados
planos, cefaldépodos con sis-
tema de doble rodillo.

- o . La peladora tiene una veloci-

'ﬂ dad de trabajo de 29 m/mm

g (48 cm/s) y unas 30 piezas

N ' . por minuto aproximadamen-
2 |7 w7 te (dependiendo del tamafio

de estas y del operador).

La peladora es de alta capa-
cidad, precisa solo de un
operador para la alimentaciéon manual, es de facil limpieza
y cuenta con un botén de parada de emergencia.

Marcha de seguridad con la rodilla; inyeccidn automatica
de agua y rodillo dentado.

Dimensiones:

Ancho de trabajo: 488 mm; Potencia: 1,2 kW; largo: 1.000
mm; ancho: 805 mm; altura: 650 mm; peso: 120 kg.

Servinal

Tel.: 916384971
servinal@servinal.com
www.interempresas.net/P94162

COMERCIAL

& SANCO, 5.2,

NUESTROS PRODUCTOS PARA
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Componentes para transportadores. - ™
S Hve 5

Cadenas de charnela inoxidables.
Cadenas de charnela y mallas modulares plasticas. Fomvavon

COMPONENTS

SOPORTES DE
RODAMIENTO

Modelo cuadrado, ovalado,
de puente...
= Diametros de eje
desde 12 hasta 40 mm.
\ ~\, Soporte en poliamida,

= polipropileno y acero
inoxidable.

SANSIARK

Pies niveladores totalmente
en inoxidable AISI 304.
Diametros de base

50, 75, 100, 125 mm.
Desde M10 hasta M24.

Juntas adaptables a la mayoria
de intercambiadores de calor.

Materiales nitrilo, EPDM,
Vitén,etc...

OROBICA PIAST-GOM

Poligono Ind. Almeda ¢ c/ Sant Ferran, 53 - nave 13
08940 CORNELLA DEL LLOBREGAT (Barcelona)
Tel. (+34) 93 480 07 70 » Fax.(+34) 93 480 11 21

E-mail:ventas@cialsanco.es « http:/www.cialsanco.es



ASPIRACION INDUSTRIAL DE
HUMOS NEBLINAS POLVO.

—
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Extensa gama de brazos articulados, filtros méviles, fijos para aspiraciéon
localizada y filtracion de humos, neblinas o polvo en trabajos de
soldadura, mecanizados, manipulacién de materias en polvo,
dosificaciones, etc. Instalaciones individuales o centralizadas, disefio e
instalacion.

Brazo telescoplco con alcance entre
1y 1,4 mts,

Equipo movil de extraccion provisto de
brazo articulado vy filtro.

> )’ = -] A
Aspiracion de humos y su filtrado
posterior.

Aspiracion localizada de vapores y
de piezas. olores.

Aspiracién localizada en mecanizado

IBERCLEAN, S.A.

Pol.Industrial Les Ginesteres c.D s/n.
IBERCLEAN, S.A. (5293 COLLBATO (Barcelona)

Tel 93 777.01.31 Fax. 93 777.07.14

Http:www.iberclean.com
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Lineas de matanza
Para ovino y caprino

Disefio y construc-
ciéon de lineas de
matanza para ovinoy
caprino, ya sea por el
método tradicional o
el método halal.

La linea de faenado
puede ser, tradicio-
nal o de tipo cuna,
que ofrece mayores
ventajas como:

- Mayor comodidad de los operarios

- La piel externa no entra en contacto con la carne del animal
- Minimo contacto de la canal con las manos.

El desollado puede ser mas o menos automatizado, ya sea
con bisturi rotativo, desolladoras de corbateros o desollado-
ras de paletillas.

Cuanto mas automatizada sea la linea, mayor reduccion del
esfuerzo, aumenta la produccién,la calidad de la carne y con-
seguimos una piel sin fisuras.

Mecanicas Garrotxa, S.A.
Tel.: 972260724 * depcomercial@mecgarrotxa.com
www.interempresas.net/P78078

Encajadora ‘Wrap Around’
Encartonadora automatica de reducidas
dimensiones

Maquina de estructura modular de reducidas dimensiones
preparada para el embalaje de envases de plastico, cartén,
metal o vidrio en cajas de cartén ondulado o bandejas sin film
Puede alcanzar una produccién hasta 25 paquetes por minu-
to en funcion del formato y tipologia del producto. El alimen-
tador de productos esta controlado por un variador de veloci-
dad electronico y detectores de falta de acumulacion y enva-
ses caidos.

Los envases se dividen en carriles mediante un agitador neu-
matico y transportados hasta el cabezal donde se transfiere el
producto a 90° del

carton. Un genera-

dor de impulsos vy

un nuevo sistema de ‘

doblado de las sola-
pas en la Uultima
estacion del carru- <
sel garantiza un "
perfecto escuadra-
do y compactacion =3

de la caja. -

T ami
]

Impuls Spain, S.L.

Tel.: 902473700
info@ear-flap.com
www.interempresas.net/P78858



Atadora automatica . Etiquetadora
Por hilo continuo Montada de forma fija en la envasadora

Las atadoras automaticas de embutidos por hilo
continuo, modelo ASP 300 y ASP 300L de And-
her, comercializadas por Comercial Eliseo
Andujar, ahaden a la gama de atadoras el con-
cepto de atado a la carta.

Se trata de una atado-
ra que puede realizar
diversas configuracio-
nes, tales como sepa-
raciones entre porcio-

nes, bola de separa- La etiquetadora patentada Multivac Xbelt etiqueta envases
ciéon entre ambas vy dentro de las termoformadoras siguiendo un procedimiento
realizar lazada para totalmente nuevo: las etiquetas se transfieren a la cinta de
colgar las porciones transferencia en funcién de la disposicion de los envases.
sin que se deshaga. Segln va avanzando la ldmina se van aplicando desde la
’ | Todo ello a alta veloci- cinta de transferencia, a los envases que van pasando, todas
- - l dad de proceso, las etiquetas para un formato completo. La ventaja radica en
- pudiendo llegar a los que la etiquetadora XBelt de Multivac no necesita ventilado-
300 atados por minuto. res y estd montada de forma fija en la envasadora.
Comercial Eliseo Andujar, S.L. Multivac Packaging Systems Espana, S.L.
Tel.: 926562473 Tel.: 902290909
david@andher.com info@es.multivac.com
www.interempresas.net/P70689 www.interempresas.net/P69145

BOMBAS DE VACIO Y COMPRESORES DE CAMAL LATERAL O DE PALETAS ROTATIVAS PARA:

* PLANTAS DEPURADORAS. -

* SISTEMAS DE RECUPERACION DE AGUAS RESIDUALES. ‘é

* PISCIFACTORIAS.

T - =
* ANALISIS ¥ SANEAMIENTO DE SUBSUELOS. |.1 ll
® ..

]

ALTO NIVEL DE EFICIENCIA ENERGETICA DEBIDO A TECNOLOGIA VARIAIR.
CON PROTECCION ANTICORROSIVA PARA APLICACIONES ESPECIALMENTE HUMEDAS.
CAUDALES DESDE 2 HASTA 500 M*/H.

DESDE O HASTA 2,5 BARES DE PRESION ABSOLUTO,

c._ e X .

c/ MASIA NOVA, 3-5 3 NAVE E » P. IND. SANTA MAGDALENA
B ‘ E 08800 VILANOVA | LA GELTRU (BARCELONA)

TEF. 93 8165153 +* FAX 93 8165874 +* MoOVIL 647509805

BOMBAS DE VAC{O - COMPRESORES COMERCIALEBECKER-IBERICA.COM * WWW.BECKER-INTERNATIONAL.COM
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Etiquetadora rotativa
automatica

Para aplicar una o varias etiquetas
autoadhesivas

La etiquetadora rota-
tiva automatica auto-
adhesiva modelo MC
100 es una maquina
para aplicar una o
varias etiquetas auto-
adhesivas. Se trata de
una etiquetadora con
cabezales de servo-
motor. Se fabrican
varios modelos para
cubrir producciones hasta 10.000 y 12.000 por hora.
La tension eléctrica que necesita es 380 V, 50/60 Hz.
Permite la incorporacion para etiqueta, contraetique-
tay collarin.

Murcia Codificacion, S.L.

Tel.: 968622469
murciacodificacion@murciacodificacion.com
www.interempresas.net/P47648

TECNIRAMA

Depuradoras
Para la industria agroalimentaria

Depuracion de aguas
regidualesg para Ca

indugtria agroalimentaria

Taesa , bajo la marca Deon, lleva a cabo la instalacion de
plantas depuradoras de aguas residuales provenientes de
industrias agroalimentarias. Las aguas que se caracterizan
por su alta contaminacién orgénica y la ausencia de elemen-
tos toxicos o metales.

DEON disena y dimensiona cada planta depuradora en fun-
cién de las necesidades de la industria concreta, eso si,
siempre con unos criterios basicos de funcionamiento:

e Obtencion de los resultados necesarios.

e Maxima robustez en equipos implicados.

e Minimos costes de mantenimiento.

e Minima produccién de fangos.

Ingenieria de Proceso y Disefio TAESA, SA
Tel.: 947510624 * tae@taesa-gi.com
www.interempresas.net/P70688

Guillotina para congelados

Pescorteza deﬁ,ﬁe Jjamones  Gubiadora ngygnatica manua

PRODUCTIVIDAD e« FIABILIDAD RENTABILIDAD ;
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Guillotina para el precorte
De bloques congelados

La guillotina Magurit Didecut 502 comercializada por Dordal estd destinada para el if
corte de productos carnicos congelados en dados vy tiras. ;;;.’_aﬁ
La maquina permite realizar y configurar partiendo de un bloque de carne congelada ‘
(-10 °C/ -12 °C), dados de una exactitud y peso hasta ahora imposibles de realizar.

No necesita personal especializado, un sélo operario permite realizar una produccion de 1,6
toneladas/ hora con un dado de 25x25 mm. Sélo se debe cargar la maquina y el equipo reali-
zard las funciones de corte de grosory a través de la cinta de alimentacion acompanara el corte para definir, segun el cabe-
zal, el tipo de corte 2y 3, lo que dard como resultado un producto definido.

Este equipo es idoneo para el corte de bloques de carne congelada sin necesidad de largos periodos de descongelacion de
la misma, eliminando la pérdida de liquido del producto y obteniendo asi un mayor rendimiento: entre el 2y el 6% segun la
materia prima, minimizando a la vez el coste energético para volver a congelar. Y ademas, todo esto se consigue con una
considerable reduccion del tiempo de proceso, una respuesta mas rapida a las necesidades del cliente, menos carga micro-
bioldgica y mejores resultados econémicos gracias a un mejor rendimiento.

Con unas dimensiones maximas de los bloques de 220 x 480 x 900 mm, todos los bloques estandar Euro o US se pueden
procesar sin corte previo. Como se indica, la maquina sélo necesita un operario para la introduccion de los bloques y para

la descarga del producto cortado.

Dordal, S.A.

Tel.: 935443800 * dordal@dordal.com * www.interempresas.net/P70693
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’nteremprSﬂS@ BOLETIN DE SUSCRIPCION

Interempresas publica ediciones especializadas para cada sector industrial. Si desea recibir durante un ano todas las
ediciones de uno o varios sectores, marque la casilla o casillas de su interés.

PRECIO PRECIO

EDICIONES -
REVISTAS INTEREMPRESAS AL ANO ESPANA EXTRANJERO
(precios sin IVA) (precios sin IVA)
COMPRAR COMPRAR
AGRICULTURA Y GANADERIA 9 72€ 165 €
HORTICULTURA 6 48 € 109 €
PROFESIONALES Y CENTROS DE JARDINERIA 4 32€ 73 €
PRODUCCION ALIMENTARIA 4 32¢€ 73 €
ENVASE Y EMBALAJE 4 32€ 73 €
EQUIPAMIENTO INDUSTRIAL 4 32¢€ 73 €
OBRAS PUBLICAS 6 48 € 109 €
CONSTRUCCION 4 32€ 73 €
INDUSTRIA METALMECANICA 1" 88 € 202 €
FERRETERIA 4 32€ 73 €
QUIMICA Y LABORATORIOS 4 32€ 73 €
PLASTICOS UNIVERSALES 9 81€ 186 €
ARTES GRAFICAS 6 48 € 109 €
AUTOMATIZACION Y COMPONENTES 4 32€ 73 €
NAVES INDUSTRIALES 4 32€ 73 €
DATOS PERSONALES
Empresa N.I.F.
Nombre Apellidos
Direccion
Poblacion C.P.
Teléfono Fax
E-mail
FORMA DE PAGO
DOMICILIACION BANCARIA Fecha / /20

FIRMA DEL TITULAR
Nombre y Apellidos del titular

Cédigo de cuenta de cliente (C.C.C.)

Entidad Agencia DC N° de Cuenta

TARJETA DE CREDITO

Nombre y Apellidos del titular

Numero tarjeta H ‘ ‘ ‘ ‘ ’ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ’ ‘ ‘ ‘ Fechadecaducidad‘ ‘ ‘ ‘ ‘

La suscripcion se renovara anualmente salvo orden en contra del suscriptor

Puede enviar este boletin por fax al 93 680 20 31 o por e-mail: suscripciones@interempresas.net

0 bien por correo postal a agora, s.l. ¢/ Amadeu Vives, 20-22 « 08750 MOLINS DE REI (Barcelona)




___fac

TECNOLOGIA ALIMENTARIA

El éxito obtenido por nuestros clientes con
EL SISTEMA DE PRENSADO DE JAMONES EN MOLDE

nos ha dado una gran SATISFA CcIoN.

Por esta razon vamos a seguir dandoles apoyo y ofreciendo
a pequeiios y medianos productores la

LAVADORA DE MOLDES ECOLAV M-70.

Concebida para realizar una perfecta limpieza y desinfeccion
de los moldes una vez acabado el ciclo de trabajo.

Sustituyendo el lavado de los moldes de forma manual .
Respetando el medio ambiente debido a un menor consumo de agua.

Con un retorno de la inversion en un plazo minimo de tiempo.

- i [ l a INDUSTRIES FAC, S.L.

Ctra. Sils C-63, km.23 | 17430 SANTA COLOMA DE FARNERS (Girona-Espana) | Teléfono (34) 972 84 20 65 | Fax (34) 972 84 27 42 | info@industriasfac.com | www.industriasfac.com



5 STERIBRU.

La garantia del lider en esterilizacion
e

——
rarTmEBAnS T

FABRICANTES DE AUTOCLAVES DE ESTERILIZACION “STERIBRU” [ -. ‘
LA CALIDAD Y LA SEGURIDAD AL MEJOR PRECIO EE Y

Contacto en Latinoamérica:
Manuel Costas Bastos, 38 A
AUTOMATISMOS 36317 Candedn - ECUA Calle 11 y Ave. 22, N° 1103
Vigo (Pontevedra) Manta - Ecuador
l ’ Telf.: + 34 986 373 329 / l Tel/[Fax (593-5) 262 6485
® Fax: +34 286 251 217 ® i Celular (593-8) 487 0069
INSTRUMENTACION & MAQUINARIA  comercial@teinco.es Cla Lida ecuateinco@systray.net

www.teinco.es www.ecuateinco.com





