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EDITORIAL

ALIMENTOS FRESCOS,

GARANTIA DE SALUD

Los alimentos frescos son
fundamentales para seguir una dieta
variada y equilibrada. En Espana
contamos con una produccién
envidiable de frutas y verduras, cuyo
consumo nos aporta nutrientes

tan necesarios como vitaminas,
minerales, fibra y antioxidantes.

Sin embargo, a pesar de que todos
conocemos estos beneficios, los
datos indican que el consumo de
frutas y hortalizas esta por debajo de
las recomendaciones de los expertos.

Por eso, la labor de formacion

y divulgacion que llevan a cabo
desde la Asociacion “5 al dia”
resulta mas importante que nunca,
y para conocerla entrevistamos
en este nimero a su directora,
Nuria Martinez, que nos explica
las acciones que llevan a cabo
para lograr que la recomendacion
de tomar cinco raciones de frutas
y verduras cada dia se acerque
cada vez méas a la realidad. “Las
actividades de “5 al dia” estan
destinadas a concienciar a la
poblacion en general y en especial

a los ninos de que el consumo de
frutas y hortalizas, en combinacién
con una alimentacién equilibrada

y la dosis adecuada de actividad
fisica, incide de manera directa en su
salud”, asegura.

En nuestro Especial podemos ver
varios ejemplos de innovacion del
sector hortofruticola, asi como

del resto de productos frescos:
lacteos, carnes, pescados, huevos...,
que también son piezas clave de
nuestra industria y nuestro menu
diario. Avances que conducirdn

a la obtencién de citricos que
resisten mejor a las enfermedades,
tecnologias que ayudan a monitorizar
mejor las poblaciones de peces vy las
capturas de los pescadores..., son
algunos ejemplos.

FERNANDO MARTINEZ
Director General de Revista Alimentaria
(Ediciones y Publicaciones
Alimentarias, S.A. - EyPasa)
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SOSTENIBILIDAD COMITE EDITORIAL

ESPANA ESTA POR ENCIMA DE LA MEDIA EN LA
CONTAMINACION QUIMICA QUE EXISTE EN EL

MEDITERRANEQ

La Expedicién OceanoScientific Contaminantes del Mediterraneo 2020 estudio los
compuestos quimicos organicos que afectan al medio marino

Theresa Zabell Lucas
Presidenta Fundacién Ecomar

En 2020, en la Fundacion Ecomar
decidimos que debiamos dar un paso
mas hacia adelante, primero para
seguir formandonos, y segundo para
colaborar mucho mas activamente
en laregeneracion de nuestros
mares. Para ello, nos enrolamos

en la Expedicién OceanoScientific
Contaminantes del Mediterraneo
2020, que se realizé a vela sin
emisiones de CO2 ni residuos, por
iniciativa y bajo la direccion de Yvan
Griboval con el maxi-catamaran
“AMAALA EXPLORER”, el mayor
catamaran de regatas ocednicas

del mundo. Gracias a ECOMAR

la expedicién tomd muestras en
tres puntos vitales de la costa
mediterranea espafiola, porque el
mar Mediterraneo es el mar de todos
y hay que sanearlo y cuidarlo lo mas
posible.

El objetivo cientifico de la Expediciéon
OceanoScientific Mediterranean

“Gracias a ECOMAR
la expedicion tomo
muestras en tres
puntos vitales de la
cosla mediterranea
espanola”
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Contaminants 2020 fue estudiar
la naturalezay la densidad de los
compuestos quimicos organicos
que afectan al medio marinoy
envenenan el fitoplancton, en
nueve puntos de muestreo en

un recorrido de 1.000 millas
nauticas comenzando por la
desembocadura del rio Tiber,
Porto Cervo (Cerdefia), Barcelona,
Matardé y La Seyne-sur-Mer
(Francia). Nos implicamos en
esta expedicién para que Espaia
tuviera su cuota de investigacién

Theresa Zabell Lucas.

y asi poder poner el remedio
necesario para que no se viertan
mas residuos a este esquilmado
mar. Hay que recordar que

los animales ingieren toda esa
contaminacion, que al final
terminan en los cuerpos de los
humanos; es decir, sin saberlo nos
estamos envenenando a nosotros
mismos.

En Espaia estamos por encima

de la media en la contaminacion
guimica que tiramos al mar

eypasa



Mediterraneo tras haber analizado
los cientificos las muestras
recogidas en Matard, con un nivel
de 6,12 ng/L, que es cuatro veces
superior ala Norma de Calidad
Ambiental (NCA) de 1,5 ng/L,y otra
en el mar aunas 100 millasde la
costa de Barcelona, que habia

una concentracién de tributiles-
tafio (TBT) de 2,16 ng/L.En Lloret
de Mar la concentracion de tribu-
tilestafio (TBT) erade 2,41 ng/L.

“Paso por la
desembocadura
del rio Tiber, Porto
Cervo, Barcelona,
Mataro y La Seyne-
sur-Mer”

Los 193 Estados miembros de |a
ONU adoptaron el 19 de junio
pasado un histérico acuerdo
juridicamente vinculante sobre
biodiversidad marina tras casi
dos décadas de negociaciones
para forjar un enfoque comun de
conservacion en aguas fuera de
las jurisdicciones nacionales, las
cuales abarcan dos tercios de los
océanos del planeta.

Adoptado por la Conferencia
Intergubernamental sobre
Biodiversidad Marina de las
Zonas Fuera de la Jurisdiccion
Nacional, el tratado de alta mar
busca asumir la administraciéon
del océano en nombre de las
generaciones presentes y futuras,
en consonancia con la Convencién
sobre el Derecho del Mar.

El nuevo acuerdo contiene 75
articulos cuyo objetivo es proteger
y garantizar el uso responsable

del medio marino, mantener la

eypasa

integridad de los ecosistemas
ocednicos y conservar el valor
inherente de su diversidad
bioldgica.

Productos quimicos téxicos y
millones de toneladas de residuos
plasticos estan inundando los
ecosistemas costeros, matando

o hiriendo a peces, tortugas,

aves y mamiferos marinos, e
introduciéndose en la cadena
alimentaria para acabar siendo
consumidos por los seres humanos.

Mas de 17 millones de toneladas
de plastico entraron en los
océanos del mundo en 2021, lo
que representa el 85 % de los
desechos marinos, y se espera que
las proyecciones se dupliquen o
tripliquen cada afo hasta 2040,
segun el Gltimo informe sobre

los Obijetivos de Desarrollo
Sostenible.

Un nuevo reto nos hallamado ala
puertay es un enorme honor para
ECOMAR que me hayan nombrado

COMITE EDITORIAL [SOSTENIBILIDAD

madrina junto a Rym Benzina
Bourguiba, presidenta de La Saison
Bleue, del nuevo proyecto de
OceanoScientific, Love the Ocean,
con el que llevamos tantos anos
trabajando en Fundacion Ecomar.
Cuidamos el Mar para investigar el
estado de nuestros maresy poder
aportar soluciones.

El catamaran Love the Ocean, un
LAGOON 570 reacondicionado
para OceanoScientific Explorery
patroneado por Yvan Griboval fue
bendecido el pasado 29 de junio
en el Yacht Club de Ménaco por
S.E. Monsenor Dominique-Marie
David, Arzobispo de Mdnaco, en
presencia de S.E. Laurent Stéfanini-
Parry, Embajador de Francia en
Monaco.

En la Fundacién Ecomar seguimos
muy implicados con nuestro
objetivo mas primario, que no es
otro que cuidar de los dos sitios
de donde no nos podremos mudar
jamas, nuestro cuerpo y nuestro
planeta.®

Foto: Fundacién Ecomar.
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PRODUCTOS DEL MAR

El reto del sector pesquero: re-enamorar al
consumidor con los productos del mar, la
proteina animal mas saludable y sostenible

Las emisiones del sector pesquero de la UE se han reducido en un 50 % desde 1990:
representan el 0.1- 0.5 % de las emisiones mundiales de GEI en 2023

En el marco del Dia Mundial de la
Alimentacién, que se celebrael 16 de
octubre, Pesca Espaia quiere destacar
laimportancia de los productos del
mar como alimento fundamental

en una alimentacién saludable. “Es
muy importante poder garantizar

el suministro a la sociedad espafiola
de un alimento altamente saludable,
con el minimo impacto de huella de
carbono”, apunta Antonio Nieto,
Gerente de Pesca Espana.

12 REVISTA ALIMENTARIA

PRODUCTOS DEL MAR,
SINONIMO DE SALUD

Desde hace mas de una década,

el consumo de los productos del
mar cae de forma continuada

en los hogares espanoles; un

dato realmente alarmante para

el sector pesquero y que tienen
una incidencia directa en la salud
nacional. Este descenso se produce
a pesar de ser uno de los alimentos

“El 82.5 % de las

ca.p.%ﬁcas_ roviene—

de po Ié‘é onesde |
ar L.

peces gestionadas

de forma

sostenible”

Antonio Nieto, Gerente de Pesca Espania.

mas basicos y econdmicos de
cualquier dieta saludable -el gasto
medio mensual por habitante para
acceder a estos productos es sélo de
18 euros- y se sustituye su consumo
por productos de menor valor
nutricional o incluso perjudiciales
para lasalud. Ademas, en esta
corriente inflacionista que afecta a
la cesta de la compra, los productos
del mar han sido los que menos han
incrementado su precio.

eypasa



En el marco de esta situacion, Pesca
Espafa lanzaba la campana ‘Llévate
pescado’ (https://pescaespana.org/
proyectos/llevate-pescado), para
volver a re-enamorar al consumidor

y que vuelva a consumir productos

del mar. En palabras de Antonio

Nieto: “Debe ser un alimento
imprescindible en una dieta regular
para mantener una buenasaludy
prevenir un sinfin de enfermedades. El
descenso del consumo de productos
pesqueros tendra a medio plazo serias
consecuencias en la salud nacional

y en la economia ya que aumentar3j,
consecuentemente, el gasto del
sistema sanitario”.

En Espaia, las enfermedades
provocadas por una mala alimentacion
tienen un coste estimado de 14.000
millones de euros al afo para el
Sistema Nacional de Salud, cifra que,

a medio plazo, podriaincrementarse
como consecuencia de la disminucién
de laingesta de productos pesqueros.
Los beneficios de estos alimentos

son numerosos: contienen Omega-3,

Llévate
PESCADO

eypasa

fortalecen el sistema inmune, los
huesos y los musculos, cuidan

del corazén, generan serotonina
(lahormona de la felicidad)... En
resumen: cuidan del organismo

y mejoran la funcién neuronal,
cognitivay psicolégica. Por todos
estos motivos, la Agencia Espaiiola
de Seguridad Alimentariay
Nutricion (AESAN) recomienda

el consumo de 3 a4 raciones de
pescado a lasemana. A pesar de
esta recomendacion, Unicamente el
23 % de los espaiioles lo consumen
habitualmente, aunque al 94 % le
gustan los productos del mar.

ALIMENTOS RESPETUOSOS CON
EL MEDIO AMBIENTE

Desde el sector pesquero estan

comprometidos con la sostenibilidad.

Por eso, de forma creciente,

se multiplican las iniciativas
que refuerzan su trabajo para
proteger el medio ambientey la
biodiversidad marina. A dia de

@ PESCA ESPANA

" Fuentede felicidad

PRODUCTOS DEL MAR

hoy, ya se han logrado avances
significativos, ya que las emisiones
del sector pesquero de la UE se han
reducido en un 50 % desde 1990,
representando séloentreel 0,1 %y
el 0,5 % de las emisiones mundiales
de GEl en 2023.

“Los alimentos del
mar son la proteina
animal con menor
huella de carbono”

El 82,5 % de las capturas
desembarcadas en el mundo
proviene de poblaciones de peces
gestionadas de forma sostenible,
un incremento del 3,8 % respecto
a2017.Segun el Instituto de los
Recursos Mundiales (WRI) sélo
aumentando laingesta de proteinas
provenientes de los productos
pesqueros se podra mantener el
nivel objetivo de calentamiento

La campana ‘Llévate pescado’ busca
re-enamorar al consumidor y que vuelva a
consumir productos del mar.

13 REVISTA ALIMENTARIA



PRODUCTOS DEL MAR

global del planeta por debajo de los
2°C.

Estos datos posicionan a los
alimentos del mar como la proteina
animal con menor huella de
carbono. “La pesca tiene un gran
impacto a nivel social, econémico y
medioambiental en los territorios

“Animamos a
descubrir todas

las posibilidades
sabrosas, nutritivas
y sostenibles que
ofrece el mar”

donde opera, por lo que garantizar
y promover la sostenibilidad del
sector no es una opcion, sino

una necesidad para asegurar el
desarrollo de esas comunidades.
Cada dia somos mas responsables
y sostenibles gracias a nuestro
respeto por el mar, lainnovaciény a

las nuevas tecnologias”, anade Nieto.

INCENTIVAR EL CONSUMO, UNA
RESPONSABILIDAD DE TODA LA
CADENA DE VALOR

Los periodos de recesion econémica
afectan de manera muy directa al
consumo de productos del mar.
Desde 2008, la caida en el consumo
en hogares de los productos
pesqueros es especialmente
notable para los mariscos, moluscos
y crustaceos frescos, con una
reduccion en volumen del 45 %, asi

como del pescado fresco, que en
2022 pierde el 38,6 % del volumen
en comparacion con ese afo.

“Los profesionales de toda la cadena
de valor tenemos un papel vital para
revertir esta situacién y fomentar

el consumo. Hay que ensenar al
consumidor toda la variedad de
productos del mar que existen,

sus propiedades y su diversidad

de formatos: fresco, congelado, en
conserva, cocidos...”, comenta Nieto.
“Como expertos en productos del
mar debemos mas que nunca brindar
nuestra ayuda profesional a los
consumidores, resolver sus dudas a
la hora de comprarlo, conservarlo,
prepararlo, cocinarlo, comerlo...

y animarles a descubrir todas las
posibilidades sabrosas, nutritivas

y sostenibles que ofrece el mar”,
concluye Nieto.H

N PESCAESPANA

Fuente de felicidad
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Los productos pesqueros generan serotonina, la hormona de la felicidad.
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o PESCAESPANA
Fuente de felicidad

Buscamos reivindicar los productos del
mar desde la sostenibilidad, la

yla

Queremos re-enamorar al consumidor,
resolver sus dudas, que disfrute de esta
fuente natural de felicidad.

Enganchate a nuestras redes:

@ pesca.es .F Pesca Espana X  PescaEspana

»  PescaEspana www.pescaespana.org

Financiado por

; la Unién Europea
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“LUCHAMOS CONTRA EL DETERIORO DE LOS HABITOS
ALIMENTARIOS, ACERCANDO AL PUBLICO AL MUNDO DE LAS

FRUTAS Y HORTALIZAS"

“5 AL DIA" ES UN MOVIMIENTO PRESENTE EN MAS DE CUARENTA PAISES, QUE ATERRIZO EN ESPANA EN 1999 Y HA
IDO CRECIENDO CON LA AYUDA DE TODOS SUS SOCI0S

Revista Alimentaria. - ;Cuando
surge el movimiento “5 al dia”
y cémo nace la Asociacién en
Espaia?

Nuria Martinez. - “5 al dia” es

un movimiento internacional

gue promueve el consumo diario
de al menos 5 raciones entre
frutas y hortalizas. Surgié en
Estados Unidos en los afios 80,
como respuesta al preocupante
deterioro de los habitos de la
poblacién, su bajo consumo de
frutas y hortalizas y un mayor
riesgo parala salud asociado a la
alimentacién. En Espafa aterrizé
en 1999y desde entonces hemos
ido creciendo poco a poco con la
ayuda de todos nuestros socios,
empresas que forman parte de los
diferentes eslabones del sector
hortofruticola. Ahora “5 al dia”
esta presente en mas de cuarenta
paises de los cinco continentes,
lo que supone una de las mayores
estrategias de promocién del
consumo de frutas y hortalizas en
el mundo.

“El 30 % de

los ninos y
adolescentes

no toma frutas
diariamente, ni el
65 % verduras”
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NURIA
MARTINEZ
BAREA

Comenzo su andadura
profesional en el
departamento comercial
de grandes empresas
internacionales como
Dole o Grupo Fiffes como
Key Account Manager

en Espaiia, donde
también gestiono el canal
HORECA. Con amplia
experiencia en marketing
del sector agroalimentario
espaiiol, posee Master en
Direccion de Comercio
Internacional y Master en
Marketing Digital y en la
actualidad es directora
de la Asociacion para la
promocion del consumo
de frutas y hortalizas

“5 al dia” en Espana,
orientando su trabajo

al Marketing Digital y
organizacion de eventos
para promocionar el
consumo de frutasy
hortalizas, dentro de una
alimentacion saludable,
entre la poblacion.

R. A.- ;Cuales son los objetivos
de la Asociacion y quiénes
forman parte?

N. M.- Principalmente la
asociacion la componen
empresas que forman parte de los
diferentes eslabones del sector
hortofruticola, desde empresas de
produccién en origen, entidades
de distribucion en destino,
empresas de servicios... Todas
ellas estan agrupadas bajo un
mismo paraguas de promocién

en el que se persigue poner en

el lugar que le corresponde a las
frutas y hortalizas en este pais.
Los objetivos que persigue son
incrementar el consumo de frutas
y hortalizas entre la poblaciény
fomentar habitos alimentarios
saludables, para luchar contra la
obesidad infantil.

R. A.- ;Como es la colaboracion
con otros paises?

N. M.- A través de la Alianza
Global de Promocién al consumo
de Frutas y Hortalizas “5 al dia”

- AIAMS5, foro de colaboracion
internacional sin animo de lucro
y sin personalidad juridica propia,
se relinen mas de 40 paises

gue promueven el consumo de
frutas y verduras. La Alianza
esta coordinada desde “5 al dia
Espana”.

AIAMS5 tiene como objetivo
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Nuria Martinez.
Directora de la Asociacion “5 al dia”
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crear una red internacional para promover y apoyar
los esfuerzos de sus socios para aumentar el consumo
de frutas y verduras al proporcionar a sus miembros
informacion actualizada, recursos de apoyo y otras

herramientas para ayudar en la difusion de sus mensajes

y experiencias.

R. A.- ;Qué cifras de consumo de frutas y verduras
tenemos en Espana? ;Estan en linea con el resto de
paises europeos?

N. M.- Los datos mas recientes disponibles a partir

de la Encuesta Nacional de Consumo de Alimentos en
Poblacién Espafiola, (ENALIA 2016) muestran que el
consumo de frutas y hortalizas en la poblacién adulta
esta por debajo de las recomendaciones: en concreto,
llegaria a un total de 310g por personay dia (apenas 2
raciones de las 5 recomendadas), repartidos entre 175

g de frutas y 134g de verduras. Las personas mayores
consumen mas que las jévenes (385 g vs. 242 g). Por su
parte, la Encuesta Nacional de Consumo de Alimentos
en Poblacion Infantil y Adolescentes (ENALIA 2014)
revela que el 30 % no toma frutas diariamente, cifras
que llegan al 65 % en el caso de las verduras.

A nivel europeo, segln los Gltimos datos del Monitor
de Consumo de Freshfel Europe revelan que el
consumo medio de productos frescos se situd en

una media de 327g per capitay dia en 2022, por

lo que también estan muy por debajo del minimo
recomendado por la OMS.

R. A.- ;Qué acciones ponéis en marcha para
fomentar el consumo de “5 al dia”"?

N. M.- “5 al dia” persigue el objetivo de luchar

La Asociacion la componen empresas que forman parte de los diferentes eslabones del sector hortofruticola. Foto: Asociacion “5 al dia”.
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contra el preocupante deterioro de los habitos
alimentarios, que incluyen un notable descenso que
comentabamos anteriormente, del consumo de
frutas y hortalizas, hecho que, seglin los expertos,
conlleva a un mayor riesgo de padecer diferentes
enfermedades.

Las actividades de “5 al dia” estan destinadas a
concienciar a la poblacién en general y en especial a
los ninos de que el consumo de frutas y hortalizas, en
combinacién con una alimentacién equilibraday la
dosis adecuada de actividad fisica, incide de manera
directa en su salud. Para ello, llevamos a cabo una serie
de actividades, talleres, juegos, desayunos saludables,
etc. que desde un punto de vista lidico acercan al
publico al mundo de las frutas y hortalizas.

“Realizamos talleres,

juegos, desayunos saludables,
etc. para concienciar a la
poblacion y en especial a los
ninos”

R. A.- Reducir la obesidad infantil es uno de los
grandes retos de la sociedad. ;Cual es vuestra
participacion al respecto?

N. M.- Efectivamente, con los datos que disponemos
de los ultimos estudios es especialmente preocupante
la trayectoria de la generacién mas joven de Europa,
con uno de cada tres niflos con sobrepeso. Y es que no
debemos olvidar que la obesidad reduce la expectativa
de vida hasta en 4 afos, reduciendo asi hasta 4.5
puntos el PIB de la Unién Europea y consumiendo
hasta el 7 % de los presupuestos en salud*?.

Desde “5 al dia” planteamos acciones que recuerden
laimportancia de una correcta alimentacién de los
mas pequenos, rica en frutas y hortalizas, asi como la
practica de actividad fisica. También la importancia de
que los padres den ejemplo a sus hijos en el hogar y los
involucren en las tareas de la casa, sobre todo ala hora
de cocinar o al hacer la compra. De este modo se lleva
acabo lainclusién de habitos saludables entre los mas
pequenos de una forma natural y sin imposiciones. Un

eypasa
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XXV Asamblea General de Socios celebrada en marzo de 2023. Foto: Asociacién “5 al dia”.

nifio saludable tiene muchas mas posibilidades de ser
un adulto saludable seglin los expertos.

R. A.- ;Y como concienciais de la importancia de
reducir el desperdicio alimentario?

N. M.- Seglin datos de la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO)
1.300 millones de toneladas de alimentos al aifo se
desperdician en el mundo, de los cuales 89 millones

de toneladas en la Unién Europea. En nuestro pais 7,9
millones de toneladas de comida son desperdiciados,
ocupando el séptimo lugar entre los paises europeos, y
el 46 % son frutas y hortalizas.

Desde “5 al dia” trabajamos en informar y formar

al consumidor lanzando diferentes informaciones
relativas a la compra, conservacién y consumo de
frutas y hortalizas, asi como las cualidades sensoriales,
laimportancia de su estacionalidad y las claves para
seleccionarlas en su mejor estado de maduracioén.
También les damos claves para calcular la cantidad que
se debe comprar para ajustar al ritmo de consumo, el
espacio de conservaciony la frecuencia de compra.
Ademas, les damos consejos de aprovechamiento de
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“En un hogar
donde las frutasy
hortalizas estan ‘a
mano’ aumenta su
consumo”

los alimentos en el hogar y recetas de
reaprovechamiento.

R. A.- ;Cuales son los principales
obstaculos que da la gente para no cumplir
con las 5 raciones diarias?

N. M.- Las principales barreras de
consumo que encuentra el consumidor
principalmente son laincomodidad

como tener que pelar la fruta, el tiempo

de preparacion, la falta de sabory la
asequibilidad de las frutas y hortalizas. Y
es que estd demostrado que en un hogar
donde las frutas y hortalizas estan “a mano”
aumenta su consumo.

R. A.- ;:Qué se puede hacer desde las
empresas para mejorar el consumo?

N. M.- En mi opiniéon, debemos continuar
educando e informando al consumidor,
conociendo a nuestros clientes, para
identificar sus necesidades y deseos.
Ademas, tendriamos que continuar
promoviendo habitos de vida saludables,
comenzando por los entornos (colegios,
centros de salud, etc.).

“Informamos sobre

cOmo comprar, conservar
y aprovechar para
reducir el desperdicio”

20 REVISTA ALIMENTARIA
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R. A.- El Comité Cientifico tiene un papel muy
importante en la Asociacion. ;Qué nos puede
decir al respecto?

N. M.- Es una pieza clave en “5 al dia”, es el
érgano asesor de la asociaciéon en materia de
nutricion y alimentacién y estd compuesto
por profesionales de reconocida trayectoria
cientificay vinculados a las ciencias de |la
alimentacién y nutricién humana, tecnologia
alimentaria, ciencias hortofruticolas,
agricultura, etc.

Ademas de asesorar a los socios en todos los
contenidos nutricionales de sus productos,
web, packaging, etc., responder a consultas

y supervisar los contenidos generados por

“5 al dia”, revisa la informacion nutricional y
de salud de los productos, completando con
datos que aportan valor anadido y elaboran
documentos: Guia de conservacién de frutas y
hortalizas, Documento de raciones, Manual de
comunicacién, base de datos de declaraciones
nutricionales...

“Contamos con una base
de datos de declaraciones
nutricionales”

El descenso del consumo de frutas y
hortalizas conlleva un mayor riesgo
de padecer diferentes enfermedades.

Presencia de la Asociacion en el Salén Gourmets 2023.
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Desde “5 al dia” recordamos la importancia de una correcta alimentacién de los mas pequenos, rica en frutas y hortalizas, y de que los padres den ejemplo a sus hijos.

R. A.- Para finalizar, ;qué objetivos tiene “5 al dia”
para los ultimos meses del afio y ya de cara a
2024?

N. M.- Ademas de continuar llevando a cabo
acciones que promocionen el consumo de frutas y
hortalizas entre la poblacién y especialmente en
los nifios, para 2024 estamos trabajando en un Plan
Estratégico que se implementara en los proximos
afos con un nuevo rumbo estratégico que corregira

fuc AHORA
L @ MAS QU

debilidades y generara fortalezas que aporten mas
valor tanto a los socios como a la sociedad en
general. B

Referencia

1Sustainable Health Through the Life Span: Nutrition as a Smart
Investment for Europe. http:/www.efad.org/en-us/reports-and-
papers/efad-reports/efad-white-paper/

2 Initiatives on Nutrition and Physical Activity https://ec.europa.eu/
health/sites/default/files/nutrition_physical_activity/docs/2019 _
initiatives_npa_en.pdf

Dolores Maria Mejia Moya, directora general de Mercalicante, y Nuria Martinez, directora de la Asociacion “5 al dia”, durante su visita para conocer los talleres para escolares de Mercalicante.
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ENTREVISTA

“Los objetivos de ‘5 al
dia’ son incrementar
el consumo de frutas
y hortalizas entre la
poblacion y fomentar
habitos alimentarios
saludables, para luchar
contra la obesidad
infantil”

Nuria Martinez, directora de la Asociacion “5 al dia”
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Los carotenoides que otorgan el color rojo al tomate derivan del geranilgeranil difosfato o GGPP, compuesto cuya produccion ha sido estudiada ahora por el IBMCP. Créditos: IBMCP (CSIC-UPV).

DESCUBREN COMO CREAR TOMATES RESISTENTES A
PLANTAS PARASITAS SIN AFECTAR A SU CRECIMIENTO

Cientificos del IBMCP, CSIC-UPV describen cémo se produce un precursor comun
necesario para el crecimiento y la defensa de la planta del tomate

Un grupo de investigacion liderado por el Instituto

de Biologia Molecular y Celular de Plantas (IBMCP),
centro mixto del Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas (CSIC) y la Universitat Politécnica de
Valéncia (UPV), ha descrito por primera vez cémo se
regula la produccion de un compuesto esencial parala
comunicacién de la planta del tomate con su entorno.
Se trata del geranilgeranil difosfato (GGPP), del que
derivan los carotenoides, pigmentos que dan el color
rojo al fruto, y las estrigolactonas, hormonas que
regulan el crecimiento de la raiz de la planta cuando
necesita nutrientes como el fostato, pero también
atraen a otras plantas parasitas. El hallazgo abre |a
via para controlar la produccién de este compuesto y
obtener tomates mas resistentes.
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Las plantas se comunican con otros seres de su entorno
mediante sefales visuales y quimicas. Pigmentos como
los carotenoides ‘colorean’ las flores con néctar y los
frutos maduros, sefal que atrae a los animales que
transportaran el poleny las semillas, favoreciendo la
dispersién de la planta. La acumulacién de carotenoides
en el fruto de tomate (Solanum lycopersicum) es lo que
hace que adquiera el caracteristico color rojo cuando
estd maduro. Derivados de los carotenoides como las
estrigolactonas son exudados por las raices de muchas
plantas para atraer a micorrizas, hongos beneficiosos
gue ayudan a captar nutrientes y agua del suelo. Las
plantas parasitas usan las estrigolactonas como senales
quimicas para localizar las raices de las plantas que
parasitan, como el tomate.
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“Han descrit() C()Hl() se regula la alainfeccidn por plantas parasitas, pero con un

Ny . . crecimiento y desarrollo normal’, asegura Rodriguez
produccion del geranilgeranil Concepcion.
difosfato”

. , _ “Las estrigolactonas regulan
“Aunque carotenoides y estrigolactonas derivan del . . ,
geranilgeranil difosfato o GGPP, se desconocia como el crecimiento de la raiz, pero
ie regula la produ,caon de est'e pr(,acursor comun. El también alraen a plantas
rabajo se planted para estudiar cémo se produce i
GGPP en cada tejido del tomate para cada uso parasitas”

particular”, explica Manuel Rodriguez Concepcion,
profesor de investigacion del CSIC enel IBMCPy

autor principal del trabajo, publicado en la revista New El trabajo es fruto de una colaboracidon entre el equipo
Phytologist. liderado por Manuel Rodriguez Concepciény el de la

investigadora de la UPV Purificacién Lisén Parraga,
“Hemos estudiado varios miembros de la familia de ambos en el IBMCP de Valéncia, y la Universidad de
enzimas que producen GGPP en tomate, a los que Amsterdam (Paises Bajos). ®

[lamamos SIG1, SIG2 y SIG3”, continta Miguel Ezquerro,
autor del articulo y de la tesis doctoral que incluye esta

investigacion. “El trabajo ha desvelado que SIG3 es el Referencia

que prOduce la mayoria del GGPPenla parte acrea Ezquerro, M,, Li, C., Pérez-Pérez, J., Burbano-Erazo, E., Barja, M.V.,

de la planta. SIG2 ayuda a SIG3 cuando se necesita Wang, Y., Dong, L., Lisén, P., Lopez-Gresa, M.P., Bouwmeester,

una produccion extra de carotenoides durante la HJ and Rodrl'guez-Copcepcién, M (2023), '!'omato geranyl.geranyl
., , diphosphate synthase isoform 1 is involved in the stress-triggered

maduracion del fruto. Pero en laraiz, es SIG1 la que se production of diterpenes in leaves and strigolactones in roots. New

encarga de producir GGPP para estrigolactonas”, revela Phytol, 239: 2292-2306. DOI: https://doi.org/10.1111/nph.19109

el investigador.

PLANTAS RESISTENTES CON
CRECIMIENTO NORMAL

Muchas plantas parasitas usan las
estrigolactonas liberadas por las
raices de las plantas de tomate
para localizarlas e infectarlas. Una
solucién a este problema seria
generar plantas de tomate que

no produzcan estrigolactonas.

Sin embargo, estos derivados de

=
carotenoides también actian — = ]

como hormonas que regulan el : ; I i‘-_ 3
desarrollo vegetal, y por eso las t 3 ‘: |
plantas sin estrigolactonas son muy ] - -\

ramificadas y menos productivas.

“Como hemos descubierto que

SIG1 sélo regula la produccion

de estrigolactonas en laraiz, su : : .. -

el Iminacion deberla perm Itlr crear Las estrigolactonas regulan el desarrollo de la raiz para mejorar la captacién de nutrientes en medio con bajo fosfato. Crédito: Manuel
va ried ad es d e tomate resi Ste ntes Rodriguez Concepcién, IBMCP (CSIC-UPV).
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Penicillium digitatum es el hongo causante de la podredumbre verde de los citricos, el llamado ‘moho verde’ / CSIC.

HALLAN UNA PROTEINA ANTIFUNGICA PARA HACER
FRENTE A PENICILLIUM DIGITATUM, CAUSANTE DE LA
‘PODREDUMBRE VERDE' EN CITRICOS

El objetivo del estudio es poner en el mercado nuevos productos que puedan sustituir a

los fungicidas quimicos

Penicillium digitatum es el hongo causante de la
podredumbre verde de los citricos, el lamado ‘moho
verde’, la principal enfermedad tras la cosecha que
provoca grandes pérdidas econémicas a nivel mundial.
Para combatirlo, un grupo de investigacion del Instituto
de Agroquimicay Tecnologia de Alimentos (IATA),

del Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
(CSIC), estudia las posibilidades de un tipo de proteinas
antifungicas denominadas AFPs, producidas por hongos
filamentosos. Y han descubierto que una de ellas tiene
efectos multiples frente a esta amenaza, dificultando

la aparicién de resistencias y permitiendo el desarrollo
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de nuevos antifingicos. Ademas de su aplicacién

en proteccion poscosecha, estas proteinas pueden
aplicarse en el ambito de la medicina, la agriculturay la
tecnologia de alimentos.

“El ‘moho verde’ provoca
grandes pérdidas economicas
a nivel mundial”
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El grupo de investigacion en Proteinas y Péptidos
Bioactivos de Interés en Agroalimentacién del IATA-
CSIC dirigido por José F. Marcos y Paloma Manzanares
trabaja en la caracterizacion de proteinas antifungicas
como las AFPs. Son pequefias y muy estables, y son
capaces de impedir el crecimiento de hongos patdgenos
tanto humanos como vegetales, asi como de hongos que
alteran los alimentos y producen compuestos toxicos.
Este equipo ha publicado recientemente en la revista
Microbiology Spectrum un trabajo donde describe como
funciona la proteina antifungica AfpB frente al hongo
Penicillium digitatum, causante de la podredumbre verde
de los citricos.

Los resultados mas relevantes indican que la proteina
AfpB tiene un modo de accién multiple frente a este
hongo: impide que pueda defenderse produciendo
compuestos toxicos (reprime los genes que codifican
estos compuestos); provoca muerte celular programada
(apoptosis celular) en el hongo; ademas, afecta ala
sintesis de acetoina, un compuesto organico producto
de la fermentacion alcohdlica que también contribuye a
la actividad antifungica de AfpB.

“Finalmente, vimos que AfpB induce la expresion de
un gen que codifica una proteina extracelular muy
particular compuesta de repeticiones de aminoacidos
en tandem, que mejoraba la actividad inhibitoria de
AfpB”, explica José F. Marcos.

Para la realizaciéon de este trabajo, utilizaron técnicas
transcriptomicas como la tecnologia RNAseq,

una metodologia altamente sensible y precisa de
secuenciacion de ARN para estudiar la expresion del
conjunto de genes de un organismo en condiciones
diversas (distintas condiciones de cultivo, presencia o
ausencia de determinados compuestos, etcétera).

“La utilizacion de RNAseq para el estudio del
mecanismo de accién de AfpB frente a Penicillium
digitatum nos ha permitido conocer qué genes
presentan una respuesta mas fuerte, tanto de induccién
como de represion, en presencia de dicha proteina,

y, por tanto, qué rutas metabdlicas asociadas a esos
genes se ven mas afectadas por la accion antifiingica

de AfpB”, describe Paloma Manzanares. Ademas, estos
analisis transcriptéomicos fueron validados después
funcionalmente.

APLICACIONES

Las infecciones causadas por hongos amenazan
la salud humanay tienen un impacto negativo en

eypasa

la seguridad alimentaria, dafando la produccién
agricolay provocando enfermedades en los animales.
“Actualmente, solo hay disponibles unas pocas

clases de fungicidas en el mercado”, apunta Sandra
Garrigues, investigadora postdoctoral en el IATA-CSIC
participante en este estudio. “Esto, unido a que el uso
excesivo de fungicidas en la agricultura ha provocado el
desarrollo de hongos resistentes, hace muy necesario
obtener moléculas antiflingicas alternativas a las ya
existentes y con un modo de accién diferente, para
combatir los hongos patégenos humanos, animales y
vegetales”, asegura la investigadora del CSIC.

“Han utilizado técnicas
transcriptomicas como la
tecnologia RNAseq”

“Las AFPs, como es el caso de AfpB, ofrecen un gran
potencial como nuevos biofungicidas para controlar
estos hongos nocivos, y su aplicacién seria posible en
el ambito de la medicina, la agricultura, la proteccion
postcosechay la tecnologia de alimentos”, sefala
Manzanares. “Este trabajo profundiza en el estudio
del modo de accién de AfpB en particular, que
tiene multiples dianas, lo que dificulta la aparicion
de resistencias y posibilita el desarrollo de nuevos
antifungicos basados en esta proteina u otras similares”,
remarca.

Isidoro Garcia / CSIC Comunicacion

Comunitat Valenciana.

Referencia

Ropero-Pérez, C., Bolds, B., Giner-Llorca, M., Locascio, A., Garrigues,
S., Gandia, M., Manzanares, P., Marcos, J.F. Transcriptomic Profile of
Penicillium digitatum Reveals Novel Aspects of the Mode of Action
of the Antifungal Protein AfpB. Microbiology Spectrum 11, 3. 2023.
DOI: doi.org/10.1128/spectrum.04846-22

Citricos.
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IA'Y ROBOTICA PARA DETECTAR EL PUNTO OPTIMO DE

MADURACION DEL AGUACATE

Desarrollan una tecnologia auténomay no intrusiva para ayudar a los productores a
llevarlo al punto de venta en el momento éptimo

La empresa de ingenieria Ghenova ha desarrollado

una tecnologia innovadora para detectar, de forma
auténomay no intrusiva, el punto de maduracién del
aguacate de manera que pueda llegar al punto de venta
en el momento 6ptimo para su consumo. Lo ha logrado
através del proyecto de I+D+i ARPODES, cofinanciado
por CTA (Corporaciéon Tecnoldgica de Andalucia) y en
el que participa el grupo de investigacion de Robética,
Visiony Control (TEP-153) de la Universidad de Sevilla
y colabora la cooperativa malaguefia Trops (productora
de aguacate y mango que aglutina a mas de 3.000
agricultores).

El CEO de Ghenova, Francisco Cuervas, afirma que
“gracias al apoyo de CTA, Ghenova no solo ha podido
desarrollar una tecnologia innovadora, sino que

lo ha podido hacer en Andaluciay para un sector

gue demanda una alta innovacién tecnolégica para
mantenerse eficiente, sostenible y competitivo, como
es el sector primario”. Cuervas valoro del programa de
incentivos a la I+D+i de CTA tanto la ayuda aportada a
lainversion realizada en el ambito de la investigacion,
como a ladivulgacién de los resultados y al estudio y
desarrollo de la patente sobre la misma.

“La produccion de aguacate en
Andalucia supone cerca del 70 %
de la produccion de Europa”

Finalmente, Francisco Cuervas destaca también la
decisiva colaboracion de “la importante cooperativa
malaguena Trops en el proyecto, aportando importante
conocimiento en el campo de aplicacién, y sirviendo

de prescriptores de una tecnologia que en 2024 se
habra convertido en producto”. Con sede en Vélez-
Mailaga (Malaga), la cooperativa Trops aglutina a mas
de 3.000 agricultores de aguacate y mango y su zona
de produccién se concentra en la comarca malaguena
de la Axarquiay la costa tropical de Granada, siguiendo
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por la costa de Valencia, el Algarve Portugués, y hasta
América del Sur (Peru y Chile).

Por su parte, la responsable técnico del sector
Aeroespacial y Procesos Productivos, Silvia de los
Santos, afirma que el proyecto ARPODES supone “un
importante hito en el uso de la robdticay la inteligencia
artificial (I1A) en un sector especialmente relevante en
Andalucia, como es la agroalimentacion”.

Controlar el momento exacto

Ghenova ha disenado y desarrollado un sistema
mecatronico y su inteligencia artificial (1A) asociada,
para poder monitorizar, de manera auténomay no
intrusiva, el punto de maduracion del aguacate.

En Andalucia, la produccion de aguacate alcanza

las 97.000 toneladas y supone cerca del 70 % de

la produccién de toda Europa. El gran reto de esta
cadena productiva es conseguir que el producto esté
en las fruterias en el punto de maduracién justo para

Foto: CTA.
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ser consumido. Este proyecto persigue que se pueda
detectar en tiempo real el punto de maduracién del
aguacate y ajustar al maximo los tiempos y condiciones
para que llegue en éptimas condiciones a la mesa del
consumidor final.

El sistema se puede integrar en la cadena de produccion
y ajustar las condiciones de la cdmara en la que se
encuentre el aguacate de acuerdo con una prediccién
del proceso de maduracion del fruto, con el fin de
alcanzar el punto de maduracién requerido en el
momento de su transporte y/o venta.

Digitalizacion del sector agroalimentario

Pese ala elevada aplicacion de tecnologiaenla
recepcion, clasificaciéon, envasado y paletizacién de
aguacates, todavia sigue teniendo una fuerte presencia
humana la definicién del punto de maduracion de

los aguacates en las cAmaras de maduraciény en

el establecimiento de las condiciones de contorno

para asegurar que dicho punto es el deseado en el
momento del transporte. Actualmente, este proceso
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Grafico: CTA.

sigue haciéndose de manera manual mediante el
palpado de la fruta por personal experto y el posterior
ajuste de las referencias de temperatura, humedad

y ventilacion de las cdmaras. El sensor de madurez
propuesto por Ghenova imita la mano del agricultor,
midiendo presién sobre la superficie del aguacate en
funcién del desplazamiento de un actuador lineal. Esta
tecnologia, hasta ahora inédita en el sector, permitiria
la evolucion de toda la industria del aguacate, haciendo
posible, por primera vez y de forma fiable, digitalizar
todo el proceso de calibrado durante la maduracién,
no solo permitiendo cerrar el bucle de control, sino
almacenando de forma automatica todos los datos
relacionados, siendo estos un valor anadido y util para
aplicarlo con posterioridad. m

“El sensor de madurez propuesto
imita la mano del agricultor
experto en palpar la fruta”
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NUEVAS ESTRATEGIAS PARA ALARGAR LA VIDA UTIL

DE LAS BAYAS

Los investigadores del proyecto FRIETS buscan formas de obtener snacks de fruta

saludables, de calidad y listos para comer

Los frutos del bosque estan entre los alimentos

mas saludables, puesto que son ricos en vitaminas,
minerales, fibra y prebidticos, y ademas se dice que
ayudan a reducir los niveles de colesterol, combatir la
inflamacion, mantener las arterias sanas y proteger
contra el cancer.

Sin embargo, su estacionalidad y su vida util
relativamente corta limitan el acceso de los
consumidores a sus beneficios nutricionales. Por ello,
desde CORDIS informan de que el proyecto FRIETS
(https://friets.eu), financiado con fondos europeos, esta
investigando maneras de desarrollar nuevas fresas,
frambuesas y moras procesadas con sus caracteristicas
nutricionales y calidad superior, y con una vida Gtil
prolongada.

Las herramientas para lograr este objetivo son la
agricultura de alta precisién y métodos de procesado
innovadores que incluyen la deshidratacién y los
recubrimientos comestibles. El proyecto retine a 13
socios de Chipre, Grecia, Malta, Rumaniay Reino
Unido, e incluye un total de 116 viajes de intercambio
de conocimiento e investigacion. Estas estancias
tienen como objetivo promover la movilidad entre
investigadores y contribuir a la transferencia de
conocimiento y experiencia entre personas, empresas y
universidades.

El Dr. Athanasios Angelis-Dimakis, de la Universidad
de Huddersfield (Reino Unido), socia del proyecto

“Estudian métodos
de procesado como
la deshidrataciony
los recubrimientos
comestibles”
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FRIETS, afirma en una noticia publicada en la web de
dicha universidad: “El proyecto esta llegando al final de
su segundo ano y ya hemos notado los beneficios de la
colaboracién entre las universidades y la industria. Los
fuertes vinculos creados han dado como resultado una

Aréandanos.
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investigacion innovadora, fortaleciendo los resultados
de investigacion y desarrollo de este proyecto”.

Hasta el momento, los resultados de la investigacion
incluyen el descubrimiento de que modificar los
métodos de deshidratacién osmética mediante el uso
de agentes osméticos alternativos permite reemplazar
las sales y aztcares convencionales, lo que conduce a
alimentos mas saludables.

“El proyecto reune a 13 socios
y promueve el intercambio de
conocimiento”

El equipo del proyecto también esta investigando como
los recubrimientos comestibles pueden aumentar
lavida util de las bayas. Y también estan empleando
andlisis del ciclo de vida y andlisis del coste del ciclo

de vida para determinar los impactos ambientales
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lel bosque son ricos en vitaminas, minerales, fibra y prebiéticos.

y financieros de los productos, respectivamente, en
todas las etapas de su vida para obtener soluciones
sostenibles a un costo razonable.

“Los investigadores que participan en el proyecto
FRIETS obtienen un conocimiento profundo de

los requisitos de la industria que transforma el
conocimiento en productos y servicios de proxima
generacion”, comenta el Dr. Angelis-Dimakis.
“Asimismo, las empresas involucradas también
obtendran beneficios, ya que esta investigacién
mejorard y agregara valor a sus productos y procesos
y potencialmente ampliard su catdlogo de productos y
servicios, ademas de ampliar sus derechos de propiedad
intelectual”.

FRIETS (Optimizacion sostenible de la cadena de valor
de bayas frescas y secas de valor anadido mediante la
integracion de estrategias de gestion de agricultura de
precisién y deshidratacion innovadora y recubrimiento
comestible) estad coordinada por laempresa griega
Rezos Brands. El proyecto tiene cuatro afios de
duracion y finaliza en agosto de 2025. 1
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EL FRUTO DE PIMIENTO MUESTRA ACTIVIDAD ANTI-
PROLIFERADORA FRENTE A GELULAS TUMORALES

La investigacion abre nuevas vias de estudio para la identificaciéon especifica de los
compuestos responsables de dicha propiedad anti-proliferadora

Investigadores de la Estacién Experimental del Zaidin
(EEZ-CSIC, Granada) han demostrado que los extractos
de pimiento poseen actividad anti-proliferadora frente
adiversas lineas de células tumorales. El trabajo,
recientemente publicado en la revista Antioxidants,

ha sido fruto de una investigacidn coordinada entre

la EEZ y la Fundacion MEDINA (Junta de Andalucia-
Universidad de Granada-Merck Sharp & Dohme), y
liderada por los investigadores José Manuel Palma

y Francisco Javier Corpas (EEZ). En dicho proyecto
también han colaborado las empresas Syngenta Seeds,
S.A. (El Ejido, Almeria), y los Consejos Reguladores de
Denominacién de Origen de Pimientos del Piquillo de
Lodosa (Navarra), y de Pemento de Herbon

(A Coruna).

“Las variedades de pimiento
analizadas poseen distintos
niveles de capsicina”

En los estudios llevados a cabo, se ha analizado el efecto
gue ejercen los extractos de pimientos verdes y rojos

de las variedades Melchor, Piquillo, Padrén y Alegria
riojana (ver Figura), en la viabilidad de células tumorales
de higado (hepatoma), pancreas, pecho, préstata, colon,
pulmén y piel (melanoma). Las variedades de pimiento
empleadas poseen distintos niveles de capsicina, la
molécula responsable de la acrimonia, esa propiedad
gue caracteriza a los pimientos picantes. De las cuatro
variedades, Melchor corresponde a un pimiento dulce

Yy, por tanto, exenta de capsicina, mientras que Alegria
riojana es la variedad que contiene el mayor contenido
de este compuesto.

En contra de lo esperado, ya que previamente se
habia demostrado que la capsicina tiene actividad
anticancerigena, los investigadores de la EEZ
encontraron que eran las muestras de pimientos con
menor contenido en capsicina las que mas inhibian el
crecimiento de las siete lineas tumorales investigadas.
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Ademas, el grupo de investigacion de laEEZ ha
propuesto el mecanismo de accién por el que dichos
extractos de pimiento ejercerian dicha actividad, y
que apunta a la alteracion, entre otros efectos, de la
capacidad antioxidante de dichas células.

Esta investigacion abre nuevas vias de estudio
orientadas a la identificacién especifica de los
compuestos responsables de dicha propiedad anti-
proliferadora, y otorga al fruto de pimiento la condiciéon
de alimento nutracéutico, capaz de aportar a la salud
humana unos beneficios adicionales que trascienden los
propiamente alimenticios.

El trabajo harecibido financiacién de la Junta de
Andalucia (Proyecto P18-FR-1359) y la Agencia Estatal
de Investigacién - MICIN (PID2019-103924GB-100),
ambos con fondos FEDER. m
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EL PLATANO QUE NO SE OSCURECE, APROBADO EN
FILIPINAS

Tiene el potencial de reducir el desperdicio de alimentos, ya que mas del 60 % de los
platanos exportados se desperdician antes de llegar al consumidor

La compania britanica Tropic (https://tropic.bio)
recibié en mayo una decisién de exencién no-OGM
por parte del Departamento de Agricultura-Oficina
de Industria Vegetal de Filipinas para su platano que
no se oscurece. Este es el primer producto editado
genéticamente que pasa por el proceso regulatorio de
edicién genética recientemente definido en Filipinas.
Con esta calificacion, el platano de Tropic que no se
pardea puede importarse y propagarse libremente en
Filipinas.

El Dr. Ofir Meir, director de tecnologia de Tropic,
declaré: “El gobierno de Filipinas ha implementado un
proceso transparente, eficiente y con base cientifica
para evaluar la seguridad de las plantas editadas

genéticamente. Este es exactamente el tipo de sistema

que anima a empresas como Tropic a invertir en
tecnologias innovadoras para desarrollar soluciones
sostenibles para los agricultores filipinos”.

Los platanos que no se oscurecen de Tropic tienen el
potencial de reducir significativamente el desperdicio
de alimentos y las emisiones de CO, alo largo de la
cadena de suministro en mas de un 25 %, ya que mas
del 60 % de los platanos exportados se desperdician

antes de llegar al consumidor. Este producto innovador

puede contribuir a una reduccion de las emisiones de
CO, equivalente a retirar de las carreteras 2 millones
de vehiculos de pasajeros cada afo.

Desde la compania recuerdan que Filipinas es el
principal productor y exportador de bananas del
sudeste asiatico, pero su participacion en el mercado
mundial ha disminuido debido a la prevalencia de la
enfermedad de Panama3, o Tropical Race 4, causada
por el hongo Fusarium oxysporumy que amenaza el
80 % de la produccién mundial de bananas. Tropic
est4 utilizando tecnologia de edicién genética para
desarrollar bananas resistentes a esta enfermedad.
El marco regulatorio claro y predecible que ha
establecido el gobierno filipino para los productos
editados genéticamente fomentara la inversiény la
investigacion y el desarrollo en el sector bananero del
pais.
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“También utilizan

la edicion genética

para desarrollar

bananas (-:Ti
resistentes a la ¥
enfermedad de
Panama”

Platanos.

Tropic es una empresa pionera en biotecnologia
agricola dedicada al desarrollo de variedades de
cultivos tropicales mas saludables, robustas y de

alto rendimiento con la visién de convertirse en una
empresa de semillas lider mundial en tecnologia. Su
cartera de cultivos se centra en el platano, el caféy el
arroz.

Tropic utiliza tecnologias avanzadas de edicién
de genes, incluido CRISPR, para desactivar o
“eliminar” genes especificos en cultivos tropicales
para desarrollar rasgos valiosos como resistencia
a enfermedades y calidad mejorada. Ademas, ha
desarrollado su plataforma GEiGS®, que combina
los beneficios de la edicién de genes y del ARN de
interferencia (ARNi) para permitir el desarrollo
de aplicaciones de silenciamiento de genes no
transgénicos pero hereditarios. m’
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LA TECNOLOGIA OFRECE A LOS PESCADORES LA
POSIBILIDAD DE TENER “0J0S BAJO EL OCEANOQ™

Desarrollan herramientas para mejorar el seguimiento de las poblaciones de peces y asi
mitigar los impactos de la pesca no reglamentada

La pescailegal, no declarada y no reglamentada (pesca
INDNR) es un problema internacional que representa
una gran amenaza para los ecosistemas marinos.
Actualmente contamos con muy pocos datos sobre

las poblaciones de peces que muestren qué peces se
encuentran en un lugar determinado en un momento
determinado y cdmo los factores de estrés climatico
estan afectando su distribucion.

“Esta falta de conocimiento dificulta evaluar el tamaio
de las poblaciones para que podamos tener una
pesqueria sostenible donde las poblaciones puedan
recuperarse”, explica Rachel Tiller, cientifica jefe

del centro tecnolégico SINTEF y coordinadora del
proyecto SMARTFISH.

Como apuntan desde CORDIS, en el proyecto
SMARTFISH (http://smartfishh2020.eu), financiado
con fondos europeos, los investigadores desarrollaron
varias innovaciones tecnoldégicas para proporcionar

Foto: SINTEF, Proyecto SMARTFISH.
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seguimiento, andlisis y asistencia en todas las facetas
del sector pesquero, con el fin de mitigar la pesca
INDNR y garantizar una captura pesquera que esté
dentro de los objetivos de sostenibilidad.

“Las herramientas
SMARTFISH se
benefician de los
avances en aprendizaje
automatico, IA, ete.”

“Para desarrollar el cumplimiento por disefio
(compliance by design), en SMARTFISH también
hemos ensayado un sistema de registro automatico de
capturas que utiliza inteligencia artificial y aprendizaje
automatico”, apunta Tiller.

UN SISTEMA AVANZADO DE SEGUIMIENTO DE
PECES

Las tecnologias SMARTFISH se pueden utilizar en
diferentes tipos de pesquerias dependiendo de las
especies a las que se dirige.

“SMARTFISH les da a los pescadores “ojos bajo

el agua”, poder para decidir cuando realizar un

lancey la libertad de no tener que hacer tramites
administrativos sobre el recuento, el peso y el tamano
de lo capturado porque se hace automaticamente”,
agrega Tiller.

Brindar a los pescadores la posibilidad de monitorizar
la captura dentro de la red de arrastre durante la pesca
también puede ser una herramienta de apoyo a la toma
de decisiones, ayudandolos a pasar de una pesqueria
mas incierta basada en la experiencia a una captura de
peces basada en el conocimiento.
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“CatchSnap es una unidad
de vision artificial 3D que
permite inspeccionar el
pescado rapidamente”

APROVECHANDO LA TECNOLOGIA MAS
AVANZADA

Las herramientas SMARTFISH se benefician de los
avances en los desarrollos tecnoldgicos emergentes en
vision artificial, tecnologia de cdAmaras, procesamiento
de datos, aprendizaje automatico, inteligencia artificial,
andlisis de big data, teléfonos inteligentes/tabletas,
tecnologia LED, acustica y tecnologia de vehiculos
operados remotamente.

Por ejemplo, una de las herramientas, el FlashLidar,
utiliza una cdmara 3D con control de rango para
estimar con precision la longitud de los peces que
nadan libremente, con un error de longitud observado
del orden de solo el 1 %. Otra, CatchSnap, es una
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Foto: SINTEF, Proyecto SMARTFISH.

unidad de vision artificial 3D portatil y versatil que
permite a los pescadores inspeccionar el pescado
rapidamente sin necesidad de cintas transportadoras o
mesas de clasificacion.

“No es una panacea para la gestion pesquera, pero es
un conjunto de innovaciones que pueden ayudarnos en
el camino hacia una pesca mas sostenible”, sefiala Tiller.

PRUEBAS EN EL OCEANO

Cada una de las tecnologias desarrolladas se probo

en al menos un mar regional y dentro de pesquerias 'y
sistemas comerciales apropiados. Todas las tecnologias
desarrolladas alcanzaron niveles de madurez
tecnoldgica (TRL, por sus siglas en inglés) mas altos
que al inicio del proyecto, y el equipo interdisciplinario
de investigacién e industria logré grandes avances
hacia el registro automatico de capturas y los sistemas
de seguimiento y vigilancia submarina.

El trabajo continta en otro proyecto financiado por
la UE, EVERYFISH (https://everyfish.eu), que sigue

desarrollando sistemas de registro de capturas con
inteligencia artificial y aprendizaje automatico.m
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HALLAN QUE EL POLVO DEL SAHARA INFLUYE EN LA
MIGRACION DEL ATUN LISTADO DEL ATLANTICO

Un estudio con participacion del CSIC encuentra que esta especie migra hacia el norte
siguiendo los patrones de deposicién del polvo sahariano

Un estudio con participacién del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC) ha constatado que
las zonas en las que el atun tropical listado (Katsuwonus
pelamis) se pesca en abundancia se van desplazando,
desde enero a agosto, hacia el norte, desde el ecuador
hasta Canarias, siguiendo los patrones de deposicion
de polvo del Sahara en el Atlantico. El trabajo,
publicado en Atmospheric Environment, resalta la
importancia del polvo sahariano en el ecosistema
marino.

“Estos resultados tienen enormes implicaciones
pesqueras y econémicas, pues el atun listado es el

attn comercial mas importante del Atlantico, con
capturas anuales de alrededor de 253.000 toneladas

al afo. El atun listado se encuentra habitualmente en
conservas en lata. Sus capturas representan el 48 % de
las capturas totales de tunidos y el 56 % de las capturas
de tunidos tropicales en este océano, seglin los datos
usados en este estudio, suministrados por la Comisién
Internacional para la Conservacion del Atun Atlantico”,
sefala Sergio Rodriguez, investigador del CSIC en el
Instituto de Productos Naturales y Agrobiologiay
primer autor del estudio.

LA CLAVE DE LA MIGRACION DEL ATUN
Cada ano el atun listado realiza, de invierno a
verano, una migracion hacia el norte, desde las

38 REVISTA ALIMENTARIA

aguas ecuatoriales del Atlantico hasta el subtrépico,
alcanzado, entre otras regiones, Mauritania y Canarias.
Durante esta migracion el atln listado tiende a
aglomerarse en zonas en las que encuentra presas de
las que alimentarse (pequenos peces y cefalopodos) y
en las que, a su vez, es pescado en abundancia. Estas
zonas requieren de aportes importantes de nutrientes
que permiten que crezca el fitoplancton, para que

los herbivoros marinos puedan alimentarse de él. El
estudio publicado ahora pone el foco en los patrones
de desplazamiento del polvo sahariano.

El polvo desértico procedente del Sahara es exportado
desde el Norte de Africa hacia el Atlantico en una
corriente de aire denominada capa de aire sahariano.
Las aguas atlanticas ubicadas bajo esta polvorienta
corriente de aire suelen estar enriquecidas en polvo
del Sahara, a causa de la deposicién atmosférica del
mismo. “Esta polvorienta capa de aire sahariano se va
desplazando, mes a mes (de invierno a verano), hacia el
norte, y los atunes listados se desplazan debajo de ella”,
indica Rodriguez.

Debido a este desplazamiento, los principales
caladeros de atun listado se encuentran préximos al
ecuador eninvierno, en las aguas abiertas frente a
Liberiay Guinea en primavera, y en las aguas abiertas
frente Mauritania en verano. En el caso de Canarias,

“Estos’ﬁsultados
= :u._ege.n enor 1_nes
implicaciones

pesquerasy:
economicas”

Ejemplares de atun listado. Foto: IPNA.
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la estacion de pesca del listado suele ser de junio a
septiembre, con maximas capturas en julio y agosto,
periodo en el que la capa de aire sahariano impacta en
el archipiélago. “Los investigadores hemos convenido
en llamar a esta migracion, desde el ecuador hasta
Canarias, migracion atlantico-sahariana del atun
listado”, explica el investigador.

EL NUTRITIVO POLVO DEL SAHARA

Los ecosistemas marinos requieren de nutrientes para
el crecimiento del fitoplancton, que pueden llegar por
varias vias. Este nuevo estudio pone de manifiesto la
importancia de los aportes atmosféricos.

“A las aguas abiertas de los océanos se les denomina
con frecuencia los ‘desiertos azules’, porque suelen
ser pobres en nutrientes y, en consecuencia, en
fitoplancton; en estas zonas la deposicion atmosférica
representa el mayor aporte de nutrientes. El polvo
del Sahara contiene hierro (4 %) y fosforo (0.8 %o),
esenciales para que el fitoplancton puede fijar
nitréogeno y usarlo para crear aminoacidos”, indica
Rodriguez. “También contiene silicio (18 %) y calcio
(4 %), fundamentales para que el fitoplancton pueda
construir esqueletos y conchas, y contiene también
metales como manganeso, cinc, cobalto y niquel,
esenciales para funciones metabdlicas”, afiade.

El 89 % del atun listado atlantico se captura entre el

ecuador y Canarias, la regién que recibe los mayores
aportes de polvo desértico sahariano.
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Desierto.

Esta deposicién masiva de nutrientes con el polvo
sahariano también podria beneficiar a otras especies
deinterés pesquero, incluidos otros atunes tropicales
de interés comercial. Este nuevo estudio también
sugiere que entre Gabon y Angola-Namibia podria
haber una migracion similar a la atlantico-sahariana,
aungque involucrando un stock menor de atunes,
ligada a los aportes de polvo desértico de Namibiay
el Kalahari sobre el afloramiento de la corriente de
Benguela.

El equipo de investigacidn que ha realizado este
estudio es multidisciplinar, e incluye a expertos

en atun tropical, biologia marina, meteorologia,
fisica de la atmdsfera y geoquimica del polvo
sahariano pertenecientes al IPNA-CSIC, EEZA-
CSIC, laUniversidad de Las Palmas de Gran Canaria,
la Universidad de La Lagunay el Instituto de
Investigacion y Desarrollo de Francia. Este estudio se
ha realizado en el marco del proyecto VARDUSTSAL
(PGC2018-099166-B-100), financiado por la Agencia
Estatal de Investigacion, el Ministerio de Ciencia e
Innovacién y fondos FEDER. m
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UN EQUIPO CIENTIFICO ESTUDIA MEJORAS EN LA
SELECTIVIDAD DE LA PESCA DE ARRASTRE

Investigadores del IEO prueban dispositivos para reducir los descartes y evitar la
captura accidental de especies protegidas como los cetaceos

Personal cientifico y técnico del Instituto Espaiol

de Oceanografia (IEO-CSIC) realizé del 4 al 14 de
septiembre una campana de investigacién con el
objetivo de determinar la selectividad de diferentes
artes de arrastre, probar dispositivos de exclusién de
cetaceos, aplicar sistemas de observacién electrénica
e inteligencia artificial para la caracterizaciéon
automatica de especies descartadas y estudiar la
supervivencia de las mismas, especialmente de rayas y
tiburones.

“La campana DESCARSEL0923 se
realiza en el caladero Cantabrico
Noroeste”

Paraello, durante la campafia, denominada
DESCARSELO0923, se realizaron pescas experimentales
en determinadas zonas del caladero Cantabrico-
Noroeste para obtener informacién técnica sobre la
selectividad de los diferentes disefos de artes, usando
diferentes configuraciones de red y estrategias de
pesca, asi como sistemas que facilitan el escape de las
capturas accidentales de especies protegidas como los
cetaceos.

A través de cdmaras submarinas, el personal cientifico
obtiene informacion del funcionamiento de los artes
de pescay del comportamiento de las especies en
diferentes profundidades y situaciones pesqueras.

“La monitorizacion total y control de operaciones

de pesca con los sistemas de sensores del buque
oceanografico nos permite obtener informacién
completay trabajar en condiciones controladas

y mas adecuadas a los objetivos que en un barco
comercial”, explica Xulio Valeiras, investigador del
Centro Oceanografico de Vigo del IEO y responsable
del proyecto. “Los resultados de esta campana serviran
para ampliar el conocimiento de la selectividad
pesquera de los dispositivos testados e introducir
mejoras y modificaciones que permitan avanzar
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en las estrategias de reduccioén de descartes en las
pesquerias objeto de estudio”, apunta el cientifico.
Esta campafa ha sido cofinanciada por la Unién
Europea a través del Fondo Europeo Maritimo de
Pescay Acuicultura (FEMPA) dentro del Programa
Nacional de recopilacién, gestién y uso de datos del
sector pesquero y el apoyo al asesoramiento cientifico
enrelacién con la politica pesquera comun.

Al igual que en otras campanas, DESCARSEL es un
ejemplo de coordinacién entre instituciones. En este
caso, desde el Ministerio de Agricultura, Pescay
Alimentacién, se facilita el uso y equipamiento de los
barcos al personal investigador, y se pone a disposicién
de los cientificos el instrumento mas adecuado para
los fines especificos de cada campana, mientras se
intenta conseguir la optimizacién de los recursos en
beneficio del mejor conocimiento cientifico posible

y la mejor gestion pesquera. “Sélo conociendo mejor
nuestros mares se puede apostar por la protecciéony

la gestidn sostenible de recursos, por lo que el MAPA
sigue invirtiendo esfuerzos en desarrollar campanas de
investigacion a bordo de sus buques oceanograficos”,
apunta Isabel Artime, secretaria general de Pesca.

El buque oceanografico Miguel Oliver forma, junto con
el Vizconde de Eza y el Emma Bardan, |a flota de barcos
de investigacién gestionada por la Secretaria General
de Pesca, y cuenta con un equipamiento tecnolégico
puntero para la navegacién y para la investigacion
pesqueray oceanografica.m

Foto: IEO.
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Foto: Proyecto Digipesca.

PROYECTO DIGIPESCA: CASI 5 MILLONES DE DATOS
SOBRE LAS LONJAS DE PESCADO DEL MEDITERRANEO

ESPANOL

Han recopilado estos datos durante doce anos, sobre las especies comercializadas en
los puertos: cantidad, precio medio y facturacién, por lonjay mes

Un equipo de la Universitat Politécnica de Valéncia,

con la colaboracién de investigadoras de otras

cinco universidades espafnolas que trabajan en el
Proyecto Digipesca, financiado por el Ministerio de
Agricultura, Pescay Alimentacion a través de los fondos
NextGeneration UE dentro del Plan de Recuperacién,
Transformacion y Resiliencia, ha creado un novedoso y
potente recurso que ayudara a la comunidad cientifica a
estudiar y comprender la extraccién y comercializacion
de los productos del mar.

“Las bases de datos estan
disponibles en la web de Digipesca
y son de libre uso y acceso”

Concretamente han generado un conjunto de 12 bases
de datos que presentan, cada una de ellas, unas 400.000
variables relacionadas con las ventas realizadas en las
lonjas del Mediterraneo espaiiol y también del Atlantico
que bana Andalucia desde 2010 hasta 2021. En total,
han conseguido recopilar, a partir de diferentes bases
de datos regionales, cerca de 5 millones de datos sobre
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las especies comercializadas en los distintos puertos
pesqueros: cantidad, precio medio y facturacion de cada
una de las especies por lonja y mes durante doce afos.

El objetivo es que este recopilatorio sirva de apoyo

a trabajos futuros de investigacion que permitan,
sabiendo cémo fluctian las cantidades y los precios
del pescado desembarcado, diseiar o seleccionar las
mejores estrategias de compray venta que mejoren
la sostenibilidad de la actividad pesquera. Con lo que,
como sefala una de las autoras del trabajo, se trata de
una gran base de datos que sera util desde el punto
de vista social y econdmico, pero también bioldgico,
aportando en este sentido informacién sobre la
disponibilidad y el ritmo de extraccién de las especies
comerciales.

Las bases de datos, que estan subidas al Repositorio
Institucional de la Universitat Politecnica de Valéncia,
RiuNet, y se encuentran disponibles en la pagina web
de Digipesca (https://digipesca.webs.upv.es/), son

de libre uso y acceso. En la misma linea de trabajo, el
proyecto DIGIPESCA esta trabajando en el desarrollo
de aplicaciones de Inteligencia Artificial a fin de mejorar
los procesos de comercializacion de la pesca en las
lonjas. |
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AVANCE PARA REDUCIR EL CADMIO EN EL CACAO

Desarrollan un procedimiento que garantice los niveles establecidos por la UE para este

contaminante

Investigadoras del CONICET (Consejo Nacional de
Investigaciones Cientificas y Técnicas de Argentina),
de la Universidad de Buenos Aires (UBA), de la
Comision Nacional de Energia Atdmica de Argentina
(CNEA) y colegas de otros organismos de Ecuador

y Espana lideran el desarrollo de un procedimiento
sustentable que garantice los niveles de cadmio (Cd)
en cacao establecidos por la Unién Europea.

A partir de 2019, la UE redujo a 0,8 miligramos por
kilogramo el limite permitido de cadmio, un metal
perjudicial para la salud, en las almendras de cacao.
Para que diferentes productores de América Latina
puedan acceder a ese y otros mercados, investigadoras
de los centros mencionados desarrollaron una técnica
amigable, innovadoray eficiente que inhibe la entrada
de ese elemento a los tejidos de la planta del cacao,
gracias al uso de hongos.
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Parte de este proceso se probé con buenos resultados
anivel de laboratorio, biorreactores y médulo
depurador. Ahora, las investigadoras probaran su
eficacia en invernaderos, y en 2024 comenzaran los
ensayos en fincas cacaoteras expuestas a altos niveles
de cadmio en Ecuador y Venezuela.

“Es importante respetar el limite establecido por la UE
y otros mercados, ya que el Cd y sus compuestos son
reconocidos como carcinogénicos en seres humanos
que son expuestos de manera crdénica a este elemento.
Ademas, nuestra tecnologia en desarrollo apunta a
proteger una actividad econémica que genera muchos
puestos de trabajo en nuestra region”, explica Alicia
Godeas, una de las lideres del desarrollo, doctora en
Biologia e investigadora superior del CONICET ad-
honorem en el Instituto de Biodiversidad y Biologia
Experimental Aplicada (IBBEA, CONICET-UBA).

Cacao.
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Hongos saprobios aislados de suelo rizosférico de cacao. Créditos: Gentileza investigadoras. Foto: IBBEA.

Los suelos volcanicos donde se cultiva el cacao
contienen altos niveles de Cd soluble a causa de su
acidez y es una de las fuentes de contaminacion de ese
metal. Este cultivo también suele absorber ese metal
presente como contaminante en fertilizantes quimicos
y proveniente de otras actividades humanas.

“La técnica se basa en
hongos que reducen el
ingreso de cadmio en plantas
de cacao”

Las investigadoras han desarrollado un inoculante
formado por un consorcio de dos tipos de hongos
-saprobios y simbidticos (micorricicos arbusculares)-
aislados de suelos cacaoteros, capaces de reducir la
cantidad de Cd presente en las almendras. A nivel

de laboratorio, comprobaron que esos hongos no

solo resisten altas concentraciones de Cd, sino que
también tienen la capacidad de reducir la solubilidad
del mismoy, por lo tanto, la disponibilidad en el suelo y
en las plantas de cacao.

Por tratarse de especies autdctonas aisladas en las
plantaciones de cacao no existe peligro de introducir
microorganismos foraneos al ecosistema. “Ademas, el
bioproceso mejora las propiedades fisicas y quimicas
del suelo y por lo tanto el crecimiento de las plantas,
lo que permitiria disminuir el agregado de fertilizantes
quimicos en los cultivos de esa planta”, explica Vanesa
Silvani, también participe del proyecto e investigadora
del CONICET en el IBBEA.
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Los hongos se estan cultivando y propagando en

el Banco de Glomeromycota in Vitro ubicado en

la Facultad de Ciencias Exactas y Naturales de
laUBAYy en el laboratorio de “Biofertilizacion y
Biorremediacion por hongos rizosféricos”, de la
Estacion Experimental del Zaidin, en Granada, Espaiia,
bajo la direccién de Inmaculada Garcia Romera,
investigadora del Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas (CSIC).

De acuerdo con Maria Luisa lzaguirre Lessmann,
coordinadora del proyecto e investigadora de la
Facultad de Ingenieria Agricola de la Universidad
Técnica de Manabi, en Ecuador, el uso de la tecnologia
en desarrollo busca beneficiar directamente a tres mil
personas de 720 fincas familiares de Ecuador y cien
personas de 25 fincas familiares en la Peninsula de
Paria en Venezuela. Los beneficiarios indirectos se
cuantifican en mas de tres mil personas.

Asimismo, Alicia Godeas, que también integra la
Academia de Ciencias de América Latina (ACAL),
destaco que, utilizando los mismos principios, en
el IBBEA se estan estudiando hongos aislados

en Argentina con el fin de desarrollar procesos
biotecnolégicos que permitan remediar suelos
contaminados o bien fortificar cultivos de interés
agricola, ya sea aumentando la biodisponibilidad
de nutrientes -hierro (Fe) y zinc (Zn)- o limitando
la concentracién de elementos dafinos, en la parte
comestible de las plantas.

“Se trata de especies autoctonas
aisladas en las plantaciones de
cacao”

La solucién tecnolégica para reducir cadmio en plantas
de cacao se sustenta en una patente, quince trabajos
publicados en revistas cientificas internacionales y
generara al final del proyecto cinco tesis de grado

y posgrado. El proyecto, titulado “Bioproceso

reductor de la solubilidad del cadmio rizosférico”

esta financiado por el Fondo Regional de Tecnologia
Agropecuaria (FONTAGRO) y del mismo también
participan integrantes del Centro de Ecologia del
Instituto Venezolano de Investigaciones Cientificas, en
Caracas, y fincas cacaoteras productoras artesanales
de chocolate en el Estado Sucre, en Venezuela. ®
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CEREALES

ESPELTA 0 TRIGO COMUN: ¢CUAL DE LOS DOS ES MAS

SALUDABLE?

Un estudio revela que la diversidad de componentes nutricionales impide elegir una

especie como la mas saludable

La espelta (Triticum aestivum ssp. spelta) forma parte
de los Ilamados trigos antiguos; es una especie de
trigo que fue importante en el pasado, pero que fue
reemplazada por variedades locales de trigo comun
en un principio y posteriormente por cultivares
modernos, con mejor rendimiento agronémico. Ante
su resurgimiento y frente a la falta de evidencia

de su mayor potencial saludable, un equipo de la
Universidad de Cérdoba (UCO) ha analizado la
variabilidad genética de varios componentes del
grano, relacionados con la calidad nutricional (fibras
como los arabinoxilanos, micronutrientes como el zinc
y el hierro, contenido en proteina o acido fitico) en un
conjunto de variedades de espelta y trigo comun.

“Han comparado 9o variedades de
espelta con 9 variedades de trigo
comun moderno”

Tras comparar 90 variedades de espelta con 9
variedades de trigo comun moderno, el estudio
determina que laimportante heterogeneidad que
hay en los compuestos nutricionales de las diferentes
variedades impide afirmar que una especie es mas
saludable que la otra.

“En primer lugar, habria que definir qué es saludable,
ya que en zonas del sur de Asia en las que hay déficit
de zinc serd mas saludable que el grano contenga

mas zinc, mientras que en zonas occidentales sin

esa deficiencia seria mejor que contuviese mas
antioxidantes o fibra. Ademas, para dar una respuesta
definitiva habria que acompafar estos estudios con
ensayos clinicos”, explica Carlos Guzman, investigador
del Departamento de Genética de la UCO que ha
participado en este estudio.

Del estudio se extrae que, en cuestion de contenido
en fibra, el trigo comin moderno es, en general, el que
mayor cantidad contiene en grano: “Otra cosa es el
contenido de fibra final del producto, que dependera
también del procesamiento del grano y de qué tipo de
harina se elabora con el mismo (refinada vs. integral)”.
Para micronutrientes como hierroy zinc, el
investigador destaca que “la espelta en general
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tiene mayor concentracién de estos que los trigos
modernos, pero también tiene mas acido fitico que
hace que los micronutrientes sean menos asimilables
por el organismo, aunque ese mismo acido fitico es
un potente antioxidante y mas beneficioso en ese
sentido”.

En el estudio también se identifica qué variedades
son mejores para cada cuestion, abriendo la puerta
adesarrollar esos trigos mas saludables usando
para ello las que son mas ‘top’ en determinadas
caracteristicas.

Por ejemplo, han encontrado una variedad de espelta
con un tamano de grano excepcionalmente grande,
“lo que nos abre la puerta a usarla en programas de
mejora para crear trigos con granos mas grandes y
realizar estudios genéticos para entender por qué
genéticamente el grano de esta planta es mayor,

ya que, normalmente, a grano mas grande, mayor
rendimiento del cultivo”, recuerda Carlos Guzman.
Aumentar el conocimiento sobre las distintas
variedades de trigo abre la puerta a realizar estudios
futuros que den solucién a distintos problemas
nutricionales o agronémicos.®
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Carlos Guzman, investigador del Departamento de Genética de la UCO que ha participado en este estudio.
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MATERIAS PRIMAS

“El trigo comun moderno
es, en general, el que
mayor cantidad de fibra
contiene en grano; pero el
contenido de fibra final del
producto dependera del
procesamiento del granoy
del tipo de harina (refinada
o integral)”

Carlos Guzman, investigador del Departamento de Genética de la Universidad
de Cordoba (UCO)




DISTRIBUCION Y LOGISTICA X TRABAJADORES

La distribucién minorista y mayorista ofrece empleo estable, especializado, igualitario, inclusivo y dindmico.

LA DISTRIBUCION ALIMENTARIA ANTE LA TRIPLE
TRANSFORMACION: LA CLAVE ESTA EN LAS PERSONAS

Las empresas siguen echando en falta titulos especificos para el sector de los
supermercados, incluyendo el tratamiento de los productos frescos

Nuria Cardoso
Directora de Comunicacion ASEDAS

Vivimos un tiempo de grandes cambios que afectan
al conjunto del sistema productivo y, por supuesto,
también al comercio. La competitividad de la
distribucion minorista y mayorista en Europa -dicho
de otra manera, su futuro- pasa por abordar lo

que se hallamado “la triple transformacion”. Este
cambio estructural se refiere a la economia circular,
aladigitalizaciény a la formacién y creacién de
talentoy, seglin calculan la consultora McKinsey y
EuroCommerce, requiere al conjunto del sector de
unas inversiones de hasta 600.000 millones de euros
hasta 2030.

Estas tres transformaciones estan muy relacionadas

entre si, pero tienen un gran nexo comun que es
necesario poner en valor: las personas que las
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llevaran a cabo. McKinsey calcula que es necesaria
una inversion adicional de hasta 35.000 millones

de euros para ayudar a ampliar los programas

de aprendizaje y apoyar la evolucién de las
competencias y las funciones que permitirian las
otras dos transformaciones. Actualmente, se invierte
aproximadamente el 1,5 por ciento de los costes

“Es necesario contar con
una formacion actualizada
para desarrollar nuevas
capacidades”
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laborales en formacién, aunque se calcula que esta

inversidén va a aumentar entre un 15y un 25 por “Hacen falta campaﬁas
ciento en los préximos afos en las empresas, tanto . .,
minoristas como mayoristas, del sector del retail. de informacion y

formacion que atraigan

Mas alla de los planes de desarrollo en la empresa,

es necesario contar con una formacién actualizada alos jévenes a nuestro
para desarrollar nuevas capacidades. Esta es una o
gran reivindicacién del sector del comercio -y muy sector

especialmente de la distribucién alimentaria- tanto
en Europa como en Espana. Aunque en los Gltimos

anos se ha hecho una apuesta firme
por la FP Dual, las empresas siguen
echando en falta titulos especificos
para el sector de los supermercados
-incluyendo el tratamiento de los
productos frescos- y una mayor
facilidad burocratica para acoger
alumnos en las empresas.

Todo ello pasa, ademas, por poner
en marcha campanas de informacién
y formacién que -partiendo de los
propios servicios de orientacion

de los centros escolares- atraigan
alos jovenes a nuestro sector. Un
sector que ofrece empleo estable,
especializado, igualitario, inclusivo y
dinamico.

Volviendo al tema que nos ocupa -y
que puede ser un gran atractivo para
los jovenes-, casi cualquier puesto de
trabajo en el supermercado lleva una
carga tecnoldgica cada vez mayor,

y esto es asi tanto en funciones de
operacioén logistica como en tienda.

El empleo en los supermercados

es muy especializado. El complejo
engranaje de llevar productos del
campo a la mesa en 24 horas o menos
requiere un gran conocimiento
especifico de cada producto; al igual
gue el manejo y presentacién de
todo tipo de alimentos y articulos de
higiene en las plataformas logisticas
y en las tiendas. Y, todo ello se
apoya, cada vez mas, en la tecnologia
como elemento para optimizar

los procesos y ganar en eficiencia
energética.

Nuria Cardoso, directora de Comunicacién ASEDAS.
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LA DIGITALIZACION COMO HERRAMIENTA PARA
LA ECONOMIA CIRCULAR

La digitalizacion ofrece herramientas a las empresas
gue las ayudan a mejorar los procesos para reducir el
impacto medioambiental. En los cinco indicadores de
sostenibilidad que ha analizado ASEDAS interviene
de algin modo u otro la tecnologia. Podemos,

por ejemplo, destacar dos de ellos: el control del
desperdicio alimentario y la eficiencia energética.

En el primero, el desperdicio alimentario, los mas
modernos sistemas de andlisis de datos ayudan a
ajustar el pedido a las tiendas con gran exactitud

en funcién de la demanday, ademas, a trasladar

a los productores los cambios de consumo. Esta
colaboracion a través de la tecnologia es una
herramienta indispensable para producir lo que

se demanday controlar asi el desperdicio “aguas
arriba”, desde el mismo momento de la produccion.
La automatizacién de la cadena del frio es también
cémplice necesario en esta lucha, evitando pérdidas.

En lo que se refiere al segundo, la eficiencia energética,
las inversiones se han incrementado en alrededor de
un 28 por ciento en los Ultimos afios, alcanzado entre
el 5y el 10 por ciento de la inversién anual de las
empresas.
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“La digitalizacion

ofrece herramientas para
el control del desperdicio
alimentario”

Gran parte de esta inversién se destina a tecnologia:
cambio de maquinaria en equipos de refrigeracién
—-que incluyen el control remoto para optimizar la
temperaturay evitar fugas de refrigerante-; luces con
sensores de presencia; automatizacion de plataformas
y de las rutas logisticas, etc.

En resumen, para alcanzar la economia circular
necesitamos de la tecnologia y solo un personal
preparado y bien formado podra cerrar el circulo

de la triple transformacién en el supermercado del
siglo XXI. Es responsabilidad de las administraciones
publicas y de las empresas difundir las grandes
posibilidades que la distribucién alimentaria ofrece a
nuestros jovenes y, ademas, darles las herramientas
para acceder a este sector que esta llamado a ser uno
de los aceleradores del cambio. ®
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El empleo en los supermercados se apoya cada vez mas en la tecnologia.
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ALTERNATIVAS A LA CARNE

MAS PALATABILIDAD PARA LAS ALTERNATIVAS VEGETALES

A LA CARNE

Un equipo de la Universidad de Leeds ha obtenido microgeles de proteinas vegetales que
permiten lograr una textura mas jugosay parecida ala grasa

Uno de los mayores obstaculos para que los
consumidores opten por las alternativas vegetales a la
carne es que al comerlas producen una sensacion secay
astringente.

Por eso, un equipo de cientificos de la Universidad de
Leeds, dirigido por la profesora Anwesha Sarkar de la
Facultad de Ciencias de los Alimentos y Nutricién, han
logrado un método para revolucionar la sensacion que
producen las proteinas vegetales, transformandolas
de una sustancia que se percibe como espesay seca, a
una mas jugosay parecida a la grasa. Y, para lograrlo, lo
Unico que anaden a las proteinas vegetales es agua.

Para lograr este cambio, los cientificos crearon
microgeles de proteinas vegetales, mediante un proceso
llamado microgelacion.
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Las proteinas vegetales, que al principio son secas y de
textura aspera, se introducen en agua y se calientan.
Esto altera la estructura de las moléculas de proteinas
gue se unen para formar unared o gel interconectado
que atrapa el agua alrededor de las proteinas vegetales.

Luego se homogeneiza el gel, lo que rompe la red

de proteinas en un microgel formado por particulas
diminutas que no se pueden ver a simple vista. Bajo
presion, como lo harian cuando se comen, los microgeles
rezuman agua, creando una lubricidad similar ala de una
crema.

La profesora Sarkar apunta: “Lo que hemos hecho es
convertir la proteina vegetal seca en proteina hidratada,
utilizando la proteina vegetal para formar una especie de
“telarafa” que retiene el agua alrededor de la proteina

“Logran formar
una especie

‘telarana’ que
retiene el agua
alrededor de la
proleina vegetal”

Hamburguesa.
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ALTERNATIVAS A LA CARNE

Homogenisation (particle

Plant proteins

breakdown)

Microgel plant proteins

gal formed)

vegetal. Esto proporciona la necesaria jugosidad en
boca”.

Y aflade que “se pueden crear microgeles de proteinas
de origen vegetal sin tener que utilizar ninglin producto
guimico o agente afadido, utilizando una técnica que
esta ampliamente disponible y cuyo ingrediente clave es
el agua”.

Alolargo de lainvestigacion, el equipo habia

modelado matematicamente el comportamiento de

los microgeles de proteinas vegetales y confiaba en
gue su enfoque funcionaria. Pero tuvieron la prueba

de ello cuando pudieron observar los microgeles en la
sala de microscopia de fuerza atémica de la Facultad de
Ingenieriay Ciencias Fisicas de Leeds. La microscopia
de fuerza atédmica utiliza una pequefia sonda que
escanea la superficie de una molécula para obtener una
imagen de su forma.

“Estos microgeles también
podrian servir para reemplazar la
grasa eliminada de un alimento”

Con este avance, los investigadores esperan revitalizar
el interés de los consumidores por las proteinas
vegetales, y animar a mas personas a reducir su
dependencia de los alimentos de origen animal para su
ingesta de proteinas. Aseguran que “estos microgeles
ofrecen una plataforma Unica para disefar la nueva
generacion de alimentos saludables, sabrosos y
sostenibles”.
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Graéfico 1: Este grafico
muestra cémo se forman
los microgeles de proteinas
vegetales. Al principio,

las proteinas vegetales
estan grumosas y poco
hidratadas. Se afiade
aguay se calientan. Las
proteinas cambian de
formay atrapan agua a

su alrededor, creando un
gel. Ese gel se divide en
un microgel de proteina
vegetal, con particulas de
proteina vegetal rodeadas
de agua. Crédito: Ben Kew,
University of Leeds.

Grafico 2: Los microgeles tienen la apariencia de gotas de grasa, que son proteinas vegetales envueltas en un
“paquete” de agua. Crédito: Ben Kew, University of Leeds.

Ademas, los investigadores destacan que estos
microgeles podrian adaptarse para otros usos en
laindustria alimentaria, gracias a su lubricidad. Por
ejemplo, para reemplazar la grasa que se ha eliminado de
un alimento para desarrollar opciones mas saludables.

Ben Kew, investigador doctoral de la Facultad de
Ciencias de los Alimentos y Nutricion de Leeds y
cientifico principal del proyecto, afirma: “Este es un
hallazgo bastante notable. Llama la atencion que,

sin afadir una gota de grasa, los microgeles tienen la
lubricidad de una emulsién con un 20 % de grasa, algo de
lo que somos los primeros en informar”. B

Referencia
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OBESIDAD INFANTIL

EVALUAN EL EFECTO DE NUEVOS ALIMENTOS CON UN
MEJOR PERFIL NUTRICIONAL PARA PREVENIR

LA OBESIDAD INFANTIL

30 nifios recogieron una “cesta saludable” cada semana y cuatro meses después se evalla
si se ha generado un mejor perfil nutricional y metabdlico

El Instituto Maiménides de Investigacién Biomédica
de Cérdoba (IMIBIC) y el Hospital Universitario Reina
Sofia participan en un proyecto de investigacion
denominado MedKids cuyo objetivo es desarrollar
nuevos alimentos en el conjunto de una cesta, mas
saludables y dirigidos a la poblacién infantil como
medida para reducir la obesidad y sus complicaciones
asociadas. El proyecto estd financiado con Fondos

del Centro para el Desarrollo Tecnolégico Industrial
(CDTI) del Ministerio de Economia 'y Competitividad
y en él participan varios grupos de investigacién que
pertenecen a la Red de Fisiopatologia de la Obesidad y
Nutricion (CIBEROBN).

“Algunos productos son una
barrita de legumbre y una bebida
de fruta y vegetales saciante”

La investigacién, en la que participan varias ciudades
espafolas (Pamplona, Zaragoza, Santiago de
Compostelay Cérdoba) y seis industrias alimentarias,
tiene como objetivo una intervencién dietética durante
cuatro meses con una cesta de alimentos o productos
con un perfil mas saludable en 30 nifios y nifas de 6 a 12
anos que presentan obesidad o sobrepeso.

Los alimentos que componen la cesta son el aceite de
oliva virgen extra alto en polifenoles para consumo
diario, pan de molde y un producto de bolleria con
mejor perfil nutricional, una barrita de legumbre y carne
magra de cerdo, una bebida experimental de frutay
vegetales saciante y pescado de facil preparacién. El
proyecto, que comenzaba el pasado mes de mayo, va
ainiciar los andlisis mas especificos sobre factores de
riesgo metabdlicos, inflamacién y metabolémica en la
Universidad de Granada en octubre. Tras los resultados
se valorara la utilidad y frecuencia de estos alimentos
en el consumo de nifos y nifias con obesidad.

El establecimiento ‘Hermanos F. Jordan Carniceriay
Fruteria’ ubicado en el barrio Poniente Sur, almacena,
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conservay distribuye los alimentos de forma altruista.
Segln destacan los propietarios, Alfonso y Paco,
“entendemos que la obesidad infantil es un gran
problema de nuestra sociedad y queremos contribuir
amejorar la salud de nuestros vecinos y vecinas”. El
desarrollo de nuevos productos alimentarios puede
resultar clave en el disefio de modelos nutricionales
de precisiéon que permitan la individualizaciéon del
tratamiento para cada persona con el fin de mejorar la
respuesta al tratamiento y, en Gltima instancia, su estado
de salud.

Ademas, el grupo de investigadores de Cérdobay del
resto de centros estudiaran no solo los cambios en

el patrén dietético, también evaluaran los cambios
producidos en las variables antropométricas y de
composicién corporal tras la intervencion; estudiaran los
cambios bioquimicos y metabolédmicos producidos tras
laintervenciény, también se persigue fomentar habitos
alimentarios saludables y una adecuada adherencia
entre los nifos y ninas.

Participan en el consorcio AMC Innova, Fertinagro
Biotech, Pescanova, Novapan, Acer campestresy
Sociedad Cooperativa San Francisco de Asis. Este
estudio global esta precedido por el desarrollo de
subestudios dentro del mismo consorcio, como el
estudio AMC-Universidad de Navarra, Novapan-
Universidad de Zaragoza, Fertinagro-IMIM, Pescanova-
Universidad de Santiago de Compostela, y Cooperativa
San Francisco- IMIBIC-Universidad de Granada.m

Foto: IMIBIC.
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ALIMENTACION ESPECIAL

“Los investigadores
también evaluaran los
cambios producidos
en las variables
antropomeétricas y de
composicion corporal
tras la intervencion”

Red de Fisiopatologia de la Obesidad y Nutricion (CIBEROBN)




SOSTENIBILIDAD PESTICIDAS

MENOS PESTICIDAS NO SIGNIFICA MENOS BENEFICIOS

IPMWORKS da a conocer la Gestién Integrada de Plagas, que aboga por seleccionary
aplicar los pesticidas de manera que se minimicen los riesgos

El Parlamento Europeo celebré una audiencia publica
el 23 de mayo de 2023 como parte de los debates
sobre la propuesta para reducir el uso y el riesgo

de pesticidas en un 50 % de aqui a 2030. Enella,
representantes del proyecto IPMWORKS (https://
ipmworks.net), financiado por la UE, informaron a los
eurodiputados sobre la Gestion Integrada de Plagas
(GIP), como explican desde CORDIS.

La GIP es una estrategia basada en ecosistemas que

se centra en prevenir las plagas o el dafo que causan
mediante una combinacién de técnicas y procesos
naturales, como cambiar la densidad de los cultivos,
rotar cultivos y utilizar variedades resistentes a las
plagas. Su objetivo es reducir drasticamente el uso

de pesticidas, pero no estan prohibidos, sino que se
seleccionany aplican de manera que se minimicen los
riesgos para la salud humana, los organismos benéficos
y el medio ambiente.

Aunque la Gestion Integrada de Plagas es obligatoria

en la UE desde 2014, su adopcion sigue siendo lenta

y muchos eurodiputados consideran que el concepto

es demasiado vago, segin una noticia publicada en
‘Euractiv’. El problema de como equilibrar la reduccion
del uso de pesticidas con la viabilidad econémica también
es una preocupacion constante.

“La Gestion Integrada de Plagas
busca reducir el uso de pesticidas”

La audiencia publica en el Parlamento brindé la
oportunidad a los representantes de IPMWORKS de
abordar estas inquietudes con descripciones de como
estd funcionando la Gestion Integrada de Plagas en mas

Un productor portugués ha reducido el uso de pesticidas en un 75 % invertiendo en el control del agua y en métodos bioldgicos de control de plagas utilizando avispas y abejorros.
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de 22 centros de demostraciony 250 granjas en toda
Europa.

“Durante los ultimos dos afnos, hemos estado
recopilando datos sobre las granjas para demostrar
que es posible prescindir de pesticidas manteniendo
la actividad econdmica”, informa el investigador
Nicolas Munier-Jolain, del INRAE (Instituto Nacional
de Investigacion Agrondmica de Francia), centro
coordinador del proyecto IPMWORKS.

En la audiencia, dos agricultores describieron sus
motivaciones y soluciones para reducir eficazmente el
uso de pesticidas. El productor de hortalizas portugués
Bruno Neves explicé cémo, tras invertir en el control
del aguay en métodos bioldgicos de control de plagas
utilizando avispas y abejorros, ha reducido el uso de
pesticidas en un 75 %. “Tenemos que concentrarnos

en los ecosistemas vivos, intentar comprenderlos

y descubrir como pueden ayudarnos”, afirmé el
agricultor.

Por su parte, después de solo cinco anos de GIP,
Mathias Jonckheere, un productor de fresas de
invernadero de Bélgica, redujo su uso de pesticidas
enun 95 %y de fungicidas en un 50 %. Sus métodos
incluian la combinacién de variedades resistentes a
enfermedades, un fino control de la temperatura en
invernaderos y depredadores naturales.

“No los prohibe, sino que se
aplican de manera que se
minimicen los riesgos”

“Quienes utilizan menos pesticidas reconocen que
son igual de rentables y que controlan mejor las
enfermedades que sus vecinos convencionales”, sefala
Munier-Jolain. Sin embargo, existen dificultades,
como la necesidad de cultivar de forma sostenible y al
mismo tiempo satisfacer las necesidades del mercado.
Jonckheere describié las dificultades que supone
cuidar varias hectareas de fresas: “Si un depredador
no es eficaz, debemos intentar otra alternativa. Tienes
que adaptarte todo el tiempo. Y, obviamente, algunos
afos son mas dificiles que otros”.

Los métodos de Gestidn Integrada de Plagas alin no
han logrado una amplia aceptacion en Europa, y una de
las razones es que los productos quimicos todavia son
demasiado baratos. Otra posible razén mencionada

en la audiencia publica es la influencia de asesores
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Foto: Parlamento Europeo.

agricolas vinculados a empresas de agroquimicos. Las
soluciones propuestas por los eurodiputados incluian
hacer que la GIP fuera obligatoria e imponer requisitos
minimos para las practicas de la GIP y sus productos.

La audiencia también fue una oportunidad para enfatizar
el importante papel de los servicios de asesoramiento
agricola, con métodos basados en el intercambio de
conocimientos entre pares para promover el redisefio
de los sistemas y encontrar soluciones adaptadas a cada
situacién especifica.

Se mostraron resultados sobre las estimaciones del
uso de pesticidas en las granjas IPMWORKS y sobre
la autoevaluacién de los agricultores para (i) la calidad
del control de plagas, (i) la carga de trabajo y (iii) la
rentabilidad de las granjas.

Finalmente, se presentaron resultados cuantitativos

de lared francesa DEPHY, afiliada a IPMWORKS (que
cuenta con 12 anos de experiencia en promocionar la
GIPy recopilar datos), para mostrar que la adopcion de
estrategias destinadas a reducir la dependencia de los
pesticidas no necesariamente resulta en una pérdida de
productividad agricola a nivel de finca.

Actualmente, IPMWORKS esta lanzando una nueva
encuesta para investigar la reduccién del uso de
pesticidas en las granjas de su red. Los resultados se
esperan para principios de 2024.m
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SOSTENIBILIDAD SUELOS

PROYECTO PARA IMPULSAR EL CONOCGIMIENTO SOBRE LA
BIODIVERSIDAD Y FUNCIONALIDAD DEL SUELO EN EUROPA

En cada ensayo se tomaron muestras de suelos sometidos a distintos tratamientos

experimentales de fertilizacién y roturacién

El Programa EJP SOIL, financiado por la Unidn
Europea, tiene como objetivo principal mejorar la
calidad del suelo y la gestidn agricola a través de
enfoques innovadores y practicas sostenibles.

Dentro de este programa el Proyecto MINOTAUR
cuenta con la participacién de 16 instituciones de
investigacién europeas, incluyendo tres institutos
del CSIC: el Instituto Nacional de Investigaciény
Tecnologia Agrariay Alimentaria (INIA, Madrid), la
Mision Biologica de Galicia (MBG, sede Santiago) y el
Centro de Edafologia y Biologia Aplicada del Segura
(CEBAS, Murcia).

“Los ensayos agricolas abarcan
un rango latitudinal que cubre de
Espaiia a Suecia”

El proyecto MINOTAUR, de tres afios de duracion,
busca modelar la biodiversidad y las funciones

del suelo para evaluar su vulnerabilidad al cambio
climatico y el impacto de diferentes practicas
agricolas en la adaptacién climatica en la UE. Entre sus
principales objetivos estd el obtener datos de campo
y de experimentos de laboratorio que muestren cobmo
responde la diversidad taxonémicay funcional del
suelo y sus funciones ecosistémicas ante distintas
practicas agrarias en condiciones de cambio climatico.
Estos datos se emplearan posteriormente para
calibrar y validar modelos y mapas de biodiversidad
edafica en Europa, los cuales pueden ayudar alatoma
de decisiones sobre los mejores usos del suelo en
diferentes zonas de Europa.

Con este fin se ha trabajado en unared de
experimentos europeos a largo plazo (ocho en

total) que conforman un gradiente con diferentes
condiciones climaticas y tipos de suelos, asi como
diferentes practicas agrarias que incluyen distintos
tipos de fertilizacién y arado del suelo. Estos ensayos
agricolas abarcan un rango latitudinal que cubre de
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Espanfa a Suecia, e incluye La Finca Experimental de la
Canaleja (INIA-CSIC), que alberga uno de los ensayos
agricolas a largo plazo mas antiguos de la regién
mediterranea.

En cada ensayo se tomaron muestras de suelos sometidos
adistintos tratamientos experimentales de fertilizacién

y roturacién. El consorcio del proyecto MINOTAUR,

bajo la coordinacion del INIA-CSIC, ha colaborado en
determinar en estos suelos la abundancia y clasificacion
funcional y/o taxonédmica de una amplia lista de
indicadores biolégicos tales como hongos y bacterias
(microbiota), nematodos (microfauna), microartropodos
(mesofauna) y lombrices (macrofauna). En las mismas
muestras se han determinado también parametros
fisicos, quimicos y biolégicos que se asocian con funciones
ecosistémicas caracteristicas de los suelos, como el
secuestro de carbono y el ciclado de nutrientes, la
regulacién hidricay el potencial antifitopatdgeno. Enla
etapa final de proyecto se evaluara cual es el impacto

de la gestion agricola en estos indicadores bioldgicos y
funciones ecosistémicas en funcién de las condiciones
edafoclimaticas.

Tres de estos ensayos han sido ademas seleccionados
para realizar un ensayo de cambio climatico coordinado
por el CEBAS y la MBG sede Santiago. Este trabajo
experimental de laboratorio permitira conocer cémo

las practicas de gestidn agricola alteran la resiliencia de
la diversidad y funcionalidad del suelo ante la sequiay

el incremento de aridez asociado con los escenarios de
cambio climatico. Los resultados se presentaran ante el
consorcio MINOTAUR en la préxima reunién de proyecto
que se celebrara en octubre en Rennes (Francia).m
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Conjunto de suelos examinados en el proyecto MINOTAUR provenientes de ocho distintos experimentos. Foto:
INIA-CSIC.
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XIX CONGRESO ANUAL DE COGENERACION

Cogeneracion: nuevo ciclo
con la industria

17 de Octubre de 2023
Real Casino de Madrid, Calle de Alcala, 15, Madrid
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BEBIDAS VINOS

VINOK REVOLUCIONA LA INDUSTRIA DEL VINO CON
TECNOLOGIA BLOCKCHAIN PARA GOMBATIR LA

FALSIFICACION

Esta tecnologia de la empresa Your ProdOK promete reducir la incidencia de este
problemay garantizar la autenticidad de cada botella de vino

Juan Pablo Izquierdo

CEO & Founder de Your ProdOK www.yourprodok.com / info@yourprodok.com

En una época donde la falsificacion en el mercado del
vino se ha convertido en una preocupacién creciente
para productores y consumidores, laempresa
tecnoldgica “Your ProdOK”, con su tecnologia VinOK,
se alza como una innovadora solucién para combatir
este problema. Mediante el uso de la tecnologia
Blockchain, esta empresa ha desarrollado una
estrategia Unica que promete reducir drasticamente la
incidencia de falsificacién y garantizar la autenticidad
de cada botella de vino.

El comercio de vinos falsificados ha representado
un desafio significativo para la industria, afectando
tanto a las bodegas prestigiosas como a los pequeros

VinOK

Lo tecnaologia que:
* Fortalece tu maorca
U producto
= Evita talsificaciones

productores. Ademas, los consumidores han sido victimas
de engaios y pérdida de confianza en la autenticidad

de los productos que adquieren. Conscientes de esta
problematica, Your ProdOK ha apostado por implementar
la tecnologia Blockchain, que ofrece una solucién segura'y
transparente para rastrear la procedencia de cada botella
y asegurar su legitimidad.

La premisa detras de VinOK es relativamente simple
pero poderosa. Mediante la colocacién de chips NFC
(Near Field Communication) en cada botella de vino,

se establece una conexién Unicay segura con la cadena
de bloques. Al escanear el chip NFC con un dispositivo
moévil, se accede a informacién verificable y actualizada,

Juan Pablo Izquierdo, CEO & Founder de Your ProdOK, junto a Daniel Gonzalez, CMO de la compaiiia, en Startup OLE Salamanca 2023.
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almacenada de forma inmutable en la Blockchain de la
empresa.

“La union de las tecnologias NFC
y Blockchain permite asegurar la
autenticidad de los productos”

Lainformacién incluida en el registro Blockchain

de cada botella abarca aspectos cruciales como la
ubicacion y fecha de cosecha, detalles sobre el proceso
de produccioén, transporte y almacenamiento, y
cualquier otro evento relevante en el ciclo de vida del
vino, asi como dar cumplimiento a los requerimientos
normativos de la nueva legislaciéon europea en relacién
con lainformacién a exponer en el etiquetado,
obligatorio a partir del préximo diciembre. Esto
permite a los consumidores tener la certeza de que
estan adquiriendo un producto auténtico y de calidad,
mientras que a los productores les proporciona un
mecanismo para proteger y respaldar su reputacion.

Ademas de ofrecer tranquilidad a los consumidores, el
uso de la tecnologia Blockchain también beneficia a los
productores y otros actores del mercado. La capacidad
de rastrear el origeny la autenticidad de cada botella
puede impulsar la fidelidad del cliente y ayudar a
proteger a las marcas contra la competencia desleal.

“Este sistema ofrece tranquilidad
a los consumidores y beneficia a
los productores”

Con el tiempo, se espera que Your ProdOK extienda
su enfoque innovador a otras areas de la industria
alimentaria y de bebidas, proporcionando soluciones

a problemas similares de falsificacién y transparencia.
Mientras tanto, su enfoque pionero en la aplicacién de
la tecnologia Blockchain al mercado del vino ha puesto
de manifiesto como la innovaciony la tecnologia
pueden ser poderosas aliadas en la lucha contra la
falsificacion, y al mismo tiempo, generar confianza'y
valor en toda la cadena de suministro.

VinOK, en definitiva, fortalece la marca frente a los
consumidores finales, ya que garantizaimageny
calidad del producto adquirido, que es realmente lo
que ellos esperan de él.
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Se trata de una solucién econémica que, por unos pocos céntimos por botella, incrementa notablemente el
valor del producto. Foto: Your ProdOK.

Una solucidn econdmica que, por unos pocos céntimos
por botella, incrementa notablemente el valor de nuestro
producto, haciendo cada botella singular, como cada uno
de nuestros clientes.

Your ProdOk estd actualmente formado por cuatro
personas: a Juan Pablo Izquierdo como CEO y Daniel
Gonzalez como CMO se sumaron dos importantes
asesores del sector tecnolédgico nacional: Miguel Angel
Gaton, CEO de Actualidad Blog, y Eduardo Delgado, CEO
de Roams, el mayor comparador del mercado espafiol en
la actualidad. Ambos asesores no dudaron en embarcarse
en este proyecto, al que consideran con un gran potencial
de crecimiento.

Hay diferentes sistemas para prevenir la falsificacion

de nuestros productos, pero todas tienen puertas que
impiden asegurar al 100 % su objetivo. Etiquetas QR,
sellos de seguridad, marcas de agua y tintas invisibles, son
principalmente los métodos utilizados, pero no ofrecen
una proteccion completa contra la falsificacion.

Your ProdOK si: la unién de las tecnologias NFC y
Blockchain nos permite asegurar la autenticidad de los
productos, ademas de ofrecer la oportunidad de obtener
informacion adicional muy valiosa para conocer mejor a
nuestros clientes y fidelizarlos. m
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EL PROYECTO VINEBOX BUSCA SOLUCIONES SOSTENIBLES

AL RESIDUO DE PODA DE LA VID

Pretende dinamizar una gestion de recogida y acopio de las podas de sarmiento de lavid y
aprovecharlas para fabricar cajas y etiquetas renovables

Bodega Matarromera, Pago de Carraovejas y Ence -
Energiay Celulosa se alian para la puesta en marcha
del proyecto VINEBOX, en busca de soluciones
sostenibles para una valorizacién integral y en
cascada del residuo de poda de vid. El consorcio, a
través de este proyecto de |1+D, pretende dinamizar en
el sector vitivinicola una gestién de recogida y acopio
de las podas de sarmiento de la vid para la produccién
de pulpa de celulosa renovable y su posterior
validaciéon mediante demostradores de papel y cartén.
El papel producido serd empleado en la fabricacién de
cartén para la elaboracion de cajas para vino y para el
diseio de novedosas etiquetas de naturaleza 100 %
renovable.

A través de este proyecto se ofrece una solucién
sostenible al sector vitivinicola, en aras de cumplir
con las exigencias que supone la entrada en vigor de la
nueva Ley 7/2022 de Residuos y suelos contaminados
para una Economia Circular, que no permite la quema
de residuos vegetales generados en el entorno
agrario. Asi, esta alianza aporta soluciones cientifico-
técnicas relevantes en funcién de pilares como la
sostenibilidad y la digitalizacion, la vertebracién social
y territorial y la igualdad de género del Plan Nacional
de Recuperacion, Transformacién y Resiliencia 2021-
2026.

Sarmientos. Foto: Proyecto VINEBOX.
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Eva Navascués, directora de 1+D+i de Pago de
Carraovejas, sostiene que con VINEBOX “es posible
cerrar el ciclo aprovechando este material procedente
de sarmientos en las etiquetas de vino y cajas de
embalaje que empleamos en las bodegas. Se demostraria
que evitar la quema de los sarmientos no solo redunda
en la proteccién ambiental, sino que permite la
sostenibilidad en sentido amplio, también la social y
econdémica”.

“Ofrece una solucion a
la entrada en vigor de la
nueva Ley 7/2022 de
Residuos”

Carlos Moro, presidente y fundador de Bodega
Matarromera, asegura: “Las empresas tenemos no solo
laresponsabilidad moral de contrarrestar el impacto
negativo que nuestra actividad genera en el entorno,
sino también de apostar por formas de producciéon mas
equilibradas, mas sostenibles, mas responsables y mas
eficientes, y este proyecto es un claro ejemplo de ello”.

Para Antonio Casal, director de Desarrollo de Negocio
de Celulosa de Ence, esta alianza “demuestra una vez
mas el papel protagonista de Ence en el impulso de la
bioeconomia circular, no sélo en su proceso productivo,
sino también buscando sinergias con otros sectores,
como el vitivinicola en este caso, para innovar y buscar
nuevas formas de contribuir al desarrollo sostenible”

El proyecto, cofinanciado por la Unién Europeay por el
Centro para el Desarrollo Tecnolégico y la Innovacion
(CDTI) con fondos FEDER, cuenta con un presupuesto
de 879.539,00 € y un tiempo de ejecucion de 30 meses.
Ademas, participan como entidades subcontratadas por
las empresas el Instituto de Agroquimica y Tecnologia
de Alimentos (IATA-CSIC), el Instituto Tecnolégico del
Embalaje, Transporte y Logistica (Itene), y laempresa
Athisa, que aporta soluciones para el servicio de
recogiday acopio de las podas de sarmiento. ®
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BEBIDAS

“El papel producido
sera empleado en la
fabricacion de carton
para elaborar cajas para
vino y para el diseno
de novedosas etiquetas
de naturaleza 100 %
renovable”

Proyecto VINEBOX




FOOD TECH PROTEINAS

NUEVA TECNOLOGIA PARA TRANSFORMAR EL EXCEDENTE DE

G0, EN ALIMENTOS

El siguiente paso es probar si este sistema funciona a mayor escala, fuera del laboratorio

Investigadores de la Universidad de Aarhus
(Dinamarca) han desarrollado un proceso para
aprovechar el CO, y transformarlo en alimento, en
lugar de simplemente liberarlo a la atmdsfera como se
hace en la actualidad. Ahora han recibido financiacién
de 200 millones de coronas danesas por parte de la
Fundacion Novo Nordisk y la Fundacién Bill y Melinda
Gates, que van a destinar a probar si la tecnologia
funcionard a mayor escala, fuera del laboratorio.

El proyecto se basa en un avance de investigacion
logrado recientemente por Lars Angenent, profesor
de biotecnologia climéatica en la Universidad de
Tlbingen en Alemaniay profesor a tiempo parcial en la
Universidad de Aarhus.

Logro construir una plataforma que puede transformar
el CO, del biogas en proteinas que los humanos

“Es un proceso
bioquimico sencillo,
pero requiere
mucho trabajo
ajustarlo para que
sea eficiente”

pueden comer. A largo plazo, la tecnologia podriaincluso
vincularse a centrales eléctricas y fabricas que emiten
enormes cantidades de CO,,.

“Para empezar, estamos construyendo un biorreactor en
Foulum (Dinamarca), en las afueras de Viborg. El reactor
extraerd biogas directamente de la planta de biogas

que hay alliy lo transformara en proteina comestible.

Si es tan eficaz como esperamos, veremos si es capaz

de aprovechar el exceso de CO, de otros lugares, por
ejemplo de la industria”, afirma.

Aunque transformar un gas invisible en alimento suene
amagia, en realidad se trata de un proceso bioquimico
bastante sencillo, explica Lars: “Empleamos diferentes
microorganismos. En primer lugar, las bacterias comen el
CO, y lo convierten en cido acético. Y luego empleamos

62 REVISTA ALIMENTARIA

A largo plazo, la tecnologia podria vincularse a fabricas que emiten enormes cantidades de CO,.
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levaduras para convertir el 4cido en proteina. Aunque
el proceso es simple, requiere mucho trabajo ajustarlo
para que sea lo mas eficiente posible”.

En concreto, las tres fases del proceso son las
siguientes:

o Primera etapa: Aportar las materias primas
necesarias: CO,, hidrogeno y oxigeno. EI CO,
procederé inicialmente de unainstalacién de
biogas, mientras que el hidrégeno y el oxigeno
se produciran in situ mediante energia verde y
electrolisis.

¢ Segunda etapa: Se bombean hidrégenoy CO, a
un reactor microbiano lleno de bacterias Ilamadas
acetégenos. Las bacterias viven en un ambiente
sin oxigeno y transforman el hidrégenoy el CO, en
acido acético.

o Tercera etapa: El 4cido acético se filtray se
bombea a un nuevo reactor, que contiene una
colonia de levadura que, cuando recibe suficiente
oxigeno, transforma el 4cido en proteina. Luego,
esta proteina se puede procesar en diferentes
alimentos, como por ejemplo tofu.

“En primer lugar, las bacterias
comen el CO2y lo convierten en
acido acético”

El experto también aclara que para que la proteina asi
producida tenga alguna posibilidad, tiene que ser mas
barata que los productos alimenticios tradicionales.

Por otro lado, Angenent también menciona que,

si en el futuro logramos crear una tecnologia que
capturey convierta el CO, de laindustria en proteinas
comestibles a gran escala, eso no significaque ya

no necesitaremos alimentos del sector agricola. Al
contrario: “La idea es ayudar a que el sector agricola
sea mucho mas sostenible. Si logramos producir
grandes cantidades de proteinas a partir de CO,,
podemos reducir la produccién animal, que es la
parte de la agricultura que emite mas gases de efecto
invernadero, pero seguiremos necesitando grandes
cantidades de vegetales. El suelo que se libere de la
ganaderia puede utilizarse para cultivar hortalizas,
restablecer la naturaleza salvaje y restaurar la
biodiversidad”.
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La proteina obtenida se puede procesar en diferentes alimentos, como por ejemplo tofu.

Los investigadores consideran que dentro de dos aios
pueden haber reunido suficiente conocimiento para
construir grandes fabricas productoras de proteinas. El
sistema funcionara como una especie de complemento
a las fabricas que emitan CO,, ligado a la linea de
produccion existente en la fabrica.

La financiacién procedente de la Fundacién Novo Nordisk
y la Fundacién Bill y Melinda Gates no se ha destinado
integramente a la Universidad de Aarhus, sino aun
consorcio de corporaciones y universidades. Parte de

la investigacion se esta llevando a cabo en Novozymes,
Topsge y en la Universidad de Washinton en St. Louis. ®
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FOOD TECH MANTENIMIENTO

MANTENIMIENTO PRODUCTIVO TOTAL PARA MEJORAR

LOS PROCESOS

Esta nueva metodologia va a reportar a Campofrio Frescos mayor eficienciay

competitividad

Campofrio Frescos, unidad de negocio de carnicos
frescos de la multinacional de alimentacién Sigma, ha
puesto en marcha el Mantenimiento Productivo Total
(TPM) en su planta de Burgos.

“Ayudara a la reduccion de
desperdicios y a la mejora de la
huella de carbono”

Se trata de un método de mejora continua de los
procesos y operaciones, la maquinaria y el sistema

de produccién con el objetivo de aplicar medidas
preventivas para conseguir, con la participacion de todos
los empleados, “O accidentes, O micro-averias, O defectos
de calidad y O impacto ambiental”.

Ademas de la excelencia en la seguridad de su equipo
humano, esta nueva metodologia va areportar a
Campofrio Frescos mayor eficiencia y competitividad,
gracias a la reduccién de desperdicios, al incremento
de la productividad, la calidad y el servicio al cliente,
la reduccién de costes, al aumento de la motivacion,
participacion y satisfaccion de sus empleados,

S Y e
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Foto: Campofrio.
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El Mantenimiento Productivo Total (TPM) es un método de mejora continua de los procesos y operaciones.

asi como a la mejora de la huella de carbono. Todos
ellos, factores clave en el modelo de negocio de la
compaiia.

En diferentes sesiones celebradas recientemente, bajo
la direccién de Diego Duran, director industrial de la
compania, y con la participacién de Camille Greene,
CEO, la totalidad de los empleados/as de la planta

han podido conocer de primera mano los objetivos

y el programa de desarrollo de sus distintas fases,
sintiéndose parte fundamental de su desarrollo.

“Esta iniciativa se enmarca en nuestra apuesta por

un modelo de negocio responsable que, con el foco
puesto en el desperdicio ceroy en la agilizacion de
procesos, busca la maxima excelencia para garantizar

la satisfaccion de nuestros clientes. Para su logro, es
fundamental contar con la involucracién de todo nuestro
equipo humano y hemos podido comprobar cémo su
participacion contribuye a reforzar su sentimiento de
pertenencia al proyecto’, ha comentado Camille Greene,
CEO de Campofrio Frescos.

La companiia se suma asi a la iniciativa de los centros
de producciéon de Campofrio, otra de las companiias
de Sigma, como La Bureba (Burgos), Olvega (Soria) y
Villaverde (Madrid).m
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INOUS INGEMIERIA Y ARQUITECTURA S.L

SERVICIOS TECNICOS DE INGENIERIA,
ARQUITECTURA Y CONSULTORIA
PARA EL SECTOR AGROALIMENTARIO

Siguenos en;

@ o o INDUS es un grupo de empresas creadas en 1951 con
el objetivo de atender grandes proyectos

www.indus-eng.com multidisciplinares.

Apostamos y fomentamos un espiritu
de superacion ¥y mejora continua para

Ya son mas de cincuenta obtener el mejor nivel de calidad en

empresas del sector nuestros proyectos y nos esforza-
agroalimentario las que confian mos por estar al dia de las Gltimas
en nosotros para llevar a cabo tendencias para adaptarnos a un
sSus DFDYECTGS mercado cada vez mas exigente

, . y competitivo y ofrecer el mejor

servicio posible.
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ELABORADOS EMULSIONANTES

ESTUDIAN LA RELACION ENTRE EL CONSUMO DE
EMULSIONANTES Y EL RIESGO DE ENFERMEDADES

CARDIOVASCULARES

Analizaron los datos de salud de 95.442 adultos franceses, con una edad media de 43 afos

Investigadores del Inserm, del INRAE (Instituto
Nacional para la Investigacion Agronémica de
Francia), de la Universidad Sorbona Paris Norte, de la
Universidad Paris Cité y del Cham, dentro del Equipo
de Investigacion en Epidemiologia Nutricional (Eren-
Cress), han estudiado las consecuencias sobre la
salud cardiovascular del consumo de emulsionantes
alimentarios. Analizaron los datos de salud de 95.442
adultos franceses (con una edad media de 43 afios;
79% mujeres) sin antecedentes de enfermedad
cardiovascular que participaron en el estudio de
cohorte NutriNet-Santé (https://etude-nutrinet-sante.
fr/) con respecto a su consumo general de este tipo de
aditivos alimentarios.

Los resultados sugieren una asociacién entre la
ingesta dietética de aditivos emulsionantes y un mayor
riesgo de enfermedad cardiovascular. El trabajo se ha
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publicado en el British Medical Journal.

Los emulsionantes mejoran el aspecto, sabor y
textura de los alimentos y alargan su vida util, y
estan entre los aditivos mas utilizados en la industria
alimentaria, para alimentos como bolleria, helados,
chocolate, panes industriales, margarinas y comidas
preparadas. Incluyen celulosas, mono y diglicéridos
de acidos grasos, almidones modificados, lecitinas,
carragenanos, fosfatos, gomas y pectinas.

Algunas investigaciones recientes sugieren que

los emulsionantes pueden alterar la microbiota
intestinal y aumentar el riesgo de inflamacion, lo
que podria aumentar la susceptibilidad a problemas
cardiovasculares.

Durante los primeros dos afos de seguimiento, los
participantes en el estudio completaron al menos

“Los emulsionantes
estan entre los aditivos
mas utilizados en la
industria alimentaria”

h

e
Los emulsionantes se utilizan en productos como helados, bolleria, chocolate, etc.
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tres (y hasta 21) dias de registros alimentarios en linea.
Luego, cada alimento o bebida consumido se cruzé

con bases de datos para identificar la presencia y dosis
de aditivos alimentarios, incluidos emulsionantes.
También se realizaron ensayos de laboratorio para
proporcionar datos cuantitativos.

Se pidio a los participantes que informaran sobre
cualquier evento cardiovascular importante, como un
ataque cardiaco o un derrame cerebral, que fueron
validados por un comité de expertos después de revisar
sus registros médicos. Las muertes relacionadas con
enfermedades cardiovasculares también se registraron
utilizando el registro nacional de defunciones francés.
También se tomaron en cuenta varios factores de
riesgo bien conocidos de enfermedades cardiacas,
como la edad, el sexo, el peso (IMC), el nivel educativo,
los antecedentes familiares, el tabaquismo y los niveles
de actividad fisica, asi como la aptitud general de la
dieta (por ejemplo, la ingesta de azlcar, sal, energiay
alcohol).

Tras un seguimiento de siete anos, los cientificos
constataron que los aportes mas elevados de celulosas
totales (correspondientes a los codigos E460 a

E468) estan asociados a riesgos mas elevados de
enfermedades cardiovasculares. En particular, esta
asociacion se observa especificamente para los aportes
de E460 (celulosa microcristalina, celulosa en polvo) y
E466 (carboximetilcelulosa).

Por otra parte, los aportes mas elevados de
monoglicéridos y diglicéridos de acidos grasos (E471
y E472) estan asociados a riesgos mas elevados

para todas las patologias estudiadas. Entre estos
emulsionantes, los ésteres lacticos de monoglicéridos
y diglicéridos de acidos grasos (E472b) estan
asociados con riesgos mas elevados de enfermedades
cardiovasculares y cerebrovasculares, y el éster
citrico de monoglicéridos y diglicéridos de acidos
grasos (E472c) esta asociado a un riego mas elevado
de enfermedades cardiovasculares y coronarias.
Asimismo, un consumo elevado de fosfato trisodico
(E339) también esta asociado con un riesgo acumulado
de enfermedades coronarias.

Esta asociacidén no ha sido detectada en este
estudio entre otros emulsionantes y la aparicion de
enfermedades cardiovasculares.

Los autores reconocen que se trata de un Gnico estudio

observacional, por lo que no puede establecer la
causalidad por si solo, y que tiene algunas limitaciones,
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“Pese a sus
limitaciones,
la muestra del
estudio fue
grandeylos
resultados son ‘-
solidos” 7
' ’

Un consumo elevado de fosfato trisédico (E339) esta asociado con un riesgo acumulado de enfermedades
coronarias.

como la alta proporcién de mujeres o el mayor nivel
de educacion en comparacion con la poblacion
francesa general, que pueden limitar la generalizacién
de los resultados.

No obstante, la muestra del estudio fue grande, se
utilizaron datos detallados y Unicos sobre los aditivos
alimentarios, y los resultados se mantuvieron sin
cambios después de multiples andlisis de sensibilidad,
lo que refuerza su solidez.

“Si estos resultados se replican en otros estudios en
todo el mundo, aportaran nuevos conocimientos clave
al debate sobre la reevaluacién de las regulaciones
relativas al uso de aditivos en la industria alimentaria,
con el fin de proteger mejor a los consumidores”,
explican Mathilde Touvier, directora de investigacion
del Inserm, y Bernard Srour, profesor junior del
INRAE, principales autores del estudio. m
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ELABORADOS| ACEITE

SISTEMA DE PREDICCION TEMPRANA DE LAS COSECHAS DE
OLIVAR PARA JAEN, CORDOBA Y GRANADA

El prototipo permite anticipar, desde finales de marzo, una estimacion de produccion de
aceituna con unindice de precisién de entre el 80y 90 %

La inestabilidad climatica, la veceria del olivar y las
plagas y enfermedades que le afectan impactan en

la produccion agrariay generan incertidumbre a los
olivareros, a las cooperativas oleicolas y a las industrias
almazaras, sobre qué cantidad de aceituna o de aceite
habra en el mercado en la campana venidera.

El Grupo Operativo Predic |, conformado por Citoliva,
Cetemet, Cooperativas Agro-alimentarias de Andalucia,
Nutescay la Universidad de Jaén, estd desarrollando

un prototipo tecnolégico, con funcionamiento similar al
Sigpacy de acceso libre, que sea capaz de anticipar una
estimacién de cosecha a partir de marzo, cuando toda

la campaia estd aun por decidirse, ya que el olivo se
encuentra en estado fenolégico de brotacién y apariciéon
de las primeras yemas. Esta primera prediccion
productiva cuenta con un indice de precisiéon de entre el
80-90 %.

Esta anticipacién al mes de marzo supone la mayor
innovacion de este sistema, ya que, si bien existen en el
mercado tecnologias capaces de anticipar cosechas, la
gran mayoria se basan en la medida del nivel de polen
del olivo, por lo que la prediccidon se alcanza en los meses
de mayo-junio, cuando toda la inversién que tiene que

Foto: Grupo Operativo Predic I.

68 REVISTA ALIMENTARIA

realizar el agricultor o la cooperativa ya esta hecha.

El modelo desarrollado por Predic | se basaen
Inteligencia Artificial y algoritmos de precisién. Ademas
de prediccién de cosecha, permitira realizar consultas
sobre producciones histéricas de las explotaciones.

“El modelo desarrollado se
basa en Inteligencia Artificial y
algoritmos de precision”

El Grupo Operativo ya ha resuelto la implementacién
de los datos que permitan realizar un mapa de cosecha
en cualguier municipio olivarero de Jaén, Cérdobay
Granada, tras el estudio de las variables influyentes, a
nivel local, en la produccién de aceitunas. Actualmente,
el proyecto se centra en laincorporaciéon de datos
histéricos procedentes del seguimiento del cultivo

por satélite. Ademas, se estd trabajando para que sea
capaz de predecir las cosechas de aceitunas no sélo por
localidades, sino por fincas concretas.

Asi, seglin argumenta Francisco Ramén Feito,
catedratico de la Universidad de Jaén y coordinador
técnico del proyecto, se han seleccionado 15
explotaciones piloto (cinco en Jaén, cinco en Cordoba 'y
cinco en Granada) con las que se ha llegado a un acuerdo
para latoma de datos. En esta linea de trabajo se estan
realizando vuelos periédicos con drones dotados

con sensores térmicos y multiespectrales. El objetivo

es ensefar al algoritmo con las variables obtenidas
(mediante analisis visual, analisis foliar y de terreno de
olivar) para la deteccién temprana de cosecha a nivel de
parcela.

Este proyecto, cuya finalizacion esté prevista en junio
de 2024, est4 financiado a través de los Fondos FEADER
y cofinanciado por la Consejeria de Agricultura, Pesca,
Aguay Desarrollo Rural de la Junta de Andalucia en

la convocatoria para el Funcionamiento de Grupos
Operativos Regionales de la Asociacion Europea

de Innovacion (AEl) en materia de productividad y
sostenibilidad agricola en el sector del olivar.m
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“Ademas de
prediccion de cosecha,
este modelo permitira

realizar consultas
sobre producciones
historicas de las
explotaciones”

Grupo Operativo Predic I




FOOD DESIGN EVENTOS

LA IMPORTANCIA DE LOS EVENTOS MULTICULTURALES PARA

LAS EMPRESAS GLOBALES

La gastronomia, entendida como una forma de arte y de comunicacion, sera la brujula que

guie la propuesta

En un mundo globalizado y cada vez mas
interconectado, las empresas con actividad comercial
internacional necesitan conectar con clientes que
provienen de culturas alejadas y, por lo general,
bastante desconocidas, y pueden originar conflictos
durante la organizacion de un evento si no se conocen
bien sus gustos y costumbres. Verénica Castilla, CEO

y directora creativa de Cooklab, empresa que se ha
posicionado como proveedora de grandes compaiiias

y multinacionales, disefiando eventos, experiencias y
menus exclusivos adaptados a las caracteristicas de
cada pais y cultura, expone: “Un cliente arabe, asiatico o
norteamericano tiene origenes, creencias y tradiciones
completamente diferentes a las nuestras; la cocina
fusiéon es uno de los muchos elementos que empleamos
en Cooklab para generar eventos donde acercamos dos
culturas para crear un concepto Unico”.

“Las empresas internacionales
necesitan conectar con clientes de
culturas alejadas”

Es sabido que, dentro del mundo de laempresay los
negocios, un mal evento de presentacion a un cliente
internacional puede ser motivo de un profundo
desencuentro corporativo. Tras la consolidacién de

la globalizacién y el crecimiento exponencial de las
empresas multinacionales, los factores culturales
tienen un peso especifico en las relaciones comerciales
con paises alejados de nuestro entorno.

Esta problematica se ha hecho cada dia mas presente,
puesto que las empresas estan mas globalizadas y
tienen que atender, incluso “enamorar”, a clientes e
inversores de gustos, creencias y tradiciones diferentes
alas nuestras. “Ya no basta con lo evidente, con saber
-por ejemplo- que en un evento con clientes drabes

no debe haber nada de alcohol ni de cerdo, puesto que
estos clientes e inversores cada dia lo exigen mas”,
anade la CEO de Cooklab.
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Cooklab cuenta con méas de 15 afos de experiencia
trabajando con grandes empresas y multinacionales
de latalla de Google, Spotify, Universal Picture o
Jung, asi como con organismos oficiales, potenciando
los valores tradicionales de culturas lejanas como
elemento de atraccién y consolidacion de acuerdos
comerciales entre empresas espafiolas y compaiiias
de paises extranjeros. “Hemos creado un protocolo de
trabajo especifico para este tipo de eventos, respetando
siempre nuestros valores de exclusividad y maxima
personalizacion”, asegura Veronica.

INVESTIGACION PREVIA

Cada evento exitoso comienza con una investigacion
previa, minuciosay exhaustiva. Antes de planificar
cualquier evento es fundamental comprender gustos y
preferencias de los invitados. “En Cooklab no tenemos
férmulas predisenadas. Nos sentamos con cada cliente
y un folio en blanco sobre la mesa, para crear un evento
a medida que supere sus expectativas, y donde no falte
ningun detalle”, cuenta Veronica.

No solo es importante la gastronomia, sino también cdmo se presenta esa propuesta gastronémica. Foto:
Cooklab
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EVENTOS [FOOD DESIGN

VALORES CULTURALES

Cada cultura tiene sus propios valores y tradiciones
muy arraigados. A través de la gastronomia son
muchas las personas que pueden aprender y entender
la historiay la cultura de una regién. En un evento
corporativo de este tipo, los valores culturales juegan
un papel esencial, por lo que es necesario conocerlos,
entenderlos y respetarlos, para no violar ninguna
norma cultural y que todos los platos seleccionados
sean apropiados para el tipo de evento.

“Cada evento exiloso comienza
con una investigacion previa,
minuciosay exhaustiva”

VALORES GASTRONOMICOS
La gastronomia, entendida como una forma de arte y

de comunicacién, serd la brdjula que guie la propuesta.
Para Cooklab encontrar un equilibrio entre los sabores,
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Cocina mexicana.

las texturas, las técnicas culinarias y las tradiciones es
fundamental. La clave esta en el conocimiento profundo
de las tradiciones gastronomicas, la creatividad y

la habilidad para que los invitados puedan maridar
ingredientes inesperados de manera armoniosay
deliciosa.

PROTOCOLOY ETIQUETA

Muy a menudo se pasa por alto en los eventos
corporativos el protocoloy la etiqueta adecuados.

No se trata solo de sorprender el paladar de los
invitados, también es “guiarles” correctamente para
que puedan disfrutar cada detalle. A medida que los
invitados exploran sabores desconocidos y novedosos,
es importante proporcionar orientacién sobre

cémo abordar cada plato. Desde el uso de utensilios
especificos para determinados platos, hasta las
tradiciones culturales vinculadas con la gastronomia, un
protocolo claro mejorara la experiencia general.

COCINA FUSION

La comida fusién en un evento de este tipo es una gran
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FOOD DESIGN EVENTOS

apuesta, que requiere experienciay el conocimiento
suficiente para mezclar armoniosamente sabores,
texturas, conceptos y sorprender a quienes lo
disfrutan. La combinacion cuidadosa de ingredientes de
diferentes tradiciones culinarias para generar sabores
Unicos y emocionantes, dejara un recuerdo memorable
en los invitados.

Para Verénica Castilla la cocina fusién es mucho mas
que la mezcla de ingredientes, es una forma de arte
culinario que combina sabores, técnicas y tradiciones
de diferentes culturas para crear algo nuevo y
emocionante. Cuando se trata de eventos destinados

a audiencias internacionales, la fusién gastrondmica
puede ser una poderosa herramienta para que los
invitados se sientan como en casa, eliminando barreras
y construyendo puentes.

“La combinacion cuidadosa

de ingredientes de diferentes
tradiciones dejara un recuerdo
memorable”
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DECORACION Y AMBIENTACION

La decoraciény la ambientacion establecen el tono del
evento. Los elementos visuales deben reflejar la mezcla
de culturas y sabores que protagonizaran el encuentro,
asi como los valores corporativos de laempresa a
través de los colores, los elementos decorativos y

una disposiciéon del espacio que cree una experiencia
completay Unica. Por protocolo cada detalle se debe
cuidar, las flores, la disposicion de las mesas, los colores,
las telas de la decoracién, porque todo comunicara.

En un evento no solo es importante la gastronomia,
también es fundamental cdbmo se presenta esa
propuesta gastrondmica. La decoracién de la mesa,

los platos, la ambientacion, las luces, los guifios
culturales, y los colores, aportaran una vision global

de personalizacién a la experiencia. Los eventos
corporativos no son meramente transacciones
comerciales, son oportunidades para crear lazos reales
y experiencias compartidas memorables con el cliente.
Cada vez mas las empresas apuestan por eventos que
fusionan diferentes culturas y que permiten ofrecer a
sus clientes internacionales una experiencia Unica, que
se convierta en un viaje de sensaciones y sabores para
el paladar.m

Cocina de Oriente Medio.
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FOOD DESIGN

“No se trata solo de
sorprender el paladar
de los invitados.,
también es ‘guiarles’
correctamente para
que puedan disfrutar
cada detalle”

Veronica Caslilla, CEO y directora creativa de Cooklab




ENVASES

PLASTICOS BIOBASADOS Y BIODEGRADABLES PARA

APLICACIONES ALIMENTARIAS

Una investigacion, liderada por profesores de la UPM, ha conseguido crear envases activos
biodegradables a partir de residuos agroalimentarios

El desarrollo de nuevos materiales poliméricos basados
en polimeros biobasados y biodegradables, como poli
(acido lactico) (PLA), poli(hidroxialcanoatos) (PHAs),
almidén, celulosay proteinas, ha ganado elevado
interés en aplicaciones de corta duracién como son los
envases alimentarios o los films para la agricultura. Sin
embargo, estos polimeros tienen peores prestaciones
que los plasticos tradicionales y para mejorar sus
propiedades se utilizan diferentes aditivos naturales

y se pueden desarrollar materiales compuestos

y nanocompuestos. Para otorgar propiedades
particulares y mejoradas a estos materiales se los
puede mezclar con distintos aditivos naturales como
derivados de resina de pino (colofonia o goma rosiny
sus derivados), aceites vegetales y aceites esenciales
(carvacrol, timol, limoneno), etc.

Asimismo, para reforzar estos materiales es interesante

usar cargas organicas obtenidas de la revalorizacion de
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subproductos o residuos de la industria alimentaria. En
este sentido, los residuos alimentarios como la yerba
mate, algas, los posos de café, las cascaras de frutas, la
kombucha, etc. generalmente son desechados y son una
materia prima que puede aprovecharse para extraer
particulas, nanoparticulas, componentes bioactivos,
etc. parasu uso en el desarrollo de nuevos materiales
plasticos mas sostenibles.

“Se revalorizan residuos de yerba
mate, algas, café, cascaras de
frutas, kombucha...”

En este contexto, investigadores de la Escuela Técnica
Superior de Ingenieros Industriales de la Universidad

Yerba mate.
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Politécnica de Madrid (UPM) junto a profesores de la
Universidad Politécnica de Valencia, la Universidad de
Quilmes de Argentina, Escuela Politécnica Nacional de
Ecuador, Universidad Santiago de Chile y el Instituto
de Cienciay Tecnologia de Polimeros han desarrollado
envases activos biodegradables a partir de residuos
agroalimentarios.

Gracias a esta investigacién se podra introducir los
envases alimentarios y los films de la agricultura en

la economia circular, ya que se pueden producir a

partir de polimeros biobasados y biodegradables y
utilizando como aditivos particulas y aditivos obtenidas
de residuos agroalimentarios, o resinas obtenidas de
los drboles. Ademas, una vez que los materiales han
cumplido su vida (til se desintegran en condiciones de
compostaje en aproximadamente un mes.

La extraccién de particulas y nanoparticulas

con propiedades activas a partir de residuos
agroalimentarios permite revalorizarlos y darles una
segunda vida util. Usar estas particulas bioactivas
para reforzar materiales poliméricos biobasados

y biodegradables permite obtener materiales
compuestos mas sostenibles con propiedades activas
(antioxidantes, antimicrobianas, etc.) de interés para
su uso en aplicaciones alimentarias como envases
alimentarios y/o films para la agricultura.

Asimismo, el uso de aditivos naturales como los
derivados de laresina de pino, aceites vegetales y
esenciales, etc. permite mejorar la dispersion de las
nanoparticulas en las matrices biopoliméricasy la
compatibilidad entre ellas. Los aditivos naturales
extraidos a partir de residuos agroindustriales no
s6lo permiten mejorar las propiedades mecanicas y
térmicas de los biopolimeros, sino que ademas les
proporcionan propiedades especificas (antioxidantes,
antimicrobianas, hidrofdbicas, etc.) que permiten
extender la vida Gtil de los alimentos sin necesidad

de adicionarles conservantes, ya que los agentes
antioxidantes y antimicrobianos se liberaran desde el
material plastico (el envase o el film) hacia el alimento o
el cultivo de manera controlada.

“A partir de estos residuos

se extraen particulasy
nanoparticulas con propiedades
activas”
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Universidad Politécnica de Madrid (UPM).

Universidad Politécnica de Madrid (UPM).

Este proyecto ha obtenido financiacion de la Agencia
Estatal de Investigacion (AEl) y del Ministerio

de Ciencia e Innovaciéon (MCIN) a través de las

ayudas PID2021-123753NA-C32y “Consolidacion
Investigadora” CNS2022-136064 de los proyectos
financiados por MCIN/AEI/ 10.13039/501100011033,
por “FEDER Una manera de hacer Europa”y
NextGenerationEU/PRTR” por la Unién Europea.

Asimismo, se ha recibido financiacién de la Comunidad
de Madrid a través de la Ayuda APOYO-JOVENES-21-
VUI9G6-56-17GABQ de Estimulo a la Investigacion

de Jovenes Doctores de la Universidad Politécnica de
Madrid. m
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CARTON

PAPEL REFORZADO PARA ENVASES Y EMBALAJE

Gracias ala aplicacion de un bioproducto que permite aumentar el gramaje y la resistencia
sin necesidad de anadir fibras virgenes celuldsicas

El Centro de Investigacion Forestal del INIA-CSIC ha
desarrollado un método para aumentar la resistencia
alacompresiony de larigidez del papel de embalaje.
Basado en la reutilizacion de residuos ligno-
celulésicos, proporciona al papel mayor resistencia
con menor cantidad de fibra, manteniendo intactas sus
prestaciones y generando menos residuos. La ausencia
de azufre hace al papel reforzado adecuado para todo
tipo de usos, incluso los alimentarios. Actualmente
estan buscando empresas interesadas en el desarrollo
de la tecnologia.

“La ausencia de azufre lo hace
adecuado para todo tipo de usos,
incluso los alimentarios”

El cartén ondulado para envases y embalaje puede
soportar elevados esfuerzos mecanicos y presenta una
relacién utilidad/precio/sostenibilidad muy buena. En
la actualidad, para reducir la cantidad de materia prima
y de residuos generados, hay una tendencia general
afabricar cajas mas ligeras reduciendo el gramaje. El
inconveniente es que esas cajas mas ligeras pueden ser,
también, menos resistentes.

Por ello, en el Centro de Investigacion Forestal del
INIA-CSIC han ideado un método que proporciona
resistencia al papel con una menor cantidad de fibray
manteniendo intactas sus prestaciones.

El método se basa en la obtencién y aplicacién de un
bio-producto obtenido de residuos ligno-celulésicos. La
aplicacion del producto permite aumentar el gramaje

y laresistencia sin necesidad de afiadir fibras virgenes
celulésicas, ni aditivos de resistencia. Tampoco se
requiere someter al papel a etapas adicionales de
manipulado.

El bio-producto es un licor (o producto liquido residual)
que se obtiene por el pretratamiento de restos
lignocelulésicos con alcohol-agua y posterior secado.
Una parte de este licor es una fraccion sélida (entre

el 1y el 70 %) formada por complejos de ligninay
carbohidratos, asi como una fraccion liquida (entre el 99
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y el 30 %) que contiene hemicelulosas, lignina hidrolizada
y compuestos de degradacion, principalmente 4cido
acéticoy furfural.

La aplicacién de este producto al papel lo refuerzay le
otorga un sorprendente aumento de laresistenciaala
compresiony larigidez.

El producto aplicado es bio-sostenible y no necesita un
procesado quimico posterior a su obtencién. Con él se
consigue reducir el uso de fibra vegetal en el papel, al
sustituir parte de esta en la fabricacion para conseguir el
gramaje objetivo.

El sistema de aplicacion es versatil y se puede
implementar en diversos puntos de la maquina de
papel asi como en el proceso de fabricacién de cartén
ondulado.

La resistencia a la compresion del papel aumenta
proporcionalmente a la cantidad de licor residual
afadida, lo que permite disefar el tipo de papel segin
la dosis de producto aplicada. Ademas, la ausencia de
azufre hace al papel reforzado adecuado para todo tipo
de usos incluyendo los alimentarios.

Se buscan empresas de laindustria del papel y cartén
y de laindustria quimica dedicada a la fabricacion de
aditivos interesadas en el desarrollo de la tecnologia. ®

El cart6n ondulado para envases y embalaje puede soportar elevados esfuerzos mecanicos.
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SERVICIOSY FORMACION

NUEVQS CURSOS TRAINING NETWORK GOURSES (TNC) DEL
CAMPUS CEIA3 EN UNIVERSIDADES ANDALUZAS

Algunos de los temas son el control microbiolégico en la cadena alimentariay la

teledeteccion para la humedad del suelo

El control microbiolégico en la cadena alimentariay

la teledeteccion para la humedad del suelo figuran
entre las tematicas que se impartiran este trimestre

en centros universitarios andaluces a través de los
cursos de especializacién en el ambito agroalimentario,
Training Network Courses (TNC), en el marco del
programa del Campus de Excelencia Internacional en
Agroalimentacion (ceiA3) con el apoyo de Santander
Universidades.

La Universidad de Almeria (UAL) acogié la formacion
‘Fundamentos de mecanica de fluidos computacional’ el
12 de septiembre, que permitié al alumnado aprender
acrear geometrias, mallarlas y simularlas a través de
una serie de contenidos basicos en la simulacién de
mecanica de fluidos computacional.

Esta formacién se desplegara hasta el 10 de octubre,
con un total de 36 horas de formacion a través del
investigador adscrito al ceiA3, Alejandro Lopez
Martinez, del grupo ‘Ingenieriarural | AGR-198' de la
UAL.

“Uno de los cursos presenta las
principales técnicas de medida de
humedad en suelo”

El curso cuenta con un caracter practico casi en su
totalidad para la aplicacién directa de los aspectos
basicos de la disciplinay esta dirigido a estudiantes
de grado o master en ingenierias, asi como en
biologia y geologia, fisica, estudiantes de doctorado
o profesionales de la ingenieria, disefo y produccion
industrial.

Por otro lado, la Universidad de Cérdoba (UCO) acoge
del 2 al 6 de octubre la formacion ‘Teledeteccién
parala humedad del suelo: fuentes, procesamiento

y asimilacion de datos para el modelado hidrologico’
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Uno de los cursos es ‘Teledeteccion para la humedad del suelo: fuentes, procesamiento y asimilacion de datos
para el modelado hidrolégico’.
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con el objetivo de presentar y utilizar las principales
técnicas de medida de humedad en suelo

(campos, sensores remotos) a diferentes escalas
espaciotemporales (parcela, regional, global). Ana
Andreu Méndez serd la directora académica del curso,
gue contara con 33 horas de formacién, dirigido

a personas que estén en posesion de algun grado,
licenciatura o ingenieria relacionada con los objetivos
del curso como la presentacién de experiencias actuales
en este contexto de transferencia de conocimiento
cientifico a usuarios técnicos del mundo de la
agricultura.

Asimismo, la Universidad de Jaén (UJA) celebrara
‘Antagonismo microbiano y control microbioldgico
en la cadena alimentaria’ a través de la direccion de
la investigadora ceiA3, Maria José Grande Burgos,
del grupo ‘Microbiologia de los alimentos y del medio
ambiente | AGR-230.

“Estos cursos tratan de favorecer
la empleabilidad de estudiantes y
egresados al ceiA3”

El curso tendrd lugar del 6 al 17 de noviembre, con

una duracién de 35 horas, para ofrecer al alumnado
una formacion especializada y de calidad sobre la
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importancia de los microorganismos y sus productos
microbianos en el control de microorganismos
patégenos y alterantes como alternativa a los
conservantes quimicos.

ESTRATEGIAS CEIA3

Ofrecer el aprendizaje avanzado en areas de interés

en la frontera del conocimiento en el marco del ceiA3
figura entre los objetivos de los TNC al fomentar las
colaboraciones interuniversitarias entre investigadores
del Campus; ademas se trata de favorecer la
empleabilidad de estudiantes y egresados al ceiA3

al ofrecer una formacién especializada y de calidad

que contribuyan a su aplicacion a futuros entornos
laborales, alineada con estrategias del ceiA3 sobre
emprendimiento y empleabilidad.

El ceiA3 trata de capturar a los mejores alumnos
interesados en los temas ofertados tanto de grupos
de investigacion como de empresas en el sector
agroalimentario, asi como crear sinergias con
proyeccioén de futuro.

Se trata de una accién promovida en el marco del
convenio ceiA3 con Banco Santander Universidades.
CEl financiado por el Gobierno de Espafay la Junta
de Andalucia en el Marco del Programa Campus de
Excelencia Internacional. m

Fotografia del curso ‘Teledeteccion para la humedad del suelo’. Foto: UCO.
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SERVICIOSY FORMACION

CAAE LANZA LA TERCERA EDICION DEL CURSO DE
FORMACION SOBRE LOS FERTILIZANTES UE

Esta accidn, de cardcter online, se extiende del 10 de octubre al 13 de diciembre en la

plataforma virtual ‘Campus CAAFE’

Tras el éxito de las dos primeras ediciones del curso
*Productos fertilizantes Reglamento 2019/1009 "y

la designacién de CAAE como Organismo Notificado
pararealizar la evaluacion de la conformidad segun

el Maodulo By Médulo D1 del Reglamento (UE)
2019/1009 (Unico organismo notificado en Espafia para
estos modulos), la entidad de certificacién lanza una
nueva edicion de esta accion formativa.

El curso, 100% online, comienza el 10 de octubre y se
extendera hasta el 13 de diciembre. Con una duracién
de 50 horas lectivas, esta accién formativa de caracter
tedrico-practica hard un recorrido por la normativa
europeay las principales cuestiones relativas a los
productos fertilizantes. Toda la informacién estadenla
web del Campus CAAE (https://campus.caae.es/eva).

El objetivo es dotar al participante de los conocimientos
y destrezas necesarias para conseguir que un producto
fertilizante cumpla con los requisitos establecidos en el
Reglamento (UE) 2019/1009 para su comercializacion
enla UE. Asimismo, el alumno aprendera a desarrollar
y dirigir una auditoria (interna/externa) de acuerdo

con los requisitos del nuevo reglamento UE para los
productos fertilizantes.

Los destinatarios son tanto los técnicos y personal
relacionado en todas las empresas del sector de los

CURSO
DE FORMACION

PRODUCTOS
FERTILIZANTES
REGLAMENTO (UE)
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fertilizantes que quieran comercializar sus productos
enla UE con el marcado CE, como los profesionales y
personal técnico interesado en trabajos de auditoria
para lanorma UE 2019/1009 en productos fertilizantes
en Espanay en UE.

Yumiko Otani, responsable de formacién de CAAE,
sefala que este curso “responde a una demanda del
alumnado. Tras el éxito de las dos primeras ediciones,
CAAE, a través de su departamento de formacién,
pone el conocimiento y su experiencia al servicio de las
necesidades de los profesionales del sector”.

CAAE es, desde 1991, una entidad de ambito
internacional en certificacién de Produccién Orgénica.
Tiene un enfoque global para el mundo orgénico,
ofreciendo certificaciones que cubren todas las
necesidades del sector.

CAAE es, ademas, la entidad de referencia en espanol
para la certificaciéon organicay la Unica de Espana en
estar acreditada por la Comisién Europea para paises
terceros, por el gobierno de EE. UU. parael NOPy

por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Silvicultura
del Gobierno de Japén para el JAS. Por otra parte,
CAAE es lider en el sector de insumo y, ademas de la
propia norma de Insumos CAAE, es OC autorizado por
Insumos UNE.m

Cartel del curso. Imagen: CAAE.
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“El alumno aprendera
a desarrollary dirigir
una auditoria (interna/
externa) de acuerdo con
los requisitos del nuevo
reglamento UE para los
productos fertilizantes”

CAAE




SERVICIOS LEGAL

empresa.

CUATRECASAS

Cuatrecasas es una firma de abogados lider con presencia
en mas de 10 paises. Representamos a algunas de las
mayores empresas a nivel mundial, asesorandolas en sus
inversiones en los principales mercados en los que opera.
Asesoramos en todas las especialidades del derecho de

EL TJUE CLARIFICA LOS CONCEPTOS DE MEDICAMENTO,
ALIMENTO PARA USOS MEDICOS ESPECIALES Y

COMPLEMENTO ALIMENTICIO

Estas tres categorias cuentan con requisitos especificos de etiquetado y comercializacién

Raul Diaz Franchy
grupo.alimentacion@cuatrecasas.com

El pasado 2 de marzo de 2023, la Sala Segunda del
Tribunal de Justicia de la Unién Europea (TJUE) se
pronuncié acerca de los criterios para catalogar aun
producto como “medicamento”, “alimento para usos
médicos especiales” o “complemento alimenticio”. Este
pronunciamiento (asunto C-760/21, Kwizda Pharma
GmbH) supone un importante paso de cara a clarificar la
distincion entre estas tres categorias que cuentan con

requisitos especificos de etiquetado y comercializacion.

“Los alimentos para usos
médicos especiales no pueden
servir para conltrarrestar
enfermedades”

El Tribunal trata el caso de una empresa austriaca
dedicada a la comercializacién de productos compuestos
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por dos ingredientes, la D - Manosay el ardndano rojo,
cuya ingesta se recomienda en infecciones urinarias. Si
bien en un primer momento la intencién de la empresa

es comercializarlos como alimentos para usos médicos
especiales, la negativa de la Autoridad nacional propicia
que el Tribunal de Justicia de la Unién Europea se
pronuncie acerca de la correcta interpretacion de las tres
categorias mencionadas.

¢Cudl es la diferencia entre un medicamento y un
alimento para usos médicos especiales?

Comenzando con la primera distincién, la Sala recuerda
que los medicamentos difieren de los alimentos para

usos médicos especiales tanto en sus caracteristicas
como en sus finalidades. Asi, los alimentos para usos
médicos especiales no pueden servir para contrarrestar
enfermedades o trastornos, sino que deben estar
destinados a satisfacer las necesidades de alimentacién
de consumidores cuya capacidad de digestion, ingestién u
absorcion sea limitada. Asimismo, los alimentos para usos
médicos especiales también son idéneos para satisfacer
una necesidad alimentaria causada por una enfermedad
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gue exija del consumo de determinados productos
nutricionales.

Finalmente, el Tribunal recuerda que las disposiciones
que regulan la figura del medicamento en los Reglamentos
Comunitarios son de aplicacion preferente frente ala
regulacion de los alimentos para usos médicos especiales.
En otras palabras, en caso de que nos encontremos ante
un supuesto en el que un producto puede encajar tanto en
la categoria de medicamento como en la de alimento para
usos médicos especiales, se optara por aplicar el régimen
mas restrictivo del medicamento.

La figura de la supervision médica en los alimentos para
usos médicos especiales

En segundo lugar, el Tribunal dictamina que la supervision
médica no es como tal, una condicién de la calificacién

de un producto (alimentos para usos médicos especiales)
contrariamente a lo que, a simple vista, parece establecer
la normativa, puesto que ello depende de circunstancias
independientes al fabricante del producto. No obstante,
es un requisito que las Autoridades Nacionales deben
tener en cuenta a la hora de valorar la calificaciéon de un
determinado producto como alimento para usos médicos
especiales tras la comercializacion. En esta linea, se
considerara que existe supervision médica cuando el
producto deba ser previamente recomendado y, tras su
consumo, evaluado por un profesional sanitario.

En este sentido, es de especial interés la referencia que
hace la Sala en lo relativo a la posicion de las farmacias, al
afirmar que el hecho de que un producto se comercialice
en estos establecimientos no implica automaticamente
que esté sujeto a supervision médica.

Raul Diaz Franchy.
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¢Cual es la diferencia entre un alimento para usos
médicos especiales y un complemento alimenticio?
La Sentencia establece que existen dos diferencias
principales basadas en su funciény en sus
destinatarios. En cuanto a su funcion, los alimentos
para usos médicos especiales no forman parte

de la “dieta normal” sino que la sustituyen, total

o parcialmente, mientras que los complementos
alimenticios forman parte de la “dieta normal” y
Unicamente la complementan.

En cuanto a sus destinatarios, los complementos
alimenticios, contrariamente a los alimentos para usos
médicos especiales, no estan dirigidos exclusivamente
a pacientes (que son los que se deben utilizar bajo
supervision médica). Para finalizar, la Sala sefala

que las Autoridades Nacionales no podran calificar

un mismo producto como alimento para usos

médicos especiales y complemento alimenticio.

En otras palabras, el producto debera enmarcarse
exclusivamente en una de las dos categorias en
funcion de las caracteristicas y de las condiciones de
utilizacién.

“Los alimentos para usos
médicos especiales no forman
parte de la ‘dieta normal’: la
sustituyen”

El régimen especifico de los alimentos para usos
médicos especiales
Como se sefalé en uninicio, determinar ante qué
producto nos encontramos tiene una enorme
relevancia, ya que los alimentos para usos médicos
especiales deben cumplir con requisitos adicionales de
etiquetado, presentacion, publicidad y composicién.
Algunos de estos requisitos son:
¢ Que no sean enganosos ni atribuyan a dichos
alimentos propiedades de prevencién, tratamiento,
curacion de una enfermedad.
¢ Que el etiquetado contenga la advertencia de que
el producto debe utilizarse bajo supervision médica.
e Que se incluya una descripcion que explique la
utilidad del producto en el manejo dietético de la
enfermedad.
e Que se incluya una mencion de si el producto
puede perjudicar la salud de las personas que lo
consuman sin estar afectadas por la enfermedad.

En definitiva, con esta Sentencia, parece que el Tribunal
de Justicia da un paso mas en la ardua tarea de aclarar
las diferencias entre estas categorias de productos

en las que, en ocasiones, no existe una linea nitida'y
concreta de separacion.
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LA PRINCIPAL COOPERATIVA ESPANOLA DEL LIMON EXPORTA

CITRICOS A MAS DE 20 PAISES

Desde 2017, la compania ha incrementado un 25 % la produccion de limones y otros
citricos como naranjas, pomelos, limas, mandarinas o kumquats

Fundada en 1982 en Santomera, un pequeiio
municipio de algo mas de 16.000 habitantes situado
en la Regién de Murcia, durante sus mas de 40 afios de
historia Limonar de Santomera ha impulsado el valor
del cooperativismo, con arraigo al entorno, centrada
en el consumo consciente y responsable ala horade
producir controlando los procesos y la centralizacion.

“Distribuye mas de 50.000
toneladas de sus citricos,
principalmente limones,
en todo el mundo”

En palabras de su director general, Antonio José
Moreno, “la compafiia nace para defender los intereses
de los pequenos y medianos agricultores que, de no
ser por la cooperativa, no podrian enfrentarse a un
mercado globalizado como el actual, lo que nos ha
llevado a ser la empresa que mas socios productores
de limon agrupa”.

Desde 2017, Limonar de Santomera ha conseguido
aumentar su capacidad de produccién mas de un 25 %,
ya que por entonces alcanzaba las 40.000 toneladas,

y en la actualidad se ha convertido en la primera
cooperativa de Espana productoray comercializadora
de limon, tanto convencional como ecoldgico. En el
ultimo ano, ha alcanzado cifras récord, distribuyendo
mas de 50.000 toneladas de sus productos citricos,
principalmente limones, en todo el mundo.

Con respecto a la linea de productos ‘eco, Limonar

de Santomera es pionera en el sector de citricos bio.
En concreto, la produccién ecolégica ya supone cerca
del 40 % de la produccion total, superando las 18.000
toneladas durante el ultimo afo. En concreto, la
cooperativa trabaja en el cultivo ecolégico de 10.000
toneladas de limén, 5.000 toneladas de naranja, 1.500
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toneladas de mandarinay 1.500 toneladas de
pomelo.

Ademas, a través de estas dos lineas de negocio,

la compaiia se dedica no solo a la producciény
distribucién de limones, sino también de todo tipo

de citricos (naranjas, pomelos, limas, mandarinas o
kumquats) que se adaptan a los requisitos de cada pais,
de cada mercado y de cada paladar.

LIDERAZGO A NIVEL MUNDIAL

Conrespecto a la expansién internacional de Limonar
de Santomera, en la actualidad la companiia exporta a
mas de 20 paises, entre los que destacan la mayoria de
los que se encuentran en Europa, los paises balticos,
Estados Unidos, Canad4, Argentina, Uruguay, Sudafrica,
la Peninsula Arabiga o Malasia, entre otros.

Sus productos son sometidos a estrictos controles
fitosanitarios en sus instalaciones, que superan los

Foto: Limonar de Santomera.
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20.000 metros cuadrados y se han renovado
recientemente con unainversién de mas de 7,5
millones de euros para hacerlas mas modernas y
eficientes, en linea con la apuesta por la sostenibilidad
medioambiental, social y econdmica.

Limonar de Santomera cuenta con una plantilla de
400 personas, con una antigliedad media que supera
los 15 afios, “un dato que refleja el alto grado de
pertenencia y compromiso con la cooperativa”, anade
su director general, Antonio José Moreno.

“Estrena nuevo posicionamiento
de marca en la feria Fruit
Attraction 2023”

PRESENCIA EN FRUIT ATTRACTION 2023
Limonar de Santomera estd presente en la feria Fruit

eypass
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Foto: Limonar de Santomera.

Attraction 2023, que se celebra del 3 al 5 de octubre
en IFEMA Madrid. Uno de los €jes principales que
reivindica en esta feria es el valor de la sostenibilidad
en todo su proceso de produccion, porque cuenta
con instalaciones exclusivas e innovadoras, Biolisan,
dotadas de la dltima tecnologia en maquinariay
eficiencia energética.

Ademas, aprovecha para presentar una innovadora
campania, con el objetivo de continuar con su expansion
a nuevos mercados y paises. Tomando como concepto
el lema “El pueblo que sonrie al limoén”, la cooperativa ha
producido un trailer de un documental ficticio, en el que
el Dr. Rashavink, un experto en emociones humanas,

se desplaza hasta la localidad de Santomera para
investigar por qué sus habitantes, en lugar de poner
una mueca a causa de la acidez, muestran la mejor de
sus sonrisas al probar los limones que se cultivan en

el municipio murciano. El video de la campana puede
visualizarse en este enlace:
www.elpuebloquesonrieallimon.com ®
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Queenfly en colza. Foto: Carlos Federico Ingala.

POLYFLY: SIRFIDOS PARA UNA POLINIZACION NATURAL Y

EFICIENTE

Frente al declive de las abejas, principales polinizadores utilizados en la actualidad,
proponen este nuevo grupo de polinizadores manejados

Marc VAEZ-OLIVERA. Gerente / Fundador de Polyfly S.L.

Polyfly (http://polyfly.es) nace en febrero de 2017 con
el objetivo de aportar una solucién innovadora: una
nueva herramienta de polinizacion natural, eficiente
y alternativa a las utilizadas en la actualidad, para
ponerla al servicio de la agricultura.

En un contexto de disminucién global de la
biodiversidad de los ecosistemas, incluido el agricola;
de cambio climatico que dificulta la polinizacién de
los cultivos; y frente al declive de los principales
polinizadores utilizados, las abejas meliferas, Polyfly
propone un nuevo grupo de polinizadores manejados:
los sirfidos.

La solucion que ha desarrollado Polyfly es la primera
innovacion para polinizar cultivos bajo abrigo (llevados
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a cabo en invernaderos, tlneles, jaulas) desde que se
inicié la comercializacién de los abejorros, hace mas
de 30 anos. Esta solucién contribuye a proteger la
seguridad alimentaria, pues aumenta las alternativas
disponibles de polinizacion para una produccion
agricola sostenible y de calidad.

“Polyfly produce dos
especies seleccionadas

por su eficacia polinizadora
en varios cultivos”
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¢{Qué son los sirfidos y qué ventajas aportan como
polinizadores?

Los sirfidos son una familia de dipteros (moscas)
conocidos por imitar el aspecto de los himendpteros
(abejas, abejorros, avispas). Mas concretamente, los
sirfidos de la subfamilia Eristalinae son polinizadores
muy eficientes de una gran diversidad de cultivos, dado
su cuerpo velludo, su comportamiento de forrajeo
caracteristico y su atraccion hacia un gran abanico de
tipos de flores.

Polyfly produce dos especies de sirfidos eristalinos
seleccionados por su destacada eficacia polinizadora
en varios tipos de cultivo. Se trata de Eristalis tenax
(Queenfly ®) y Eristalinus aeneus (Goldfly®), dos
especies nativas en Espaiay en Europa, que hasta
ahora no se habia conseguido criar a gran escalaen
condiciones artificiales. De hecho, Polyfly es la Unica
empresa a nivel mundial que ha logrado poner a punto
la criaindustrial de estas dos especies de sirfidos.

Se comercializan en forma de pupa o crisalida, de la
gue emergen los adultos encargados de realizar la
polinizacién, dado que se alimentan de polen y néctar.

“Los sirfidos son una familia

de dipteros (moscas) conocidos
por imitar el aspecto de los
himenopteros (abejas, abejorros,
avispas)”

Goldfly en mango. Foto: Polyfly.

eypasa

START-UP

Nuestros polinizadores tienen varias ventajas
respecto a las soluciones utilizadas actualmente para
polinizacién. Ofrecemos dos especies distintas, una
mas adaptada a condiciones de altas temperaturas
(Goldfly®), y otra mas adecuada para temperaturas
bajas (Queenfly®). Por ello el rango de temperaturas a
las que son eficaces los sirfidos es mas amplio que el de
las abejas, abejorros y moscardas.

Por otro lado, los sirfidos tienen una afinidad natural
por varios cultivos clave, por ser atraidos por sus flores,
por lo que son mas efectivos que otros polinizadores
en cultivos como el aguacate, cuyas flores no son
atractivas para los himendpteros.

Ademas, los sirfidos funcionan muy bien en recintos
cerrados de pequefio tamafo, como los utilizados por
productores de semillas, donde las abejas y abejorros
tienen dificultades para estar activos y donde las
abejas llegan a ponerse agresivas. El menor tamafo de
los sirfidos y la forma distinta de alimentarse respecto
alos abejorros hace que no danen a las flores por
sobreforrajeo, ni por peso excesivo en flores pequeias.
Por otro lado, en los cultivos que necesitan polinizacion
cruzada entre dos variedades con calidad o cantidad de
polen diferentes, los sirfidos no discriminan entre las
distintas variedades. En cambio, los himendépteros son
mas selectivos y estdn mas atraidos hacia las plantas
con mayor recompensa floral, por lo que disminuye la
probabilidad de vuelos cruzados y por ello la eficacia
de polinizacién. Los cuerpos velludos de los sirfidos
eristalinos favorecen una capacidad de carga polinica
superior a la de las moscardas, por lo que son capaces
de transportar mayor cantidad de polen de una planta
aotra. Ademas, la longevidad de los sirfidos, mayor
gue la de las moscardas, requiere introducciones
menos frecuentes, por lo que los sirfidos reducen
significativamente el coste de la manipulacion de los
polinizadores.

Asimismo, otra ventaja de los sirfidos frente a los
polinizadores himendpteros (como abejas y abejorros)
es que no tienen aguijon, por lo que no pican. Eso hace
gue sean totalmente inofensivos y que su manipulacion
sea muy facil. La ventaja que tienen frente a las
moscardas es que, a diferencia de estas, los sirfidos

no son plaga, y no son molestos para los agricultores,
ni para la poblaciéon vecina ni para la ganaderia
circundante. Ademas, las especies producidas por
Polyfly son autéctonas en Espafiay en Europa, por

lo que su uso no supone ningln riesgo para la fauna
silvestre.
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¢A qué empresas ofrecemos nuestro servicio?

Nuestro primer mercado es la industria de semillas:
empresas productoras y agricultores multiplicadores
de semillas, ya sea de horticolas, oleaginosas

u ornamentales. El siguiente mercado son los
agricultores de cultivos hortofruticolas bajo abrigo:
frutas y hortalizas, subtropicales y frutos rojos
(berries).

En ambos mercados nuestros principales clientes
estan tanto en Espaiia como en otros paises de
Europa: Francia, Paises Bajos, Alemania, Italia. No
obstante, la problematica de la polinizacién es global y
recibimos muchas peticiones de los cinco continentes.

También hemos empezado a investigar la
polinizacién mediante sirfidos de cultivos al aire
libre. En el medio-largo plazo queremos proponer
soluciones de polinizacion naturales, alternativas o
complementarias, para todos aquellos agricultores
gue buscan mejorar y/o asegurar sus cosechas en
condiciones tan expuestas como en el aire libre.

Financiacion por parte de ENISA

Cabe resaltar que la financiacion por parte de

ENISA ha sido fundamental para los inicios de una
PYME innovadora como Polyfly. En 2017, afio de
constitucién de la empresa, conseguimos un préstamo
participativo de la linea ‘Jévenes Emprendedores’ por
importe de 50,000 €y, a finales de 2021, conseguimos
otro préstamo de la linea ‘Agrolnnpulso’ por importe
de 275,000 €. Esta financiacién ha supuesto un apoyo
esencial en un momento especialmente delicado como
los primeros pasos de una empresa muy innovadora,
desde la prueba de concepto hasta la planta piloto y

el escalado. Este apoyo de ENISA nos ha permitido
compensar la ausencia de opciones de financiacién

""*'."'"d QUEENFLY"

con el sector bancario clasico, a la vez que ha facilitado
la captacion de fondos con inversores privados.

En cuanto a nuestros siguientes pasos previstos a
corto-medio plazo, por un lado queremos poner a

punto la polinizacién basada en sirfidos eristalinos en
cultivos al aire libre, tanto de semillas (de horticolas y
de oleaginosas), como cultivo de frutales (frutales de
hueso), cultivos tropicales (aguacate, mango), cultivos
hortofruticolas (sandia, meldn), frutos rojos (frambuesa,
mora), etc. Asimismo, la polinizacion con sirfidos se

ira adaptando a nuevos cultivos y condiciones, como
cultivos de interior, bajo luces artificiales, etc.

Ademas, estd previsto trasladar la produccién a un
nuevo emplazamiento, que permitird aumentar la
capacidad de produccién industrial de las dos especies
de sirfido de Polyfly. La financiacion europea EIC
ACCELERATOR recientemente conseguida por Polyfly
esta siendo clave para alcanzar con mayor celeridad los
objetivos a corto-medio plazo.

“Los sirfidos son eficaces

en un rango de temperaturas
mas amplio que el de

las abejas”

Mas a largo plazo, la prioridad sera la
internacionalizacion y se pondra a punto la
criaindustrial de otras especies de sirfidos
complementarias a las producidas en la actualidad. El
objetivo de Polyfly seguird siendo el de aumentar el
abanico de alternativas de polinizacién eficientes y
naturales al servicio de la agricultura, para conseguir
una mayor seguridad alimentaria.
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Productos Polyfly. Foto: Polyfly.
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“Somos la unica
empresa a nivel mundial
que ha logrado poner a
punto la cria industrial
de estas dos especies de
sirfidos eristalinos”

Marc Vaez-Olivera, gerente / fundador de Polyfly S.L.
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“LAS MUJERES CADA VEZ NOS ATREVEMOS MAS Y HUIMOS DE
L0 QUE ESTABA PREDESTINADO PARA NOSOTRAS™

En Dehesa de los Llanos se elabora queso manchego artesano elaborado con leche cruda
de oveja de raza manchega exclusivamente de su propia ganaderia

Situada a 5 kildmetros de la ciudad de Albacete, la
finca Dehesa de Los Llanos (www.dehesadelosllanos.
com) es conocida en todo el mundo por la calidad

de sus productos, especialmente por sus quesos
reconocidos a nivel internacional. En concreto, el
“Mejor Queso del Mundo”, segtiin el World Cheese
Awards 2012; asi como el mejor en la categoria
“Queso de Oveja de pasta dura” (con una maduracion
de entre Oy 3 meses), titulo obtenido en el World
Championship Cheese Contest 2020. La historia de
esta empresa se remonta a 1647 y cuenta con 10.000
hectdreas, donde se producen todos los ingredientes
necesarios para elaborar estos premiados quesos.

Sin duda, sus trabajadores tienen un papel
fundamental en haber obtenido estos éxitos. A la
cabeza de la parte técnica se encuentra Paqui Cruz,
la Maestra Quesera de Dehesa de Los Llanos desde
2008, quien nos cuenta cémo ha vivido el progreso
de la presencia femenina en la finca: “En mis inicios,
la plantilla estaba formada mayoritariamente por
hombres, mientras que ahora mismo en la queseria
somos un equipo integrado por hombres y mujeres
de forma equitativa, al igual que en el dmbito de

la ganaderiay el ordeno. De hecho, la sensibilidad
de las mujeres en tareas como la extraccion de
leche es fundamental para conseguir la mejora del
bienestar animal y su rendimiento productivo. Hemos
demostrado con creces que nuestra labor tiene el
mismo peso”.

En su caso, refiere que siempre ha contado con el
apoyo de la direccién de la companiia para avanzar en

“Han obtenido
premios como el
‘Mejor Queso del
Mundo’ en el World
Cheese Awards 2012~
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su carrera hasta llegar a su puesto actual: “Yo misma
me descarté por la edad, la maternidad y la falta de
referencias femeninas en un equipo de trabajo, pero
Julian lllan, director general de Dehesa de los Llanos,
siempre ha apostado por el potencial de las mujeres
y me fue dando oportunidades hasta llegar a ser la
Maestra Quesera”.

Aparte de las tareas propias del cargo de Maestra
Quesera, como hacer la cuba de cuajado, organizar las
fabricaciones, el control de cdmaras de maduracién,
las catas, etc., Paqui explica que también es la
responsable de la calidad y certificaciones con las que
cuenta la queseria (DOP, BRC, IFS).

En cuanto a lo mas gratificante de trabajar en Dehesa
de los Llanos, sefiala que “estoy trabajando en lo que
me gusta, en un entorno natural y que hay un gran
equipo humano detras de cada negociado con el que

PAQUI CRUZ

Maestra Quesera de
Dehesa de Los Llanos
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es facil llevar a cabo grandes proyectos. De ahi que en
2012 nos otorgasen (entre otros premios) el galardon
como mejor queso del mundo en los World Cheese
Awards”.

“También soy responsable de la
calidad y certificaciones de la
queseria: DOP, BRC, IFS...”

En Dehesa de los Llanos se elabora queso manchego
artesano (con tres maduraciones, queso semicurado,
curadoy gran reserva) “elaborado con leche cruda

de oveja de laraza manchega exclusivamente de
nuestra propia ganaderia”, destaca Cruz. Se trata de
una cabafa ganadera de mas de 5.000 ovejas de pura
raza manchega, que pastan en libertad en la finca
desde la época de los monijes franciscanos. Que estos
quesos estén elaborados con leche cruda le confiere
mas distincion y rotundidad al sabor, y texturas mas

eypasa

Paqui Cruz. Foto: Dehesa de Los Llanos.

mantecosas, solo para amantes del queso de siempre.
Asimismo, “la corteza es natural en la elaboracién, no
se utiliza ningun tipo de aditivos ni conservantes. Solo
leche, cuajo, fermentos y sal. Es el mismo producto que
sigue madurando de forma mas natural. La pleitade la
corteza es formada por el propio queso que madura

de fuera hacia adentro. Y el moho ayuda a desarrollar
sabores Unicos”.

En definitiva, la experta asegura que “se trata de
quesos con gran personalidad donde se refleja en cada
uno de ellos el entorno donde se han elaborado”.
También cabe apuntar que es un producto saludable,
ya que un tridngulo de 50 gramos de queso manchego
contiene la misma cantidad de calcio que un litro

de leche. Ademas, es un queso apto para celiacos,
intolerantes a la lactosa y personas alérgicas al huevo.
Elaborado exclusivamente a partir de leche, sienta
mejor y sacia mas.

Acompanando a las tres variedades de queso, Dehesa

de los Llanos también produce vinos, miel de lavanda,
nueces y aceite de arbequina. Son algunos de los
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productos que se pueden encontrar en la tienda de
la Finca o bien online.

En opinién de la Maestra Quesera, “cada vez hay mas
presencia femenina en el sector agroalimentario,

ya que estamos haciendo carreras y formaciones
que antes eran mayoritariamente masculinas, como
Ingenierias Agricolas, Agroalimentaria, Quimica,

“La corteza es natural
en la elaboracion,

no se utiliza ningun
tipo de aditivos ni
conservantes”
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Manchego Gran Reserva Dehesa de Los Llanos.

etc.; pero aun asi es dificil conciliar vida familiar y
laboral, ya que en el entorno rural hay menos medios
que te puede ofrecer la ciudad, como por ejemplo
guarderias”.

Para todas aquellas mujeres que quieran trabajar

en este sector, su consejo es que no les dé miedo:
“Nosotras somos igual de validas y capaces para realizar
dichos trabajos, ya que al final somos las personas,
independientemente del sexo, quienes desarrollamos
con granilusion y esfuerzo diario todas las tareas
necesarias para que nuestros proyectos avancen”.

“Creo que estamos en un momento en el que las mujeres
cada vez nos atrevemos mas y huimos de lo que estaba
predestinado para nosotras. El campo ofrece muchas
oportunidades que quizas antes no se nos planteaban,
pero que siempre hemos estado preparadas para
afrontar”, afirma Paqui Cruz.m
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“El campo ofrece
muchas oportunidades
que quizas antes no se

nos planteaban, pero
que siempre hemos
estado preparadas para
alrontar”

Paqui Cruz, Maestra Quesera de Dehesa de Los Llanos
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MAX ZANDER, PRINCGIPAL FABRICANTE DE
SALCHICHAS PREMIUM DE CATALUNA, OBTIENE LA
CERTIFICACION WELFARE QUALITY (WQ)

Esta Certificacion de Bienestar Animal es un distintivo de calidad reconocido

internacionalmente

El grupo empresarial Zander Foods, que comercializala
marca Max Zander, reconocida marca de salchicheria
alemana premium y principal fabricante para los
canales retail y Horeca en Cataluiia, ha anunciado que
ha obtenido la prestigiosa Certificacién de Bienestar
Animal Welfare Quality (WQ).

“Esta certificacion demuestra el
compromiso de la nueva directiva
con el bienestar animal”

Esta certificacién es un testimonio del compromiso
continuo de la marca con la calidad, la trazabilidad

y laseguridad en todo el proceso de elaboracién, y
reafirma el liderazgo de Max Zander en la industria de
la salchicheria. El logotipo WQ, un simbolo de garantia
de calidad y bienestar animal para los consumidores,
destacarad muy pronto en los nuevos embalajes de Max
Zander.

En este sentido, la obtenciéon de la Certificacion de
Bienestar Animal Welfare Quality (WQ) es un logro
significativo para la nueva directiva del grupo Zander
Foods. Un grupo empresarial constituido a principios
de ano tras la adquisicién de la carnica Lasus Marsa,
S.A.U. por parte de Premier Foods & Meat, S.L.,
empresa especializada en producto fresco de ternera,
cerdoy cordero de primera calidad.

El holding, que también dispone de divisiones

en hosteleria y cadena propia minorista, se esta
consolidando como un referente del sector carnico

y prevé alcanzar su objetivo de 100 millones de
facturacion en 2025. Para ello, contempla un
crecimiento rapido sobre la base de las adquisiciones
y la apertura a nuevos mercados, apoyado en una
importante inversién de 4 millones de euros en la
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digitalizacién y optimizacién de su sede en Montcada
i Reixac (Barcelona) durante 2023y principios de
2024. Igualmente, prevé ampliar la plantilla de 90
personas alrededor del 30 % en el marco de su plan de
crecimiento 2023.

Segln fuentes de la companiia, esta certificacién es un
paso mas para consolidar su estrategia empresarial y
demuestra el compromiso de la nueva directiva con
el bienestar de los animales y su enfoque en asegurar
practicas éticas y respetuosas en todo el proceso de
criay produccion.

El proceso de obtencién de esta certificacién involucré
rigurosas auditorias y evaluaciones por parte de
expertos en bienestar animal. Estos especialistas

Francesc Laymon, director general del grupo Zander Foods.
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evaluaron de cerca las instalaciones de cria, las
practicas de manejo, el transporte y el sacrificio de
los animales, asi como los estandares de higiene y
seguridad en la planta de procesamiento.

“Obtenerla involucro rigurosas
auditorias y evaluaciones por
parte de expertos”

Desde su fundacién en 1921, la marca Max Zander se
ha distinguido por colaborar exclusivamente con los
mejores ganaderos y proveedores, garantizando asi
que solo se utilicen ingredientes de la mas alta calidad
en la elaboracion de sus productos. Gracias a ello, Max
Zander ha sido sinébnimo de excelencia y ha establecido
altos estandares en la industria de la salchicheria de
alta gama, basandose en su ahumado natural y el sabor
inconfundible inspirado en la auténtica tradiciony
cultura alemana.

“En Max Zander, siempre hemos tenido un firme

compromiso con la calidad y la responsabilidad.
Obtener la Certificacién de Bienestar Animal Welfare

eypass

DIRECTOR DE CALIDAD SERVICIOS

Salchichas.

Quality es un hito importante para nosotros, y es

un testimonio de nuestro compromiso continuo con

la excelenciay la transparencia”, ha dicho Francesc
Laymon, director general del grupo Zander Foods al
que pertenece la marca. Mientras afiade: “La inclusién
del logotipo WQ en nuestros embalajes también es un
paso valioso para Max Zander. Queremos que nuestros
consumidores tengan la certeza de que estamos
comprometidos con el bienestar animal y la calidad en
cada producto que lleva nuestro nombre”.

La certificacion Welfare Quality reconoce el
compromiso de Max Zander con el bienestar animal
y valida su enfoque de colaboracion con los mejores
ganaderos y proveedores. Esta asociacion estratégica
asegura que la marca tenga un control total sobre el
origeny la calidad de sus ingredientes, garantizando
alos consumidores una experiencia excepcional y la
confianza en la procedencia de los productos.

La historia de Max Zander, fundada en 1921, se ha
desarrollado a lo largo de diez décadas manteniendo
un objetivo claro, hacer productos de maxima calidad,
uniendo una elaboracion artesanal al estilo original
aleman, con las ultimas tecnologias. Esta historia
arraigada a la herenciay la tradicion de la alta
charcuteria ha sido reconocida por sus clientes que,
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generacién detras generacién, han sabido apreciar el
valor de una gran marca.

Por su parte, Zander Foods es un grupo empresarial
del sector carnico nacido en enero de 2023y con
sede en Montcada i Reixac, dedicado a la elaboracién,
ventay distribucién de productos carnicos de primera
calidad y también dispone de divisiones en hosteleriay
cadena propia minorista. El grupo empresarial abarca
con sus diferentes marcas: Max Zander, Premier
Carns y Casa Marsa, toda la gran gama de producto
fresco, elaborado, cocido y envasado y se convierte

en uno de los principales agentes en la distribucion

y comercializacién con una importante variedad de
productos dentro de la alimentacion carnica.

“La marca tiene un
control total sobre el
origeny la calidad de sus
ingredientes”
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Salchichas Max Zander.

Respecto a la certificacion Welfair™ en Bienestar
Animal, se trata de un certificado independiente
avalado por el IRTA en colaboraciéon con el Instituto
Vasco de Investigacién y Desarrollo Agrario (Neiker).

Este certificado se basa en los referenciales europeos
Welfare Quality y AWIN®, y su objetivo es evaluary
controlar exhaustivamente la calidad del bienestar
animal en granjas, espacios de crecimiento y mataderos
para varias especies.

Durante 15 afios, mas de 400 cientificos han
trabajado en el desarrollo de esta certificacién, que se
fundamenta en protocolos que implican una auditoria
rigurosa del bienestar animal mediante observacion
directa de los animales y su entorno, ademas de
asegurar el cumplimiento de la legislacion.

La certificacion responde a la creciente demanda de
los consumidores por un mayor bienestar animal,
brindando transparenciay garantizando la aplicacién
de medidas estandarizadas en todo el ciclo productivo
para mejorar continuamente las practicas respetuosas
y sostenibles en la industria. ®
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DIRECTOR DE CALIDAD

“Obtener la
Certificacion de
Bienestar Animal
Welfare Quality es un
testimonio de nuestro
compromiso continuo
con la excelenciay la
fransparencia”

Francesc Laymon, director general del grupo Zander Foods




ARTICULOY SNACKS

PROYECTO GARNOVA: UNA NUEVA APUESTA A LA GENERACION
DE SNACKS EXTRUIDOS CON MEJOR PERFIL NUTRICIONAL

Se han desarrollado dos nuevos snacks que incluyen ingredientes como proteinas
provenientes de leguminosas (altramuz y guisante), setas, brécoliy plancton

Maria Ysabel Pifiero, Gabriela Ribeiro, Pedro Acebes y Carlos Garijo*
Division de Agroalimentacion y Procesos, Fundacion CARTIF
*Director general de Patatas Fritas de Soria - Garijo Baigorri

Conscientes de todas las ventajas y posibilidades que
brinda la tecnologia de extrusién nace el Proyecto
GARNOVA donde se apuesta por la generacién de
dos nuevos snacks, utilizando materias primas que
permitan generar alimentos apetecibles, saludables,
de elevado valor nutricional y con tiempos de coccién
cortos.

El consumo de snacks o snacking es un habito
fuertemente arraigado entre los espanoles, seglin

un estudio realizado por la Asociacion Espafiola de
Codificacion Comercial (AECOC) que demuestra

que los consumidores toman una media de 3,5
tentempiés a lo largo del dia. Esta creciente demanda

del consumidor, aunada a las diversas necesidades
de la poblacién en cuanto a edad, gustos, habitos

o condiciones particulares de salud, hacen que la
investigacion para el desarrollo de nuevos productos
sea una linea prioritariay en constante innovacién.
Debido a que dentro de las principales
preocupaciones expuestas por los consumidores,
precisamente estd la necesidad de disminuir la
densidad caldrica por el elevado contenido de
hidratos de carbono y grasas, con el proyecto
GARNOVA se pretende innovar hacia la elaboracién
de snacks mas equilibrados nutricionalmente y,
ademas, que el contenido de grasa sea menor y de
mayor calidad nutricional.
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“El consumo de snacks es un
habito fuertemente arraigado
entre los espanoles”

Con el objeto de dar respuesta a todas estas
necesidades, la empresa PATATAS FRITAS DE SORIA
GARIJO BAIGORRI, S.L., con la colaboracion del
centro tecnolégico Fundacion CARTIF, ha dado un
paso adelante para el desarrollo de nuevos productos
innovadores, elaborados a partir de ingredientes

mas saludables e incluso funcionales, con un alto
contenido de macro y micronutrientes esenciales,
elaborados mediante tecnologias que protejan dicha
calidad nutricional y que aporten incluso algun
beneficio adicional, con el fin de generar una sensacién
de confianza en el consumidor, al sentirse bien
alimentado a través de la ingesta de una nueva gama
de snacks o aperitivos.

Concretamente, a través del proyecto GARNOVA,

ha sido posible el desarrollo de dos nuevos snacks:
el primero elaborado con una combinacién de

eypasa

Foto: CARTIF.

proteinas provenientes de leguminosas como el
altramuz y el guisante; y el segundo de ellos, elaborado
principalmente a partir de setas, complementado con
proteinas de leguminosas, brécoli y plancton. Ambos,
elaborados sin la adicién de azlcar, sal o cualquier otro
aditivo o potenciador de sabor, lo que hace que el perfil
nutricional sea equilibrado y adecuado para diferentes
perfiles de consumidores.

ELABORACION DE SNACKS CON ALTO
CONTENIDO DE PROTEINAS Y FIBRA: NUEVOS
RETOS PARA LA TECNOLOGIA DE EXTRUSION

Actualmente, los snacks que se encuentran en el
mercado estan hechos mayoritariamente a base

de maiz o arroz (Saldanha do Carmo y col., 2019),
debido a que su contenido de almidén les provee de
unas adecuadas caracteristicas de expansion. Sin
embargo, aunque es posible obtener snacks con una
textura crujiente, buena microestructura y adecuada
coloracion, existe el inconveniente de que su valor
nutricional no es demasiado bueno, al ser productos
con alta densidad caldrica y con contenidos muy bajos
en nutrientes y proteina (Singhay col., 2018). Por
ejemplo, los productos elaborados Ginicamente a partir
de maiz presentan un perfil nutricional deficiente
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en algunos nutrientes como proteinas y también en
aminoacidos esenciales, como lisina o triptéfano, de
acuerdo con las recomendaciones de la FAO (FAO,
2018).

“El primer snack contiene
proteinas de leguminosas como
altramuz y guisante”

Otros ingredientes utilizados como base parala
elaboracién de los productos de aperitivo expandidos
son el trigo y el arroz. Estas formulaciones hacen

gue esta gama de alimentos contenga un promedio

de un 60-70 % de almidény entreun 3y un 12 % de
proteinas, posicionandolos en el rango de alimentos de
alta densidad energética y bajo valor nutricional.

Para atender la demanda del consumidor de productos
con alto valor nutricional, es interesante combinar
diferentes materias primas de elevado valor nutritivo,
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como la proteinay fibra con almiddén, para obtener una
buena expansién. Por ejemplo, en el caso del arroz,
éste tiene muy buena expansion porque los granulos
de almidén son muy pequefios, ademas de otras
caracteristicas positivas como que es facil de digerir, es
hipoalergénico, etc. (Philipp y col., 2017) No obstante,
su contenido en proteina es bajo y lalisina, que es

un aminoacido esencial, es el factor limitante en su
composicién, ademas de carecer de niveles adecuados
de treonina (otro aminoacido esencial) y vitaminas A, C
y D (Liycol., 2019).

“El segundo esta elaborado con
setas, proteinas de leguminosas,
brocoli y plancton”

Para compensar estos aspectos negativos, uno de los
grandes retos tecnolégicos es poder generar nuevas
formulaciones donde se incluyan ingredientes que,
sin comprometer la expansién, permitan completar

Planta de extrusion donde se han llevado a cabo los desarrollos. Foto: CARTIF.

eypasa



y contrarrestar las posibles pérdidas de nutrientes
debidas al proceso de extrusion incrementando de
este modo el valor nutricional del producto final.
Para ello, se propone la adicion de proteina vegetal
mediante la inclusién de harinas de leguminosas como
el altramuz, aunque también se tendra la prevision de
poder utilizar como otros ingredientes los guisantes.
También, la inclusién de proteina de origen vegetal
con fibras dietéticas en la extrusién de formulaciones
de carbohidratos complejos conlleva un bajo indice
glucémico y permite elaborar productos funcionales
y con alto valor nutricional, siendo una buena
alternativa a los snacks a base de cereales (Morales y
col., 2015).

Los nuevos ingredientes planteados en este proyecto

contribuirdn tanto al aporte de aminoéacidos,
especialmente esenciales, como es el caso de la

eypass
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Snack de altramuz y guisante. Foto: CARTIF.

harina de altramuz y las setas, que contienen todos
los aminoacidos esenciales y ademas contribuyen
con el aporte de ciertas vitaminas y minerales. Con
esta investigacion también se busca explorar los
beneficios aportados por la tecnologia de extrusién,
que no solo estarian orientados a la obtencién de los
aperitivos planteados, con nuevos sabores y texturas,
favoreciendo el desarrollo de snacks saludables con
caracteristicas organolépticas que se adaptan en
gran medida a los gustos del consumidor, sino que,

“Varios estudios relacionan
menores niveles de micotoxinas
con el proceso de extrusion”
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ademas, permitirian disminuir el riesgo de exposicién
de algunos compuestos indeseables como son los
compuestos antinutricionales que suelen acompanar
en muchos casos a las leguminosas.

Cabe destacar que algunas de las materias primas
utilizadas, como las setas, no solo resaltan por su valor
nutricional sino que también se le atribuyen varias
propiedades como eliminacién de microorganismos
que causan infecciones en el cuerpo humano (actividad
antiinfecciosa), propiedades anticancerigenas,
antioxidantes, reductoras del nivel de colesterol y

la hipertension, antitrombéticas y antidiabéticas; es
decir, los hongos acttian como alimentos “funcionales’,
ya que contienen componentes biolégicamente
activos, que ofrecen beneficios para la salud y reducen
el riesgo de sufrir ciertas enfermedades.

Por otra parte, dentro de los principales retos
tecnologicos que se persigue con los dos nuevos
desarrollos se encuentra el poder obtener alimentos
con ciertos principios bioactivos que contribuyan al
mantenimiento de la salud. Ademas, se busca hacer
una sinergia entre las caracteristicas de la materia
prima que serd empleaday la tecnologia de extrusion,
ya que uno de los inconvenientes que genera utilizar
cereales es la posible contaminacién por mohos
durante su cultivo y/o almacenamiento, de forma
que pueden dar lugar a aparicién de micotoxinas en
el alimento. Sin embargo, numerosos estudios han
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“Estan elaborados sin la
adicion de azucar, sal ni
aditivos o potenciadores
de sabor”

Snack a base de setas (y con forma de setas). Foto: CARTIF.

relacionado el descenso de los niveles de micotoxinas
con el proceso de extrusién; siendo ésta una ventaja
mas del proceso de extrusion frente a otros métodos
tradicionales de procesado de alimentos.

“Se busca una sinergia entre la
materia primay la tecnologia de
extrusion”

SNACK DE ALTRAMUZ Y GUISANTE

Para la elaboracion de este snack se ha usado una
mezcla de leguminosas, como son el altramuzy el
guisante, en combinacién con el arroz. A lo largo del
desarrollo se valoraron mas de 12 formulaciones,
de las cuales fueron estudiadas 3 de ellas en funcién
de las que presentaron una mayor aceptacion o
preferencias durante los analisis organolépticos
realizados. Los 3 prototipos mejor valorados por
los consumidores desde el punto de vista sensorial
también han sido sometidos a una caracterizacién
nutricional, fisico-quimica y microbioldgica.

Desde el punto de vista nutricional, se ha obtenido

un aperitivo con un contenido proteico superior
a 30 g por cada 100 gramos de productos, bajo en
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grasas saturadas (<1,2g/100g), rico en fibra (>20
g/100g) y bajo en sal (<0,5g/100g). Un resumen de la
composiciéon nutricional de los prototipos generados
para este producto se muestra en la tabla 1.

En cuanto ala valoracién fisico-quimica de los
productos, se ha llevado a cabo |la determinacién

de pH, humedad y actividad de agua (aw). Otras
determinaciones realizadas incluyen el indice de
peroéxidos y el contenido de hexanal, al ser parametros
que indican el grado de oxidacidén o enranciamiento
del producto. El primero de ellos (indice de peréxidos)
proporciona la medida del contenido total de
peroxidos lipidicos y es una herramienta que permite
valorar el estado oxidativo inicial de las grasas
contenidas en el snack, ya que es capaz de cuantificar
los compuestos de oxidacidén primarios (perdxidos e
hidroperoxidos). El segundo, es un aldehido (hexanal)
indicativo de oxidacion secundaria que se puede
formar durante el proceso. Los resultados obtenidos
en estas determinaciones se muestran en la tabla 2.
Finalmente, estas valoraciones estuvieron
complementadas con un completo analisis
microbiolégico, donde se determiné de manera
cualitativa y/o cuantitativa los siguientes
microorganismos: aerobios mesoéfilos, enterobacterias,
Salmonella spp, Shigella spp, Listeria monocytogenes,
Bacillus cereus, Estafilococos coagulasa-positivos,
Escherichia coli 3-D-glucurosidasa +y Mohos y
Levaduras.

SNACK A BASE DE SETAS

En cuanto al segundo snack, el principal ingrediente
usado han sido las setas combinadas con una base de
arroz que complementan tanto el valor nutricional
como funcional debido a su contenido de aminoacidos,
vitaminas y minerales, especialmente aportado por las

SNACKS

primeras. Este producto esta disefiado para aportar
“energia entre comidas” y ha sido complementado con
otros ingredientes como brécoli, plancton, AOVE y
proteinas de guisante.

En este caso, desde el punto de vista nutricional, se
han valorado distintos prototipos donde el contenido
proteico variaentre 10y 16 g por cada 100 gramos
de productos y un contenido de fibra mayor a 18

g por cada 100 g de productos. Un resumen de la
composicién nutricional de los prototipos obtenidos
para este producto se muestra en la tabla 4. Igual que
en el caso anterior, para este snack, también se realizé
la valoracién fisico-quimica y microbiolégica de 3
prototipos. Los resultados obtenidos se muestran en
las tablas 5y 6.

Los nuevos snacks desarrollados a través del proyecto
GARNOVA permitiran ofrecer a los consumidores mas
exigentes una nueva gama de productos de elevada
calidad nutricional, organoléptica y microbiolégica,
utilizando las bondades de la tecnologia de extrusion.
Al mismo tiempo, con estos nuevos desarrollos

se espera fomentar el consumo de macroy
micronutrientes que aportan alimentos como las
legumbres y las setas, en consumidores de cualquier
edad.m

“Los ingredientes
planteados aportan
aminoacidos,
vitaminasy
minerales”

Tabla 1. Andlisis de la composicidon nutricional de los prototipos del snack de altramuz y

guisante.
Grasas Grasas Aziicares Fibra
Snack/prototipos ?:;’EI:;:; {:;:;:] saturadas | insaturadas CHE::::I_M totales alimentaria
{g/100g) (g/100g} (gf100g) (gf100g)
Snackde | frototipol| 318 2,5 12 13 25,3 39 29
altramuzy | Prototipo 2 31,6 20 0,8 1,2 33,2 33 23
gulsante | prototipo3 | 33,3 5,6 1,2 a4 32,9 4,4 19

eypasa
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Tabla 2. Determinacion de parametros fisico-quimicos en los prototipos del snack de
altramuz y guisante,

Estafilococos | Escherichio
Aerobles | Mohesy Salmeonella | Shigela Listeria Baeillus
Snack/prototipos Meséfilos | Levaduras w spp spp monacytogenes | cereus i la
{ufe/g) lufe/g) {ufe/g) {ufe/g) lufe/g) {ufc/g) m"'“’ ”"f"w"“lml
Snack de | Prototipo 1 | 3.0e+2 =10 =10 ND ND ND <10 =10 =10
altravrnu: Prototipo 2 | 5.3 e+2 80 <10 MD MD WD <10 <10 =10
guisante | Prototipo 3 | T.6e+2 40 <10 ND ND ND <10 <10 <10
Tabla 3. Andlisis microbiolégico de los prototipos del snack de altramuz y guisante.
Humedad | Indice de perdxidos Hexanal
Snack/prototipos pH aw (%) (megOakg) {mgikg)
Snack de Prototipo 1 577 0,412 6,58 < =0.5
altramuzy | Prototipo 2 5,30 0,495 5,92 <4 =0,5
guisante | o ototipo3 | 520 | 0435 6,74 150 <0,5
Tabla 4. Analisis de la composicion nutricional de los prototipos del snack de setas.
Prote Grasas Grasas idratos Azicares Fibra
Snack/prototipos (oM n':;; I:’"m!“'} saturadas | insaturadas mr[:rﬂ‘lhnng] totales alimentaria
(gioog) (g/100g) {g/100g)
Prolotipo 1 16,5 6,3 1,2 5,1 41,6 <0,5 26
Snack de
Prototipo 2 10.4 53 1,2 41 56,1 0,5 20
Prototipo 3 14,7 59 1,2 4.7 53,7 =0,5 18
Tabla 5. Determinacion de parametros fisico-quimicos en los prototipos del snack de setas.
Humedad | indice de perdxidos Hexanal
Sach fpromvos oH | aw (%) (meqOykg) (mg/kg)
Prototipo 1 526 0,427 844 <4 0,5
Snack de setas | Prototipo 2 4,82 0,442 9,61 <4 10
Prototipo 3 573 0,438 9,87 <4 0,5
Tabla 6. Anilisis microbiolégico de los prototipos del snack de setas.
Estafilococos |  Escherichia
) Aeroblos | Mohosy | o | Salmonella | Shigella Listeria Bacillus ooll £.0-
nack/prototipos Mesdfilos | Levaduras (ufc/e) spp spp MONGCYTOgenes | Cereus ith i ok
{ufefg) (ufefg) {ufefg) {ufefig) {ufefg) (ufefig) {ufc/g) + {ufc/g)
Prototipo 1 3.4 a+2 40 =10 ND MD ND =10 =10 =10
Sn:ei:: | Prototipo2 | 29es2 | <10 <10 ND ND ND <10 <10 il
Prototipo 3 | 2,6 es2 <10 <10 ND ND WD <10 =10 =10
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EN EL PROXIMO N°...

Microsensores para
optimizar las bodegas

El IMB-CNM-CSIC trabaja
para mejorar la monitorizacion
de fermentaciones y crianza
de explotaciones vitivinicolas
catalanas mediante sensores y
ChipS... Foto: IMB-CNM-CSIC. Dani Ortega.

Leche a partir de CO2 y

electricidad

El proyecto HYDROCOW
pretende disefar un microbio que
convierta el CO, y el hidrégeno,
producido a partir del agua
mediante electricidad, en beta-
lactoglobulina...

Identifican los genes
ue determinan el peso
je las aceitunas

Este conocimiento podria ayudar a
los agricultores a cultivar variedades
con caracteristicas deseables en
cuanto a su pesoy mejorar asi la
produccién... Foto: Fundacién Descubre.

‘:Se quiere suscribir a nuestra revista?

91 446 96 59

www.revistaalimentaria.es

Si hay algo que quiera contarnos o denunciar sobre seguridad alimentaria, contacte con: informacion@eypasa.com
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Creando Oportunidades

Agropréstamo Inversion

Juntos para
afrontar los nuevos
retos del campo
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El uso eficiente del agua, la renovacion de maquinaria ‘% J" -
o la monitorizacion de tus cultivos, son inversiones - £ )l] " %
que quiza ya estas valorando para afrontar la transicion L .- Uﬁﬁ' ‘.
hacia los nuevos desafios de tu explotacion. i ! 1

En BBVA contamos con soluciones especializadas
de financiacion para agricultores y ganaderos.

Pregunta a nuestros especialistas en oficina
o consulta espacio Agro en bbva.es.
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Sumate al gas propano de Repsol
y haz crecer tu negocio

El gas propano de Repsol es una energia sostenible, economica y segura que
hara crecer tu negocio:

W ® 0

Sostenibilidad Economia Servicio
Aumenta tu eficiencia Estudio gratuito con Donde estés, cuentas
y ahorra en consumo, soluciones llave en mano con servicio de asistencia
respetando el medio y condiciones Unicas y urgencia 24h.
ambiente. personalizadas.

Contrata el gas propano de Repsol en el 900 321 800 o en repsol.es

y un equipo de profesionales te asesorara en lo que necesites.




