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EDITORIAL

LEGUMBRES, LAS PROTEINAS SALUDABLES
QUE ADEMAS CUIDAN EL PLANETA

En el epigrafe de Materias Primas
incluimos un grupo de alimentos tan
importante como son las legumbres.
Como bien recuerda M? Teresa
Marcos Prado, vicepresidenta

de la Asociacion Espafola de
Leguminosas (AEL), en la entrevista
de este numero, las legumbres son
una pieza fundamental de la Dieta
Mediterranea, junto con cereales,
verduras, frutas, frutos secos vy el
aceite de oliva.

Las legumbres nos aportan proteinas,
fibra, vitaminas... Su valor nutricional
es excepcional. Pero es que,

ademés, se trata de unos cultivos
con numerosos beneficios a nivel
medioambiental.

A pesar de ello, los datos indican
que su consumo ha disminuido de
forma considerable en las Ultimas
décadas. ;Qué ha pasado para que
su consumo haya descendido tanto?
De ello hablamos con M? Teresa,

asf como de las acciones que llevan
a cabo desde la AEL para poner en
valor las leguminosas. Su posicion es
clara: “Hay que apoyar sin fisuras a

las legumbres de calidad y hay que
apoyar las producciones locales,

y creo que desde las diferentes
administraciones deben apovar las
acciones que realizan los Consejos
Reguladores y emprender campanas
de fomento del consumo de este
tipo de legumbres, que en definitiva
son motor del desarrollo rural”.

Por otro lado, en nuestro Especial
Materias Primas incluimos también
ejemplos de investigacion en el
campo de los ingredientes. Desde
una expedicion realizada por
cientificos chilenos para buscar
potenciales aditivos alimentarios
en la Antartida, hasta ingredientes
naturales obtenidos a partir de
microorganismos, empleando

la fermentacion vy la Inteligencia
Artificial, pasando por el estudio
de extractos colorantes naturales a
partir de frutos silvestres.

FERNANDO MARTINEZ

Director General de Revista Alimentaria
(Ediciones y Publicaciones

Alimentarias, S.A. - EyPasa)

STAFF

Director General: Fernando Martinez
Redaccion: Maria Jesus Diez y Alejandra Ospina
Publicidad: Ana Maria Vidal

Digital: Javier Martinez

Legislacion: M* Angeles Teruel y Alexandra Teruel

Administracién: Teresa Martinez y Raquel Trivifio

Creatividad, disefio y maquetacion:
Cinco Sentidos disefio y comunicacion S.L.

Imprime: Gréficas Jomagar S.L.

Edita: Ediciones y Publicaciones Alimentarias, S.A.
Depésito Legal: M611-1964

ISSN: 0300-5755.

COMI'[E
CIENTIFICO

Ricardo Ramos Ruiz. Director adjunto del
Instituto IMDEA Alimentacion

Inés Echeverria. Directora [+D+i CNTA

M? Victoria Moreno-Arribas. Investigadora
Cientifica del CSIC en el Instituto de Investigacion
en Ciencias de la Alimentacion CIAL

Nieves Palacios. Jefe de Medicina, Endocrinologia
y Nutricién del Centro de Medicina del Deporte.
Consejo Superior de Deportes

Prof. Carmen Glez. Chamorro. enotecUPM.
Dpto. Quimica y Tecnologia de Alimentos.
Universidad Politécnica de Madrid

Josu Santiago Burrutxaga. Jefe del Area de
Gestion Pesquera Sostenible. Unidad de
Investigacion Marina. AZTI

José Miguel Flavian. Fundador GM&Co y
presidente del grupo de trabajo sobre el Canal
Retail de Food for Life-Spain

M? Carmen Vidal Carou. Catedratica de
Nutricion y Bromatologia. Campus de la
Alimentacion. Universidad de Barcelona
Theresa Zabell. Presidenta de la Fundacion
ECOMAR.

Pilar Jiménez Navarro. Jefa del Departamento
Laboratorio de Salud Publica

Subdir. Gral. de Salud Publica de Madrid

M? Teresa Garcia Jiménez. Directora de los
Diplomas de Alimentacion y Nutricion (1992-
2016). Escuela Nacional de Sanidad. Ministerio de
Sanidad. Instituto de Salud Carlos IlI

Profesora de la Universidad Francisco de Vitoria
Consultora internacional

Eduardo Cotillas. Director de |+D+i de FIAB y
Secretario General de la Plataforma Tecnoldgica
“Food for Life-Spain”

Rosa Gallardo. Directora ETSIAM de la
Universidad de Cordoba

Jorge Edwards. Director creativo Edwards Visual
Branding & Packaging Design

La empresa editora declina toda responsabilidad
sobre el contenido de los articulos originales y de las
inserciones publicitarias, cuya total responsabilidad
es de sus correspondientes autores. Prohibida la
reproduccion total o parcial, por cualquier método,
incluso citando procedencia, sin autorizacion previa
de Eypasa. Todos los derechos reservados.

REVISTA ALIMENTARIA

C/Méndez Alvaro 8-10. 1-B.
MADRID-28045

Tfno: +34 91 446 96 59

{iSU OPINION NOS IMPORTA!!

Queremos saber qué le han parecido los articulos aparecidos
en el presente nimero y cuéles son los temas que les gustaria
que tratadsemos en siguientes publicaciones.

redaccion@revistaalimentaria.es



SUMARIO

ESPECIAL MATERIAS PRIMAS

En este Especial recogemos algunos de los trabajos que se estan desarrollando en torno a cultivos tan imprescindibles
como los cereales y las legumbres. Un ejemplo es el proyecto europeo Leguminose, que estudia el “intercropping” o
asociacion de cultivos. También incluimos entre las Materias Primas a los aditivos, con investigaciones como la realizada
por cientificos chilenos para buscar nuevos aditivos alimentarios en una expedicion a la Antartida.

Pag. 25

Pag. 26 « mmmico: la tecnologia que
acelera la obtencion de colorantes

y saborizantes naturales a partir de
microorganismos

Pag. 30 - Nuevas fuentes naturales de
colorantes: Cereza, fresa y arandano

silvestre

Pag. 33 - FARA® Functional Blends:

4 REVISTA ALIMENTARIA

Innovacion en Formulacion y
Desarrollo de Alimentos

Pag. 36 - NutraSal®, el sustituto de
sal bajo en sodio

Pég. 38 - Un equipo de
investigadores busca nuevos aditivos
alimentarios en la Antartida

Pag. 39 - Proyecto ‘Leguminose’
Agricultores e investigadores debaten
las oportunidades y los retos del
|ntercropp|ng

Pag. 40 . Proyecto BELIS: Mejora
de las leguminosas europeas para una
mayor sostenibilidad

eypasa



Induss

INDUS INGEMIERA Y ARQGUITECTURA S.L.

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

Siguenos en;

in M f Xw] 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
obtener el mejor nivel de calidad en

Ya son mas de cincuenta

empresas del sector nuestros proyectos y nos esforza-
agrﬂalimentarin las que confian mos por estar al dia de las ultimas
en nosotros para llevar a cabo tendencias para adaptarnos a un
sSuS pI"DYECtGS mercado cada vez mas exigente

, y competitivo y ofrecer el mejor

servicio posible.

T

CIRHIT F
L [y

Iim ;:"I‘L ‘

i
[




SUMARIO

BEBIDAS

N\icrosensores para

optimizar las bodegas

Pag. 54

FOOD TECH

Leche a partir de CO
y electricidad
Pag. 58

2

ELABORADOS

Identifican los genes que determinan
el peso de las aceitunas

Pag. 62

COMITE EDITORIAL

“Nuestro Comite
opina...”

Pags. 10-11

6 REVISTA ALIMENTARIA

REPORTAIJE

“D.0O.P. Jamon de Teruel: El
factor humano, clave en |a
excepcionalidad de su sabor’

Pags. 12-14

ENTREVISTA

Entrevista a Maria Teresa Marcos,
vicepresidenta de la Asociacion
Espanola de Leguminosas (AEL)
Pags. 16-22

eypasa



_100%_
VEGETAL

VEGS

TU MENU VEGETAL
A LA CARTA :

Descubre nuestro portfolio

TUS =l
SOLUCIONES \‘7 2]

A MEDIDA

0% alérgenos:
Sin Gluten

( Sin Soja




SUMARIO

Pag. 42 Distribucion y
Logistica

- Nestle Espana impulsa
la sostenibilidad en sus
operaciones logisticas con
un nuevo trailer 100%
eléctrico
- Ahorramas implanta el
CO2 como refrigerante
natural en el 20 % de sus
establecimientos

Pag. 46 Alimentacion
Especial

- El'uso del hongo
medicinal Cordyceps
cicadae para unos 0jos

saludables

Pag. 50 Sostenibilidad

- ;Cuanto estamos
dispuestos a pagar por una
hamburguesa de carne
cultivada?

- Proyecto Airegan: |A para
reducir la huella de carbono
gracias a la ganaderia
extensiva

Pag. 54 Bebidas

- Microsensores para
optimizar las bodegas
- Agricultura de precision
para un ahorro significativo
en el consumo de agua en
vinedos

Pag. 58 Food Tech

- Leche a partir de CO2 y
electricidad
- El proyecto Decypher
obtendra compuestos
vegetales combinando
inteligencia artificial y
biologia sintética

REVISTA ALIMENTARIA

Pag. 62 Elaborados

- Identifican los genes que
determinan el peso de las
aceitunas
- Estudian el uso de la
ficocianina, una
proteina presente en
algas, para mejorar
la estabilidad de los
alimentos

Pag. 66 Food Design

- El diseno, una respuesta

global
Pag. 70 Conservacion

-ECOWOOX®:
Nuevo sello de 100%
reciclabilidad para envases
de madera
- Premio a la Innovacion
en Refrigeracion del
Ano para un sistema
con mayor eficiencia
energetlca
- Manzanas que conservan
sus propledades intactas
durante un ano gracias a

la tecnologia ACR
Pag. 74 Frescos

- El arbol del aguacate
LUNA ucr ocupa
la mitad que el de
Hass y es siete veces
mas eficiente en
produccion

-ANFACO-
CECOPESCA

liderara la transformacion
del complejo
Mar-Industria con
los proyectos

IMPRESS y
NOVAFOODIES

Pag. 78 Servicios

-LaUCAVy la
Universidad ESAN de
Peri colaboran en un

nuevo programa de
direccion de empresas del
sector agroalimentario
- Abiertas las
inscripciones para la IV
edicion del "Nanogrado
Transporte 4.0°
- Nuevo curso
online gratuito para
la valorizacion de
subproductos y
residuos en el sector
agroalimentario
- El sector agroalimentario
y los retos de cara a 2024
- Presentan la primera
aplicacion similar
a ChatGPT para la
exportacion de alimentos
y bebidas
- Poseidona: proteinas
sostenibles procedentes
del mar
- “AFAMMER lleva 41
anos trabajando para
romper la invisibilidad de
las mujeres rurales”

- Como la calidad y |a
seguridad alimentaria
cimientan el crecimiento
empresarial y la confianza
del consumidor

Pag. 98 Articulo:
“Aceites esenciales: una
alternativa sostenible
para el control de
podredumbres y la
prolongacion de la vida
Gtil de la manzana”

Pag. 106 En el proximo
N°...

eypasa



Dienesitar

Animal-Europeo

BIENESTARANIMALEUROPEO.COM

COMPROMISO
BIENESTAR
ANIMAL

™ O ny

Compromiso ESte Sello
Jienestar Animal es nuestro
Es el certificado promaovido por Interovicy cCom p l“OI]fliSO )
Provacuno para defender el bienestar de los - i mom ;
_ poras e pero también
animales con objetividad, transparencia e
es el tuyo

El conitenico de esta campana de promockan representa dnicamente las opindones del autor y &5 de su exclusiva responsabilidad. La Comisidn Eurcpea y la Agencia
Ejecutiva Europea de investigacion (REA} no aceptan ninguna responsabilicad por el vso gue puedn hacerse de la informacion que conthene

imparcialidad. Simate a nuestro compromiso

pidiendo este sello a tus proveedores.

Para mas informacsan sobe recomendaciones dietdlicas, pucde consullar en el siguiente enlade; i |
httpsiifwww.aesan gobesAECISANdocs documentos/nutricion/sducanaos/came_sano_misevetepdf

BL o : Co-funded by
inte bl Ferméklandaos the. European-Lnion




FOOD TECH COMITE EDITORIAL

52 EDICION DE LOS PREMIOS INGENIA STARTUP

Bread Free, Mundo Healthy y Vacka son las startups ganadoras de este ano y se

dieron a conocer en el marco del evento Alibetopias 2023

Eduardo Cotillas

Director de 1+D+i de FIAB y Secretario General de la Plataforma Tecnolégica “Food for Life-Spain”

Los premios Ingenia Startup estan
impulsados por la Federacién
Espafiola de Industrias de
Alimentacion y Bebidas (FIAB) en
coordinacion con la Plataforma
Tecnoldgica “Food for Life™Spainy
nacen por iniciativa conjunta con el
Ministerio de Agricultura, Pescay
Alimentacién en 2019.

2023 esta siendo el quinto afio en
el que tienen lugar estos premios,
con una perspectiva cada vez mas
ambiciosa en cuanto al nimero de

startups que se presentan a Ingenia,

puesto que la novedad tecnolégica
de las mismas ha sido siempre
sobresaliente.

Este afo, las startups que han

resultado ganadoras han sido Bread

Free (empresa con tecnologia para
eliminar gluten de los cereales para
alimentacién humana), Mundo
Healthy (bebidas a base de clara de
huevo basada en la colaboracion
de laempresa con el CIAL-CSIC)

y Vicka (enfocada en productos
plant-based de alto valor afiadido).
Las tres pasaron, en primer lugar,
por una evaluacion tecnolégica por
parte de los miembros del Consejo
Rector de Food for Life-Spainy,

“El niimero

de startups
presentadas a los
premios Ingenia
aumenta en cada
edicion”
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posteriormente, por la defensa
de sus empresas frente aun
jurado multidisciplinar a través
de un pitch formado por agentes
del sector publico, privadoy
tecnolégico.

Ademas del elevado componente
tecnolégico de las mismas y

de dar a conocer su ranking

en el evento anual de FIAB,
Alibetopias 2023, celebrado el
26 de octubre, desde los premios
se posiciona, promocionay
promueve la actividad de dichas
startups durante un ano dentro
de lared de Food for Life-Spain

y del sector agroalimentario en
general, tanto desde un punto de
vista tecnologico, de negocio y de

Eduardo Cotillas.

oferta-demanda de colaboracién
con otros actores sectoriales,
basicamente empresas, centros
tecnolégicos y centros de
investigacion.

Ademas de la evidente relevancia
que supone el entorno de
startups para el sector de
laindustria alimentaria en
particulary paratodalacadena
agroalimentaria en general, este
entorno desde la perspectiva de
los Premios Ingenia ha cobrado
ya un caracter internacional.

Asi, en esta presente edicion,

se ha premiado ala primera
startup internacional con interés
en el sector de industria de
alimentacién y bebidas espafiol,

eypasa



con la etiqueta “Outgenia”, y
Phenolives, basada en Israel y
dedicada al aprovechamiento

de subproductos del olivar y del
procesado de la aceituna para
diferentes usos alimentarios, es |a
iniciativa ganadora.

Pero no son sélo las ganadoras

de Ingenia de cada edicién las

que pasan a formar parte del
ecosistema de FIAB en general y de
Food for Life-Spain en particular,
ya que otras 6-7 startups se
incorporan a esta red durante un
ano. Por otro lado, el aumento del
numero de startups presentadas a
los premios Ingenia es constante
cada ejercicio y un fiel reflejo de

la buena salud de la que goza el
“entorno startapero” en nuestro
pais. Ademas, las tecnologias,
cadenas de valor y teméaticas
tecnolégicas en dichas propuestas
es muy variada, yendo desde
tecnologias ya testadas en otros
sectores (nanotecnologia, fotdnica,
tecnologias digitales) a empresas
enfocadas a nuevos productos
(nuevos ingredientes recuperados,
alternativas proteicas, procesos
industriales mas sencillos), en
algunos casos spin-offs de centros
de investigacion o universidades
y, en general a tecnologias muy
diversas, lo cual es un indicador
muy notable de las posibilidades
tecnolégicas que nuestro sector
ofrece.

En particular, los premios Ingenia
nacieron para fomentar y apoyar
el tejido empresarial de esta
tipologia de microempresas 'y

han contribuido a convertirse

en un entorno muy atractivo

para inversores privados (fondos
privados y publicos, corporaciones
espafiolas, multinacionales, etc.),
para llevar a cabo proyectos
ambiciosos de I1+D+iy, en general,
para demostrar el musculo que
nuestro sector tiene frente a otros
a nivel nacional, o a adquirir un
interés por parte de otros agentes
internacionales a nivel europeoy
mundial.

eypasa

“Nuestras” startups no
desmerecen ni mucho menos
frente a otras surgidas en entornos
potentes a nivel sectorial como son
los paises anglosajones, Singapur,
Coreadel Sur o Israel; si bien si
estan condicionadas o abrigadas
por financiacién publica en los
primeros estadios. Como se ha
comentado, este entorno est4
creciendo de manera exponencial
en los ultimos meses y cada vez
son mas las startups de Ingenia que
son financiadas a nivel privado de
manera muy destacada.

“Phenolives, elegida
mejor startup
internacional en

la nueva categoria
Oulgenia”

Por ultimo, es necesario reforzar
laidea de la potencia que ha

&

COMITE EDITORIAL | FOOD TECH

cobrado este modelo empresarial
en nuestro pais, puesto que son
muchas las iniciativas, tanto
publicas como privadas, que
apoyan, financian, aceleranyy,

en general, crean ecosistema

en Espana. Nuestra geografia

se ha convertido en un entorno
muy atractivo para llevar a cabo
cooperaciones con actores,
inversores u ofertas tecnolégicas
de fuera de nuestras fronteras, lo
cual siempre es positivo ala hora
de establecerse a la vanguardia
de los desafios tecnoldgicos y
empresariales que proponen las
startups.

Sin duda, el modelo de startups
es un modelo muy avanzado en lo
tecnolégico, si bien es arriesgado
en lo empresarial y, aunque
algunas de ellas desaparecen por
el riesgo que supone comenzar
una aventura empresarial desde
cero, merece mucho la pena contar
con un entorno fuerte, resiliente
y atractivo para nuestro sector
agroalimentario.®

Entrega del premio a Bread Free.

11 REVISTA ALIMENTARIA



ELABORADOSY EMBUTIDOS

D.O.P. Jamon de Teruel: El factor humano,
clave en la excepcionalidad de su sabor

Son sus gentes, quienes trabajan en el dia a dia del Jamon de Teruel, los que hacen de este
jamon de capa blanca un producto singular

Si por algo se caracteriza el Jamon de
Teruel D.O.P. es por su sabor suave,
largo y elegante. Cada maestro
jamonero tiene su mimo, sus tiempos

y su manera de trabajar las piezas que,

en un futuro, seran D.O.P.

Ricardo Mosteo, presidente de la
Denominacién de Origen Protegida
Jamon de Teruel, sefala: “Si tuviera
que elegir un ingrediente que seguro
que no se puede replicar en ninguna
otra parte del mundo es el factor
humano”, y es que son sus gentes,
quienes trabajan en el dia a dia del

Jamén de Teruel, los que hacen de este

jamon de capa blanca un producto
excepcional.
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La campana “Marcado a frio” pone
el énfasis en los procesos y en la
climatologia caracteristica de la
provincia de Teruel, que permiten
utilizar menos sal. Desde la
seleccion genética del cerdo: cruce
entre el cerdo Duroc (padre) y el

de Landrace-Large White (madre)
y la siembray seleccién del grano
para su posterior alimentacién, aun
exhaustivo control sanitario tanto
en granja como en matadero para
obtener una materia prima que ya,
desde el origen, esté avalada por

la calidad. Es precisamente este
control genético desde el origen

lo que da como resultado una
carne muy sabrosa, tiernay con

0S procesos y

climatologia
cleristica de
el permiten
Zar menos sal”

“,—1

Foto: Consejo Regulador de la D.O.P. Jamoén de Teruel.

una extraordinaria jugosidad que es
consecuencia de una exquisita grasa
entreverada.

“El control genético
desde el origen da
lugar a una carne
muy sabrosa, tiernay
jugosa”

Esta campana, financiada por
fondos de la Uniéon Europea, esta
poniendo en valor el sello de calidad

eypasa



y todo el potencial de este producto.
Destacando y dando a conocer
aspectos claves como el territorioy
el clima secoy frio de Teruel como
elemento clave en la creacion de

un jamén singular y sostenible.
Gracias a estos fondos, la D.O.P.
Jamén de Teruel pretende reforzar
aun mas su presencia en el mercado
nacional y posicionarse en la mente
del consumidor como una opcién
preferente.

El territorio esta vinculado de forma
indisoluble al Jamén de Teruel D.O.P.
Desde las zonas bajas: Matarrafay
Bajo Aragdn, lugares histéricos con
una marcada tradicién alrededor del
cerdo, hasta las sierras de Albarracin,
Gudar, Javalambrey Jiloca. “La gente

de esta provincia y en evidentemente

los que trabajan en el dia a adia de
nuestro jamén de Teruel son nuestro
hecho diferencial”, recalca Ricardo
Mosteo.

e T T, %,

e

-

Foto: Consejo Regulador
de la D.O.P. Jamén de Teruel.
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El Jamén de Teruel D.O.P. tiene una
amplia historia, siendo el primer
jamdn en alcanzar la distincion de
Denominacion de Origen en Espana.
Recientemente, varios hitos se han
cumplido en el corazén del Consejo
Regulador y es que la Comision
Europea hainscrito a “Cerdo de
Teruel” como Indicacién Geografica
Protegida (1.G.P), ya que el cerdo

de Teruel es el mismo tanto para

la D.O.P.como paralal.G.P;sin
embargo, jamones y paletas van
destinoa D.O.P.y el resto de la canal
alal.G.P.

Todo ello desemboca en el esfuerzo
y el trabajo de generaciones de
ganaderos y, por supuesto, a que
nuestro industrial ha sabido también
poner el esfuerzo en valor.

INTEGRANTES DEL CONSEJO
REGULADOR DE LA D.O.P. JAMON
DE TERUEL

En la actualidad el Consejo
Regulador de la Denominacién
de Origen Jamén de Teruel
esta formado por los siguientes
operadores:

® 32 secaderos.

EMBUTIDOS [ELABORADOS

Foto: Consejo Regulador de la D.O.P. Jamén de Teruel.

¢ 18 granjas de produccion.
¢ 7 mataderos.

¢ 99 cebaderos.

¢ 13 ciclos cerrados.

e 7 salas de despiece.

¢ 20 salas de envasado.

PRODUCTOS DE CALIDAD
GARANTIZADOS

El Jamén de Teruel D.O.P.es la
Unica D.O.P.de jamén de

capa blanca. Destaca, entre sus
caracteristicas mas importantes,
que tiene una curacién minima

de 14 meses y de 9 meses parala
paleta. Como hemos mencionado,
las caracteristicas climaticas de la
provincia (en especial el frio) son
ideales para el proceso de curacion
natural del jamoén. El jamény la
paleta con D.O. Teruel, gracias al
clima de Teruel y su provincia, se
curan con frio y con menos sal que
el resto.

En cuanto a la garantia, los Jamones
y Paletas de Teruel cuentan con

la certificacion de producto
acreditada por ENAC. Son amplios
los requisitos para acceder ala
D.O.P.y hay que cumplir normas

13 REVISTA ALIMENTARIA



ELABORADOSY EMBUTIDOS

exhaustivas, inspecciones y
auditorias para conseguir la estrella
de fuego.

Dicha estrella de fuego estd marcada
en la corteza de la parte posterior de
cada Jamén vy Paleta, acompanada

“La campana
‘Marcado a frio’
pone en valor el
sello de calidad y
el potencial de este
producto”

de la palabra TERUEL. Ademas, cada
Jamon y Paleta cuenta con una vitola
numerada, un precinto inviolable y
codigo de trazabilidad que permite
conocer todos los procesos por los
que ha pasado esa pieza en concreto,
es decir, su trazabilidad.

En el caso de los productos
deshuesados, porciones y loncheados,
llevan una contraetiqueta numerada
en sus envases con la palabra Jamén o
Paletay el logotipo de la
Denominacion.m

Foto: Consejo Regulador de la D.O.P. Jamén de Teruel.

Financiado por la Unién Europea. Las opiniones y puntos de vista expresados sole comprometen a su(s) autor(es) y no reflejan
necesariamente los de la Unidn Europea o los del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion. Ni la Unién Europea ni la autoridad
otorgante pueden ser considerados responsables de ellos.

Financiado por
la Unién Europea
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CAMPAMAS QUE FROMUEYEN LA CALMRAD

LA UsiGN EVROPEA RESPALDS LAS

DE LOS PRODUCTOS AGRICOLAS
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ELABORADOS

“S1 por algo se
caracteriza el
Jamon de Teruel
D.O.P. es por su
sabor suave, largo y
elegante”

Consejo Regulador de la D.O.P. Jamon de Teruel




“TRABAJAMOS PARA QUE LAS LEGUMBRES VUELVAN A
NUESTROS PLATOS Y SUS GULTIVOS VUELVAN A NUESTROS

SUELOS”

ANTE EL PREOCUPANTE DESCENSO EN SU CONSUMO, LA ASOCIACION SE ENCARGA DE SUBRAYAR SU IMPORTANCIA
PARA LA ALIMENTACION, LA SALUD Y EL MEDIO AMBIENTE

Revista Alimentaria.- (En qué aino
nace la Asociacién y cudles son
sus objetivos?

Maria Teresa Marcos.- Su
creacién se propuso en el afio
2000, en una reunién que tuvo
lugar en el marco del 1l Encuentro
de la Asociacién Europea de
Proteaginosas. Formaba parte

del Comité Cientifico de aquella
reunion la Dra. Celia de la Cuadra,
gue fue la primera presidenta
electa de la Asociacion Espariola
de Leguminosas (AEL) y quien
coordind su equipo fundacional.

El objetivo de la AEL es promover
la utilizacion de las leguminosas
de grano. Paraello, desde la
Asociacion siempre hemos
considerado muy importante
divulgar los resultados de las
distintas lineas de trabajo de los
equipos que estan investigando
con este objetivo en nuestro

pais, asi como generar espacios
para el encuentro, porque dichos
resultados de investigacion deben
ser transferidos a las empresas

y productores. Es clave generar
foros para que todos aquellos que

“Desde la AEL
divulgamos
resultados de
investigaciony
generamos espacios
para el dialogo”
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M? TERESA
MARCOS
PRADO

Es Vicepresidenta de la
Asociacion Espaiiola de
Leguminosas. Trabaja

en el Centro de Recursos
Fitogenéticos (CRF)

del Instituto Nacional

de Investigacion y
Tecnologia Agraria

y Alimentaria (CSIC)
como Técnica [+DH,
realizando desde 2006
ensayos de multiplicacion
y caracterizacion

de leguminosas de
granoy participando

en expediciones

de recoleccion de
materiales destinados

a su conservacion en el
CRF. Con anterioridad
ha desempenado labores
como responsable de
ensayos de varias especies
de leguminosas en la
Direccion Técnica de
Evaluacion de Variedades
y Laboratorios (INIA), y
como Técnica en distintos
puestos del Ministerio

de Agricultura, Pescay
Alimentacion.

estamos interesados en que las
leguminosas ocupen un puesto
relevante en nuestra agricultura
y nuestra alimentacién podamos
comunicarnos e intercambiar
impresiones y resultados.

En estalinea, se llevan celebrando
varias jornadas cientifico-técnicas,
con la consiguiente publicacién de
las actas que recogen todos estos
trabajos y conversaciones.

Quiero destacar que para nosotros
hubo un afio que fue muy especial,
el ano 2016, porque la FAO
(Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentaciony

la Agricultura) celebré el Afio
Internacional de las Legumbres.
Queriamos poner nuestro

granito de arena para subrayar la
importancia que tiene este grupo
de especies para la alimentacién,
la salud y para conservar el

medio ambiente de forma
sostenible, y por elloen 2016

se hizo un esfuerzo excepcional

de divulgacién de todas estas
caracteristicas. Fue muy
emocionante que desde la FAO se
reconociera el valor que tienen las
legumbres en el ambito mundial,
porque son una importante fuente
de obtencién de proteinas; de
hecho, en muchos paises en vias de
desarrollo son la fuente principal
de obtencién de proteinas para

la nutricién de las poblaciones,

y ademads se producen con bajos
insumos y desde el punto de vista
ambiental son absolutamente
maravillosas.
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M? Teresa Marcos Prado.
Vicepresidenta de la Asociacion Espanola de Leguminosas.
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R. A.- ;{Qué beneficios aportan las legumbres a nuestra
salud?

M. T. M.- Las legumbres son un grupo de alimentos
ampliamente conocidos como componentes
fundamentales de la dieta mediterranea, junto con
cereales, verduras, frutas, frutos secos y el aceite de
oliva. Para subrayar laimportancia de este tipo de dieta
y los valores culturales asociados a la misma, la UNESCO
la declaré en 2010 Patrimonio Cultural Inmaterial de la
Humanidad.

El primer beneficio que nos aportan es el nutricional.
Legumbres tales como judias, garbanzos, lentejas,
guisantes, habas, almortas o altramuces, tienen en comun
un alto contenido en proteina, siendo la principal fuente
de suministro de la misma en muchos paises en vias de
desarrollo. Las legumbres mas consumidas en Espana
contienen un 20-25 % de proteina, superando en 2-3
veces el de los cereales. Respecto de su composicién,
sonricas en lisinay pobres en aminoacidos azufrados
(metioninay cisteina), por lo que la combinacién de
legumbres con cereales es muy equilibrada desde el
punto de vista nutricional, ambos grupos de alimentos
son complementarios.

Respecto de los carbohidratos, el almidén es el mas
abundante en las semillas de legumbres (35-45 %

del peso seco), formado por amilopectinay amilosa,
encontrandose esta Ultima en una elevada proporcién. Su
baja digestibilidad tiene efectos positivos sobre la salud.
No menos importante es la fibra dietética (15-30 %), cuya
ingesta favorece el transito intestinal. Los oligosacaridos,
junto con otros componentes indigestibles, son
responsables de producir flatulencia. Sin embargo,
algunos estudios indican que tienen capacidad para
regular la microbiota intestinal.

Las legumbres también son ricas en vitaminas
hidrosolubles (sobre todo del complejo B) y minerales
(hierro, calcio, magnesio o zinc, entre otros) teniendo,
en general, un bajo contenido en grasas (1-2 % en judias
o lentejas). Esta Ultima caracteristica, junto a su elevado
contenido en fibra, que produce sensacién de saciedad,
las convierten en alimentos de gran utilidad en las dietas
de adelgazamiento. Adema4s, son fuentes de compuestos
bioactivos, tales como polifenoles, fitoesteroles, acido
fitico e inhibidores de enzimas.

Respecto de los beneficios que aportan a la salud,
existen numerosisimas evidencias cientificas relativas
a las propiedades preventivas que ejercen algunos

de sus compuestos bioactivos en enfermedades con
base inflamatoria, tales como la diabetes tipo-2,
hipercolesterolemia, hipertensién, obesidad, y cancer.
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El consumo de legumbres mejora la salud
cardiovascular. Asi, se ha constatado que 4 raciones
semanales de 70 gr (en seco) reducen un 22 % el
riesgo de padecer anginas de pecho o infartos, frente a
individuos que consumen menos de 1 racion.

El alto contenido en fibra de las legumbres ayuda a
mantener la glucosa en sangre en niveles adecuados
siendo ademas bien conocida su accion preventiva
frente al cadncer de colon. Pero éste no es el Unico
tipo de cancer que se puede prevenir o combatir con
el consumo de legumbres. Asi, estudios de reciente
publicacién realizados por investigadores del CSIC
en Granada han encontrado que un tipo de proteina
presente en algunas especies de altramuz confieren
proteccion frente al cAncer de mama. Estos estudios
abren las puertas al uso potencial de estas proteinas en
la inhibicién de otros tipos de células cancerosas.

También de reciente publicacion son estudios
realizados por investigadores japoneses que relacionan
la actividad de una sustancia contenida en semillas

de alholva (que en muchos paises se incluye como

uno de los ingredientes del curry) con la preservacion
de la capacidad cognitiva y la memoria durante el
envejecimiento.

Podemos comprobar que la lista de beneficios que el
consumo de legumbres aporta a la salud es muy amplia,
y seguro que todas las investigaciones que estan en
curso en estos momentos aumentaran el abanico de
enfermedades frente a las cuales el consumo frecuente
de legumbres se convierte en una herramienta de gran
utilidad.

Muestras de variedades conservadas en el Centro Nacional de Recursos Fitogenéticos y Agricultura
Sostenible de INIA-CSIC.
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R. A.- ¢(Es necesario que nos recuerden que las
legumbres tienen tantas propiedades positivas?
¢Cuales son las causas de que su consumo no sea mas
alto, teniendo en cuenta todos sus beneficios?

M. T. M.- Hay que tener en cuenta que en las tGltimas
décadas se han producido muchos cambios, tanto en la
forma de cultivar las explotaciones agrarias como en
nuestros habitos de consumo. Desde mi punto de vista,
si convenia que nos recordaran laimportancia de las
legumbres con iniciativas como la del Ao Internacional
de las Legumbres, porque durante muchos aios, con el
proceso de desarrollismo que sufrié Espana se asocié
el consumo de legumbres a alimento de los pobres,

es decir, que tenia una connotacién peyorativa, y
desafortunadamente el consumo de legumbres se ha
ido reduciendo a lo largo de las Ultimas décadas, con
datos que son muy preocupantes.

Ahora mismo, el consumo de legumbres es muy bajo:

si nos fijamos en los datos de 2022, datos relativos

al consumo en los hogares del panel de consumo
alimentario del Ministerio de Agricultura, Pescay
Alimentacion (MAPA), no llegamos ni siquiera a 3,5 kilos
por personay afo. Esto estd muy alejado de la media
mundial, que se sitda en unos 5,7 kilos, y desde luego
alejadisimo de todas las recomendaciones que realizan
organizaciones como la Federacién Espafola de
Nutricion (FEN), que nos recomienda que tomemos 3-4
raciones semanales de legumbres si queremos seguir
una dieta saludable, lo cual equivale aentre 11y 15
kilos por personay afio. Ademas, se trata de un proceso
relativamente reciente, porque si nos fijamos en los
datos de 1980, superabamos los 8 kilos por persona

y aio. Por eso, si que conviene que nos recuerden

gue debemos consumir mas legumbres, y que son
importantes también para el medio ambiente.

“La Federacion Esparnola de
Nutricion recomienda 3-4 raciones
semanales de legumbres”

En esta linea, cabe sefialar que nos falta memoria para
recordar que en la posguerra fueron los garbanzos los
gue nos salvaron de la hambruna: se llegaron a cultivar
mas de 400.000 hectareas de garbanzos en nuestro
pais, y en 2020 no llegamos a las 40.000. En cuanto
alas judias, se cultivaban entre 200.000 y 300.000
hectareas, hasta casi entrados los aios 70, y ahora no
llegamos a las 10.000.
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Muestras de variedades conservadas en el Centro Nacional de Recursos Fitogenéticos y Agricultura Sostenible
de INIA-CSIC.

Por eso, todo el apoyo que podamos recibir desde
la Asociacién para seguir trabajando para que las
legumbres vuelvan a nuestros platos, y los cultivos
vuelvan a nuestros suelos, es mas que bienvenido.

R. A.- {Quiénes forman parte de la Asociacién
Espaiiola de Leguminosas?

M. T. M.- En la Asociacién tienen un gran peso los
investigadores que trabajan en esta area desde
perspectivas muy distintas, y es muy enriquecedor
porque todo el personal que formamos parte

de los organismos publicos de investigacién nos
complementamos: desde equipos que trabajan

en conservacion y caracterizacién de recursos
fitogenéticos, a equipos que trabajan en mejora
varietal, conociendo las caracteristicas nutritivas

de las legumbres, conociendo su uso potencial

en la alimentacién animal, desarrollando nuevos
productos a base de legumbres, etc. Como vemos, la
composicion del personal que formamos parte de los
organismos publicos de investigacion es muy variada,
pero no solo eso, sino que en la Asociacién también
participan representantes de empresas productoras
de semillas, de empresas productoras de legumbres,
de envasadores, de Consejos Reguladores de figuras
de calidad de las legumbres, e incluso asociaciones
que estan trabajando por promover una dietay una
alimentacién saludable.

La Asociacién esta abierta a todo el mundo, lo Ginico que
pedimos es ganas de trabajar en equipo, en pos de que
cada vez se cultiven y se consuman mas las leguminosas
y las legumbres.
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R. A.- Ademas de sus beneficios para nuestra salud,
¢cuales son los beneficios de las legumbres para
lograr una agricultura sostenible y para los propios
agricultores?

M. T. M.- Esta es una parte fundamental: muchas de
las legumbres que consumimos en nuestro pais se
producen en zonas de secano, es decir, zonas con muy
pocos requerimientos hidricos, y necesitan muy pocos
insumos, y por ello estos cultivos constituyen una muy
buena alternativa para los agricultores. Asimismo, las
leguminosas tienen una funcién muy importante, que es
la de romper el ciclo de enfermedades, plagas y malas
hierbas de los cereales, cultivos con los que se suelen
alternar de forma tradicional. Si siempre cultivamos
cereales en la misma parcela, nos vamos a encontrar
con que va a ser muy dificil erradicar esas plagas que
estamos comentando. Es decir, que las leguminosas
cumplen una funcién fundamental y, ademas, en |a
medida en la que los ecosistemas estén mas sanos

y haya mas diversidad, podremos reducir el uso de
agroquimicos, lo cual es una ventaja crucial.

Mas aun, si hay algo que caracteriza a las leguminosas
es que son capaces de establecer relaciones simbidticas
con bacterias presentes en el suelo y son capaces de
proporcionar nitrégeno de forma natural, es decir, sin
necesidad del aporte de fertilizantes nitrogenados

de sintesis. Este aspecto es importantisimo, ya que se
calcula que el consumo de fertilizantes nitrogenados de
sintesis desde los afios 60 hasta la actualidad ha crecido
muchisimo, un 800 %, y es un proceso que es altamente
demandante en energia. Los fertilizantes nitrogenados
de sintesis se basan en el empleo de amoniaco, que

se obtiene por el proceso de Haber-Bosch, que como
decia es muy intensivo en energia: de hecho, el 8 %

del consumo energético a nivel mundial se dedica
precisamente a esto.

“Las leguminosas son capaces
de proporcionar nitrogeno a los
suelos de forma natural”

Y hay otras cifras que también deberian Ilamarnos la
atencién e invitarnos a la reflexién: en primer lugar, el
uso de estos fertilizantes supone aproximadamente un
tercio o mas de los costes de las explotaciones agricolas;
y, en segundo lugar, la planta no absorbe entre el 50

%y el 70 % de todos los fertilizantes nitrogenados
aportados, es decir, que se pierde una parte
considerable de estos fertilizantes, con consecuencias
muy negativas para el medioambiente. Parte de esta
pérdida se realiza en forma de éxidos de nitrégeno, por
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ejemplo el 6xido nitroso, que tiene una capacidad de
calentamiento global de la atmdsfera que supera en
300 veces la del CO2. Asimismo, también se produce,
por lixiviacion, contaminacién por nitratos de las aguas,
tanto superficiales como subterraneas. De esta forma,
aumentan las zonas declaradas vulnerables y también
se producen procesos de eutrofizacién de aguas; uno de
los casos mas conocidos es lo que esta ocurriendo en el
Mar Menor.

Con todo lo sefialado, podemos decir que introducir las
leguminosas en la rotaciéon de los cultivos es una forma
muy sanay segura de introducir el nitrégeno en el
agroecosistema y proporciona multiples ventajas.

R. A.- {Existe conocimiento entre los consumidores
acerca de las legumbres con DOP e IGP?

M. T. M.- Pues lamentablemente, no. Hay muy poca
gente que sea consciente de que en Espafa tenemos,
reconocidas por la UE, 11 figuras de calidad de
legumbres: tres Denominaciones de Origen Protegidas
y ocho Indicaciones Geograficas Protegidas. Es cierto
que si la gente escucha términos como ‘faba’ o ‘verdina’
inconscientemente lo asocian a que es un producto de
calidad, pero a pesar de ello existe un desconocimiento
muy grande.

La mayoria de la gente no sabe que dos tercios de las
legumbres que consumimos en nuestro pais proceden
de importaciones de terceros paises. Este dato nos
deberia hacer reflexionar sobre qué estamos haciendo,
qué esta pasando para que un pais como Canad3, que
no tiene tradicion ni de produccién ni de consumo de
legumbres, que en 1975 tenia 400 hectareas dedicadas
ala produccién de lentejas, actualmente esté en el
entorno de 1.700.000 o 2.000.000 hectareas dedicadas
a este cultivo, y nosotros nos estemos comiendo esas
lentejas que producen.

Deberiamos pensar si, en un contexto de cambio
climatico, no es mucho mas razonable apostar por
canales cortos de comercializacién, por ayudar a
nuestros agricultores y por poner en valor el fomento
del desarrollo rural que suponen estas legumbres
producidas en Espafa, y sobre todo cuando tenemos

un sello, una certificacion por parte de los Consejos
Reguladores que nos aseguran que estas legumbres son
buenas, estan ricas y van a dar como resultado un plato
maravilloso.

R. A.- ;Qué se puede hacer para aumentar este
conocimiento y para fomentar el cultivo de legumbres
locales frente a la importacion?

M. T. M.- Hay que hacer un esfuerzo por dar a conocer
las producciones locales de legumbres, en general, y
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muy especificamente aquellas que estan amparadas por
sellos que garantizan su calidad. Desde los Consejos
Reguladores se vienen realizando esfuerzos en el
sentido de realizacion de jornadas gastronémicas,
participacion en ferias, etc. para dar a conocer esas
buenas propiedades de las legumbres. Muchos de estos
Consejos Reguladores estan en zonas donde su drea de
produccién es reducida y estas acciones de informacién
y promocién les suponen un esfuerzo considerable.
Ademas, muchos de ellos iniciaron su andadura cuando
en Espaia todavia no se hablaba de consumo de
legumbres, ni de legumbres espaiolas. Por ello, creo
gue la sociedad espafiola tiene una deuda de gratitud
con estos Consejos Reguladores, porque han hecho una
labor de mantenimiento de esas legumbres que tienen
nombrey apellidos y que forman parte de nuestra
culturay nuestro patrimonio gastronémico.

Por tanto, efectivamente, creo que hay que apoyar sin
fisuras estas legumbres de calidad y hay que apoyar las
producciones locales, y creo que desde las diferentes
administraciones deben apoyar estas acciones que
realizan los Consejos Reguladores y emprender
campanas de fomento del consumo de este tipo de
legumbres, que en definitiva son motor del desarrollo
rural y que cuando tienen apoyo por parte de las
administraciones, comprobamos cémo las superficies
acogidas a esas figuras de calidad se incrementan. Es un
esfuerzo econémico por parte de las administraciones
gue redunda en un mejor desarrollo rural.

R. A.- ;{Existe interés tanto entre la industria como
entre los consumidores por la creacion de nuevos
productos innovadores con legumbres?

M. T. M.- Sin duda. Se puede decir que estamos

en un momento dulce en este sentido, porque hay
muchisimas iniciativas que tratan de presentar distintos
formatos y ampliar el abanico de productos que se
ponen a disposicién de los consumidores. Hay una
parte importante de la poblacién espafola que esta
interesada en tener una dieta saludable, y también

se estd produciendo un auge del vegetarianismo y el
veganismo, con la consiguiente demanda de productos
elaborados con vegetales. Si nos vamos a los lineales de
los supermercados nos encontramos con que es muy
facil encontrar productos de textura y aspecto exterior
similares a los de la carne pero que estan producidos a
base de guisante, garbanzo, lenteja o incluso algarroba.
También se esta trabajando mucho con la introduccién
de harinas de legumbres en pastas y panes, incluso
llegando a producirse panes a partir de harina de
garbanzo 100 %, lo cual es muy interesante también
para la poblacion celiaca.

También se producen andlogos o productos similares
alacuajada, el yogur (adecuados paraintolerantes a la
lactosa) o incluso la mayonesa, a partir de los garbanzos,
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lo cual es muy interesante para los alérgicos a la proteina
del huevo. Es un sector que esta en ebullicién y estan
surgiendo continuamente productos muy novedosos.

Hay otro aspecto que me gustaria resaltar, y es que

esto abre la puerta a consumir no solamente harinas de
las legumbres que conocemos, sino incluso harinas de
otras especies que tradicionalmente se destinaban ala
alimentacién animal, pero que pueden tener propiedades
interesantes, por ejemplo porque contienen compuestos
bioactivos saludables que pueden ser interesantes como
promotores de salud.

En esta linea, en el Congreso Internacional de Leguminosas
gue se ha celebrado en septiembre en Granada se han
presentado, por ejemplo, trabajos de utilizaciéon de yeros
para alimentacién humana: mediante ciertos procesos

se consigue poner a disposicién de los consumidores

esta legumbre. Creo que esto abre las puertas a muchas
preparaciones muy interesantes.

Por otro lado, y si las legumbres se quieren seguir
introduciendo en el mercado en forma de nuevos
alimentos, es importante tener un mejor control y
saber mas sobre la prevencién de alergias alimentarias
emergentes por parte de dichas legumbres. En este
sentido, investigadores espafioles han desarrollado un
método de deteccidn, identificacién y cuantificacion
de alérgenos alimentarios de altramuz que puede ser
extendido y extrapolado a otras legumbres.

“En Espana tenemos, reconocidas
por la UE, 11 figuras de calidad de
legumbres”

Sin duda, la alimentacién del futuro pasa por aumentar
nuestro consumo de alimentos vegetales, desde todos los
puntos de vista, tanto para mejorar nuestra salud como
desde el punto de vista de sostenibilidad ambiental. Los
productos vegetales requieren muchisimo menos consumo
de aguay de otros insumos que por ejemplo la produccién
de la carne de forma industrial. Quiero puntualizar que la
ganaderia extensiva si que sigue teniendo un papel muy
importante en los agroecosistemas, pero considero que
un consumo elevado de carne no procedente de ganaderia
extensiva va a ser dificilmente sostenible en el tiempo.

R. A.- {Qué trabajos estan realizando los Grupos
Operativos nacionales centrados en el estudio de las
leguminosas?

M. T. M.- Pues la verdad es que son muy diversos.
Comparten el objetivo de poner en valor las leguminosas e
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intentar que una produccién mas eficiente redunde en
una reduccion de las importaciones.

El principal objetivo de LEGSAPIENS es mejorar la
viabilidad de las explotaciones agrarias dedicadas a
la produccion de cultivos herbaceos de amplias zonas
del territorio nacional focalizando en la zona Centro
y los valles del Duero y del Ebro. Entre los materiales
generados podemos citar una guia de campo de
cultivo de leguminosas de consumo humano.

PROTEINLEG ha evaluado un total de 175 variedades
tradicionales y silvestres de leguminosas en distintos
ambientes de cultivo, que incluian guisante, judia,
haba, garbanzo y altramuz, seleccionando las mas
adaptadas a cada zona. Se han analizado las semillas
para medir los parametros de interés en funcién de

su destino, bien sea para su empleo en piensos, como
sustitutivo de la soja, o para la elaboracién de un
prototipo a base de proteina texturizada de guisante,
analogo al atun.

El grupo TECNOGAR esta centrado en el garbanzo,
proponiendo la aplicacién de sensores y teledeteccion
para monitorizar y mejorar el cultivo, asi como
transferir los conocimientos generados a los
agricultores para vencer la brecha tecnolégica.

INPULSE, por su parte, focaliza su actividad en haba,
sojay guisante como alternativas a las importaciones
de materias primas para la elaboracién de piensos.
Tras un diagnéstico de las necesidades de los agentes
de la cadena alimentaria, se estudia la disponibilidad
de variedades y se proponen métodos para la
evaluacion de su potencial productivo y de uso.

Hay que mencionar que hay otros grupos

operativos, como FITONET que, sin estar centrados
especificamente en las leguminosas, también incluyen
actividades de evaluacion y mejora de recursos
fitogenéticos para este grupo de cultivos.

R. A.- {Qué se esta haciendo para mejorar las
variedades de legumbres existentes?

M. T. M.- Tenemos mucho trabajo por hacer en

este sentido. El abanico de especies y variedades
inscritas en los registros y que estan a disposicién de
los agricultores en materia de leguminosas continda
siendo muy reducido. Tenemos que pensar que
Espafna es muy grande y existen distintas condiciones
edafoclimaticas. Para que el cultivo de las leguminosas
en las explotaciones sea rentable, los agricultores
tienen que seleccionar los materiales mas adaptados

a las orientaciones productivas de sus explotaciones
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y a sus caracteristicas edafoclimaticas. Esto requiere
que se invierta mucho en mejora varietal, y tenemos

un largo camino por recorrer, porque los agricultores
ahora mismo no tienen suficiente disponibilidad y
variedad de semillas de leguminosas como para atender
atodos estos condicionantes.

R. A.- ;Como pueden contribuir a este objetivo las
nuevas técnicas de edicién genémica?

M. T. M.- Se trata de herramientas muy novedosas

que tienen un enorme potencial de utilizaciényy,

como acabamos de comentar, tenemos necesidad de
incrementar el abanico de materiales que se ponen a
disposicién de los agricultores. Ademas, tenemos que
pensar que los expertos nos indican que las velocidades
alas que se esta produciendo el cambio climatico son
mayores a las que se preveia en los modelos que se
elaboraron hace afnos, y por ello nos encontramos con el
problema anadido de que no tenemos tiempo.

El periodo de trabajo que se requiere para la obtencion
de unavariedad mejorada se estima en una media de 10
anos, asi que todo lo que se pueda hacer para reducir
ese periodo de tiempo y poner antes a disposicién de los
agricultores variedades que sean resistentes a plagas, a
enfermedades, a plantas parasitas, que sean tolerantes
alasequia, etc., va a repercutir en larentabilidad de

las explotaciones agricolas, va a mejorar sus
rendimientos.

“Estamos iniciando la
organizacion de unas jornadas
cientifico-técnicas para 2024”

R. A.- ;{Qué objetivos tiene la asociacion ya de caraa
2024?

M. T. M.- En estos momentos lo que queremos es
incrementar nuestra base de socios, y desde aqui
hacemos un llamamiento a que la gente se apunte,
colabore y participe en la Asociacién. Nuestra intencion
es trabajar en equipo y generar espacios de encuentro,
y estamos muy ilusionados porque estamos iniciando
contactos con investigadores de universidades e
instituciones de cara a organizar unas jornadas
cientifico-técnicas en 2024. Esperamos que sean un
éxito de participacion y tenemos mucha ilusién por
trabajar y divulgar los efectos maravillosos que tienen
las leguminosas en la nutricién, el medio ambiente y el
desarrollo sostenible.m
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“Tenemos un largo camino
por recorrer en cuanto a
mejora varietal, porque
los agricultores no tienen
suficiente disponibilidad
y variedad de semillas
de leguminosas como
para atender a todos los
condicionantes de cada
explotacion”

Maria Teresa Marcos Prado, vicepresidenta de la Asociacion Espanola de
Leguminosas (AEL)
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ESPECIAL MATERIAS PRIMAS

Foto: mmmico.

MMMICO: LA TECNOLOGIA QUE ACELERA LA OBTENCION
DE COLORANTES Y SABORIZANTES NATURALES A PARTIR
DE MICROORGANISMOS

Nuestra herramienta de inteligencia artificial permitira predecir los diferentes caminos
evolutivos que puede tomar un microorganismo concreto

Javier Vifa. CEO de mmmico
mmmicoeats.com

mmmico nace en 2023 para acabar con la invasion

de los ingredientes artificiales en nuestras vidas. Y es
que estan en todas partes, en nuestra ropa, nuestros
productos de higiene, incluso en nuestros alimentos.
Muchos de estos ingredientes se obtienen a partir de
derivados del petréleo. En mmmico estamos dispuestos
a encontrar una alternativa natural, saludable y
sostenible para cuantos ingredientes sea posible.

Para ello, contamos con unos aliados excepcionales: los
microorganismos. Los microorganismos nunca dejan
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de sorprendernos, pueden eliminar un derrame de
petrdleo, producir combustibles sostenibles o incluso
algunos de los medicamentos que nos salvaran la vida.
Por tanto, el mérito no es nuestro, sino de ellos.

“Nuestros ingredientes
se producen mediante
fermentacion”
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Nosotros explotamos estas habilidades especiales de
los microorganismos y logramos una mayor eficiencia
del proceso productivo. Esto lo conseguimos gracias a la
tecnologia de la evolucién dirigida. La evoluciéon dirigida
se basa en la evolucién de las especies de Darwin, pero
en una versién acelerada.

Para hacernos unaidea, la evolucion del ser humano
desde Australopithecus hasta Homo sapiens tomé 4
millones de afos y 160.000 generaciones de individuos.
En mmmico podemos replicar ese mismo niimero de
generaciones con nuestros microorganismos en tan
solo unos meses. Por eso decimos a menudo que es una
tecnologia de la que Darwin estaria orgulloso.

Ademas, combinamos esta tecnologia con Biometheus®,
nuestra nueva herramienta de inteligencia artificial
que nos permitira predecir los diferentes caminos
evolutivos que un determinado microorganismo

puede tomar. Con esto lograremos desarrollar nuevos
ingredientes en tiempos antes nunca vistos. El nombre
de esta tecnologia, Biometheus®, no es casualidad, esta
inspirado en Prometeo, el titan en cuyo mito se dice
que robo el fuego a los dioses para entregarlo a los
humanos. Aqui, el fuego representa el conocimiento,

la tecnologia, y Prometeo en si mismo representa el
impetu incansable del ser humano por la bisqueda del
saber.
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“Nos dirigimos a la industria
alimentariay estamos
analizando la acuicultura

y la avicultura”

UNA ALTERNATIVA NATURAL, SALUDABLE Y
SOSTENIBLE A LOS INGREDIENTES SINTETICOS

Nuestros ingredientes son una alternativa natural,
saludable y sostenible a los ingredientes sintéticos.
Todo ello sin renunciar a sus propiedades tecnolégicas
o sensoriales. Son ingredientes producidos mediante
fermentacion, siguiendo un proceso muy similar al que
se emplea para fabricar productos como la cerveza, el
vino o el yogur.

En un mundo completamente invadido por los
compuestos artificiales, estos ingredientes son una
herramienta para minimizar la dependencia de los
ineficientes procesos de sintesis quimica y de los
materiales no renovables, como el petroleo, a partir del
cual se producen infinidad de sustancias que integran
nuestros alimentos, textiles, cosméticos etc.

Equipo. Foto: mmmico.
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El consumidor es cada vez mas consciente de los
materiales que componen los productos que emplea
en su dia a diay demanda soluciones mas responsables
y seguras con él mismo y con el planeta. Las grandes
corporaciones se estan adaptando a estos cambios

en las tendencias de consumo de manera paulatinay
mmmico es un buen aliado tecnolégico para dinamizar
este cambio hacia unaindustria mas eficientey
responsable.

“Hemos conseguido algunos
compuestos con un potencial
antioxidante 6.000 veces mayor
que la vitamina C”

Principalmente, ofrecemos nuestros productos a
empresas del sector alimentario, entre las que destacan
industrias productoras de salsas, carnes procesadas,
analogos carnicos y platos preparados.

En estas industrias nuestros ingredientes se integraran
como una alternativa natural, sustituyendo a otros
ingredientes de origen sintético, y mejorando las
caracteristicas tecnolégicas u organolépticas de los
productos alimentarios.

Estamos analizando otras industrias como la
acuicultura, donde se emplean algunos de los
ingredientes que somos capaces de producir, por
ejemplo en la alimentaciéon de salménidos y crustaceos.
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Foto: mmmico.

También en la avicultura, principalmente para producir
mejoras en la produccién de huevos.

Actualmente estamos trabajando tambiénenla
produccién de antioxidantes naturales obtenidos a
partir de microorganismos: esto abre un abanico de
posibilidades como el sector nutracéutico o cosmético,
donde estos ingredientes de alto valor afiadido son

muy demandados. Como referencia, algunos de los
compuestos que hemos conseguido producir con
nuestra plataforma microbiolégica cuentan con un
potencial antioxidante 6.000 veces mayor que la
vitamina C, compuestos a los que se les atribuyen
beneficios como la proteccion cardiovascular y cerebral,
la mejora de la funciéon digestiva e inmune, la resistencia
muscular o un efecto antienvejecimiento.

SELECCION EN EL PROGRAMA SPAIN FOODTECH
2023

En cuanto a colaboraciones con centros tecnolégicos

y universidades, a dia de hoy trabajamos activamente
con el Centro Nacional de Tecnologia y Seguridad
Alimentaria (CNTA) en el marco del programa Spain
Foodtech impulsado por Eatable Adventures. Al mismo
tiempo se estan estableciendo acuerdos con diversas
universidades y centros tecnolégicos que consideramos
estratégicos, tanto en Espafia como en otros paises de
Europay América.

Estas colaboraciones son fundamentales, pensamos
que la transferencia de conocimiento y tecnologia
entre universidad y empresa son la clave para afrontar
los retos a los que se enfrentara nuestra sociedad
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en las préximas décadas, como la sobrepoblacién, la
deforestacion o la gestién adecuada de residuos, entre
otras.

Como indicaba, formar parte de Spain Foodtech 2023
es un gran éxito para mmmico. Se trata de un programa
de aceleracién impulsado por Eatable Adventures, uno
de los mayores fondos de inversion especializado en
Foodtech del mundo, con una red de mas de 25.000
miembros, 40 programas corporativos y que evallia a
mas de 3.000 start-ups cada ano.

Gracias a Spain Foodtech vamos a acceder a grandes
corporaciones con las que desarrollar conjuntamente
soluciones adaptadas a las necesidades reales de la
industria. Esta estrategia basada en pilotos tecnolégicos
nos permitird reducir el tiempo de llegada al mercado y
responder de manera personalizada a las problematicas
reales de cada una de las industrias objetivo.

Por otra parte, participar en Spain Foodtech nos

esta permitiendo acceder a una extensa red de
colaboradores en materia de sostenibilidad, gestion,
tecnologia o comunicacion, entre otras. Respecto a este
Ultimo aspecto, cabe destacar la enorme capacidad de
difusién mediatica con la que cuenta el programa, que
nos estd permitiendo ganar notoriedad y presencia en
muy diversos canales fisicos y digitales.

Por ultimo, gracias al trabajo conjunto con el equipo de
Spain Foodtech esperamos alcanzar a tiempo nuestros

objetivos de inversién para llevar nuestros ingredientes
al mercado.

“Un reto es el testado de nuestros
ingredientes en aplicaciones
reales dentro de la industria”

FROM LIFE. FOR LIFE.

De cara al futuro, por delante nos encontramos con tres
retos fundamentalmente. Por una parte, el testado de
nuestros ingredientes en aplicaciones reales dentro

de laindustria, lo cual nos permitira realizar los ajustes
necesarios para que la tecnologia alcance el mercado.
En segundo lugar estd el aspecto regulatorio, en el cual
ya estamos trabajando también de la mano de Spain
Foodtech, tratando de minimizar el impacto de esta
variable en camino hasta la comercializacién.

Por ultimo, nos encontramos con el escalado, un reto
al que se enfrentan hoy dia todas las start-ups que
trabajan en fermentacion.

Por suerte contamos con un equipo experimentado
para hacer frente a estos retos. El futuro es apasionante
y estamos deseando alcanzarlo para aportar nuestras
capacidades a mejorar el mundo a través de la microbio-
logia. Como dice nuestro lema: From life. For life.m
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NUEVAS FUENTES NATURALES DE COLORANTES: CEREZA,
FRESA'Y ARANDANQ SILVESTRE

Hay una tendencia creciente a revalorizar los frutos silvestres debido a sus propiedades

beneficiosas y su contenido de pigmentos

Patricia Morales®’, Erika N. Vega!, Virginia Fernandez-Ruiz!, M? Cruz Matallana?, Javier Tardio?, Maria Molina?, Montafa Camara®

1 Dpto. Nutricién y Ciencia de los Alimentos. Facultad de Farmacia. Universidad Complutense de Madrid. Plaza Ramén y Cajal, s/n, 28040 Madrid.
2 |nstituto Madrilefio de Investigacion y Desarrollo Rural, Agrario y Alimentario (IMIDRA), Finca “El Encin”, Apdo. 127, 28800 Alcal4 de Henares.

" Patricia Morales (mail: patricia.morales@farm.ucm.es, Teléfono: +913941799/1808)

Los colorantes alimentarios se han usado a lo largo de
la historia para mejorar laimagen y apariencia de los
alimentos. Desde el punto de vista de la legislacion
europea son “sustancias que dan color a un alimento

o le devuelven su color original” (Reglamento (CE) n°
1333/2008). Estos pueden ser componentes naturales
de los alimentos, pueden haber sido extraidos de los
alimentos y haberse incluido en otros, o pueden ser
colorantes sintetizados en el laboratorio.

Durante la segunda mitad del siglo XX, en

occidente, tras el fin de la Il Guerra Mundial, se
produjo un gran desarrollo econémico paraleloala
reindustrializacién, que vino acompafnado de cambios
sociales importantes asociados a la necesidad de
producir alimentos en gran cantidad, méas baratos,
duraderos y apetecibles, surgiendo la necesidad de
utilizar sustancias principalmente de sintesis, que
seran lo que actualmente conocemos como aditivos
alimentarios (Martins et al., 2016). Hoy en dia, |a

gran mayoria de colorantes utilizados en la industria
alimentaria y farmacéutica para mejorar el atractivo de
numerosos productos y en especial para la elaboracién
de alimentos y medicamentos de uso infantil y
pediatrico, son colorantes sintéticos. Muchos de ellos
tienen restricciones de uso derivados de estudios
toxicoldgicos, genotdxicos y mutagénicos realizados
por la EFSAy FDA.

“Diferentes estudios
han demostrado el
potencial nutricional y
funcional de los frutos
silvestres™
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Figura 1.- Cereza silvestre (Prunus avium L.). Foto: IMIDRA y Universidad Complutense de Madrid.
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Por otro lado, los consumidores estan cada dia mas
concienciados en su alimentacién demandando
alimentos mas saludables, nutritivos y con menos
aditivos alimentarios en su formulacion. Por ello, es
necesario buscar alternativas a las actuales fuentes
de aditivos alimentarios, entre ellos los colorantes
sintéticos. En este sentido, existen multitud de
alimentos que aportan color de forma natural a los
alimentos, pudiendo ser fuente de nuevos colorantes
alimentarios que pueden diversificar y enriquecer
nuestra dieta con muchos colores (Tamayo-Vives et al.,
2023).

Los frutos silvestres comestibles han jugado un papel
importante en la supervivencia de la humanidad,
permitiéndole obtener nutrientes esenciales

como minerales y vitaminas, asi como importantes
compuestos bioactivos, entre otros. Sin embargo, con el
paso de los afos, la industrializacion y la agricultura ha
dado lugar a una importante pérdida de biodiversidad,
con la disminucion de su consumo y aprecio (Morales et
al., 2013; Sanchez-Mata & Tardio, 2016). En los tltimos
afos, diferentes estudios han demostrado el potencial
nutricional y funcional de los frutos silvestres, y su
posible asociacién con sus efectos beneficiosos para la
salud, como lareduccién del riesgo de padecer ciertas
enfermedades cronicas, entre otros (Ferreira et al.,
2017; Ruiz-Rodriguez et al., 2014).

Estas propiedades beneficiosas de los frutos silvestres,
junto con su contenido de pigmentos, son las razones

por las que existe actualmente una tendencia creciente
arevalorizar los frutos silvestres como una interesante
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Figura 2.- Fresa silvestre (Fragaria vesca L.). Foto: IMIDRA y Universidad Complutense de Madrid.

fuente de colorantes naturales. La cereza silvestre
(Prunus avium L., figura 1), la fresa silvestre (Fragaria
vesca L., figura 2) y el arandano silvestre (Vaccinium
myrtillus L., figura 3) son algunos frutos que actualmente
se estudian con este fin.

La fresa silvestre (Fragaria vesca) es una de las frutas
que presenta cantidades interesantes de vitaminas
(vitamina C y B9, entre otras) y minerales (Mn, K,

Mg, Py Ca), y también muestran una interesante
composicion de compuestos bioactivos, flavonoles
(quercetina, kaemferol, fisetina), flavanoles (catequina,
proantocianidinas) y acidos fendlicos (acido 4-cumarico,
acido ferulico, cido vanilico, acido sindpico) (Fierascu
etal., 2020; Roy et al., 2018).

Por otro lado, el arandano (Vaccinium myrtillus) tiene
una gran importancia comercial, ya que sus frutos se
consumen, principalmente en forma procesada, asi
como incorporados a suplementos dietéticos (Ancillotti
et al., 2016). En cuanto a la composicién, destaca por
sus niveles de azlcares, principalmente glucosay
fructosa. Estas frutas también contienen cantidades
interesantes de compuestos bioactivos, incluidos acidos
organicos (principalmente citrico, malico y quinico) y
flavonoides (especialmente flavan-3-oles), flavonoles
(predominantemente kaempferol, quercetinay
miricetina), acidos hidroxicinamicos (principalmente
acido clorogénico) y derivados de estilbenos (Pires et
al., 2020; Prencipe et al., 2014).

Estos tres frutos silvestres destacan por sus intensos
colores. El arandano silvestre es el fruto que presenta
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un mayor contenido total de antocianinas (210 mg
equivalentes cyanidin-3-glucosido/100 g fruto fresco).
Asi, el arandano silvestre destacé por su contenido

en cianidina-3-glucosido y derivados de delfinidina, la
fresa silvestre por cianidina-3-glucosido y derivados

de pelargonidina, y la cereza silvestre por su contenido
en derivados de cianidina. Ademas, estos frutos
presentaron una gran capacidad antioxidante in vitro e
in vivo, debido a su contenido en compuestos fendlicos.
En este sentido, destacé la fresa silvestre por su
contenido en compuestos fendlicos totales (1.315 mg
GAE/100g fruto fresco) y por los flavonoides totales
(106,8 mg QE/100 g fruto fresco), mientras que el
arandano silvestre presenté concentraciones similares
de compuestos fendlicos totales (1.151 mg/100 g

fruto fresco), destacando por su contenido en acidos
hidroxicinamicos (102 mg FAE/100 g fruto fresco)(Vega
et al., 2023).

En vista de los resultados anteriores, la cereza, fresa
y ardndanos silvestres pueden considerarse una
interesante fuente de ingredientes alimentarios
naturales con potenciales propiedades tecnoldgicas
para el desarrollo de productos alimenticios mas
saludables.
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Figura 3.- Arandano silvestre (Vaccinium myrtillus L.). Foto: IMIDRA y Universidad Complutense de Madrid.
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FARA® Functional Blends: Innovacion en
Formulacion y Desarrollo de Alimentos

Eslas soluciones altamente especializadas estan basadas en hidrocoloides y se han
disenado para satisfacer las necesidades individuales de nuestros clientes

Faravelli

—
Los hidrocoloides son fundamentales en la produccién de diversos alimentos, como por ejemplo los dulces. Foto: Faravelli.
« . . Faravelli, un distribuidor fabricadas por Faravelli desde
Los hidrocoloides internacional de materias primas principios de la década de 2000.
tienen la capacidad conuna hlSt?l"I:’:l que se‘ remonta .
. a 1926, contindia ampliando Estas soluciones altamente
de gellﬁcare espesar, su experiencia en la industria especializadas estan basadas en
estabilizary alimentaria. Bajo el nombre de hldroc’oI0|desy han S|do<':l|senadas
. . FARA®, presentamos mezclas especificamente para satisfacer
emulswnar funcionales desarrolladas y las necesidades individuales de
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nuestros clientes. Los sistemas
funcionales son combinaciones

de ingredientes destinados a
cumplir funciones especificas en los
productos alimentarios. Su principal
objetivo es mejorar la calidad,

la estabilidad y las propiedades
sensoriales de los alimentos,
aportando una consistencia,
viscosidad y textura perfectas

gue se traducen en una apariencia
impecable y una prolongaciéon de la
vida atil.
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EL VALOR ANADIDO DE FARA®
FUNCTIONAL BLENDS

Las FARA® Functional Blends,
basadas en hidrocoloides, ofrecen
una amplia gama de beneficios que
pueden elevar la calidad de sus
productos a un nivel superior. Los
hidrocoloides son una categoria
de polisacaridos y proteinas con

la capacidad de formar soluciones
viscoelasticas al dispersarse en
agua u otros solventes. Estos

“Son fundamentales
en la produccion

de helados,

salsas, productos
horneados,

bebidas...”

FARA® Functional Blends son combinaciones de ingredientes disefiadas para cumplir funciones especificas en los productos alimentarios. Foto: Faravelli.
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pueden ser de origen natural, como
la pectina, la goma de guar, el agar-
agar, la carragenina, la goma xantana
y la goma arabiga, o producidos
sintéticamente, como algunas gomas
alimenticias modificadas.

Los hidrocoloides se utilizan
extensamente en la industria
alimentaria debido a sus
propiedades funcionales, que
incluyen la capacidad de gelificar,
espesar, estabilizar y emulsionar.
Estas propiedades los convierten
en elementos fundamentales en

la produccién de una variedad

de productos alimenticios, como
helados, salsas, cremas, productos
horneados, dulces, bebidas y otros.

Ademas, los hidrocoloides son
frecuentemente empleados

para mejorar la consistencia,
textura, estabilidad y calidad

de los productos alimenticios,
contribuyendo a brindar una
experiencia sensorial superior a

los consumidores. Gracias a su
versatilidad y las diversas funciones
que desempenan, los hidrocoloides
desempefan un papel esencial

en laformulacion y desarrollo de
alimentos de alta calidad.

FARA® Functional Blends ofrecen
una amplia gama de beneficios que
pueden elevar sus productos a un
nivel superior. Con FARA® obtendra
soluciones personalizadas que
pueden optimizar sus procesos y
ofrecer un equilibrio éptimo entre
costes, innovacion y calidad. Estas
soluciones versatiles son ideales
para profesionales que buscan
resultados excepcionales.

El mercado alimentario esta lleno
de diversos desafios. Encontrar la
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féormula adecuada para equilibrar
calidad, costes y funcionalidad
amenudo puede ser una tarea
compleja. La buena noticia es que
FARA® Functional Blends podria
ser exactamente la solucién que
esta buscando.

FARA® Functional Blends son
soluciones personalizadas
disenadas para ayudarlo acrear la
receta perfecta para sus clientes.
Aportan un toque especial a
cualquier alimento que contenga
agua, haciéndolo Unico.

Encuentran aplicaciones en
diversos sectores de la industria
alimentaria, como confiteria,
carne, productos a base de plantas,
comidas preparadas, lacteos,
bebidas, postres, preparaciones de
frutas, mermeladasy conservas.

Cree lareceta que realmente
complazca a sus clientes.

iExperimente el futuro en

la industria alimentaria con
FARA® Functional Blends! Si
desea conocer todalagamade
productos FARA®, le invitamos
cordialmente a visitar el stand
4.1H40 en Fi Europe. El equipo
de Faravelli esta listo para darle
la bienvenida en personay
responder a sus preguntas.

“FARA® Functional
Blends es ideal
para equilibrar
calidad, costesy
funcionalidad”

FARA® Functional Blends también tienen aplicacién en bebidas. Foto: Faravelli.
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NUTRASAL®, EL SUSTITUTO DE SAL BAJO EN SODIO

Permite el reemplazo parcial o incluso total de la sal y la reducciéon de sodio, cualidades
qgue lo convierten en el mejor sustituto de sal del mercado

info@nutra-sal.com
www.nutra-sal.com

La creciente demanda del consumidor por ingredientes
saludables y bajos en sodio ha hecho que Disproquima
desarrolle NutraSal®, el sustituto de sal bajo en sodio.

Los consumidores demandan ingredientes saludables y bajos en sodio.
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El consumidor es cada vez mas consciente de su
alimentacion y busca productos de origen natural y
que no danen su salud. Es asi como la tendencia Free
From se ha convertido en un driver de compra esencial
para el consumidor.

En sus inicios, el Free From apelaba a productos libres
de azucares, sin gluten, sin lactosa, pero dado que el
consumidor quiere llevar una dieta mas saludable,
cambia sus habitos alimenticos por completo, e
incorpora productos bajos en sodio, para prevenir
enfermedades cardiovasculares. Asi nace la tendencia
REDUCCION DE SODIO que esta promovida por la
OMS con el objetivo de reducir laingesta de sal en un
30 % para 2025.

“Ofrece un sabor salado muy
intenso y agradable similar al de la
sal comiin”

{QUE ES NUTRASAL®?

NutraSal® es una gama de productos obtenidos
mediante una tecnologia patentada. Ofrece un sabor
salado muy intenso y agradable similar al de la sal
comun y se puede utilizar individualmente o junto con
otras soluciones disponibles en el mercado.

NutraSal® permite alcanzar los niveles de reduccion de
sodio que necesita en los productos sin comprometer
el sabor y la estabilidad microbioldgica. Al garantizar
el mejor equilibrio entre la funcién tecnolégica de la
sal y el sabor caracteristico del producto, NutraSal®
es la mejor soluciéon industrial de reduccién de sodio
disponible en el mercado.

La sal comun (cloruro de sodio) juega un papel
importante en los alimentos. Ademas de aportary
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para la reduccién de sodio

potenciar el sabor, la sal también es un conservante
microbiolégico e influye en la reologia del producto asi
como en su punto de congelacion, en su actividad del
agua, en la hidratacion de las proteinas o en la union de
lipidos.

Reemplazar la sal no es una tarea sencilla, puesto que
el consumidor final espera que el sabor del producto
reducido en sodio sea igual o al menos similar al
producto convencional.

Los sustitutos de sal NutraSal® han sido desarrollados
por Nutramax, filial Brasilefa de Disproquima.

¢Su objetivo? Servir a la industria alimentaria con
productos bajos en sodio con un sabor final inigualable
que garantiza la satisfaccion del cliente.

“No compromete el
sabor ni la estabilidad
microbioldgica”
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Disproquima.

GAMA DE PRODUCTOS

La gama de productos de NutraSal da respuesta a

la necesidad que tiene el consumidor de encontrar
productos reducidos en sal o sin sal ya sea por motivos
de enfermedades cardiovasculares o simplemente por
querer llevar un estilo de vida saludable.

o NutraSal® Zero Sodium: Sustituto de sal libre
de sodio disefiado para las dietas restringidas
en sodio, tales como las de las personas con
enfermedades cardiovasculares.

o NutraSal® 50% less sodium: producto con un

50 % menos de sodio que la sal coman (NaCl),
disefada para un estilo de vida saludable.m

Referencias

1 Target Salt 2025: A Global Overview of National Programs to Encourage the
Food Industry to Reduce Salt in Foods. Jacqui Webster, Kathy Trieu, Elizabeth
Dunford y Corinna Hawkes Nutrients 2014, 6(8), 3274-3287; https:/doi.
org/10.3390/nu6083274
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UN EQUIPO DE INVESTIGADORES BUSCA NUEVOS
ADITIVOS ALIMENTARIOS EN LA ANTARTIDA

Estudian agua y sedimentos extraidos de fumarolas en busca de polisacaridos
bacterianos con potencial de convertirse en aditivos alimentarios

Desde la Universidad Catélica del Maule (Chile)
informan del estado de su investigacion “Polisacaridos
bioactivos de bacterias poliextreméfilas de laisla
Decepcién como posibles aditivos alimentarios”, en

la que analizan muestras tomadas en la Antartida en
busca de polisacaridos bioactivos procedentes de
bacterias extremofilas, con potencial de convertirse en
aditivos alimenticios.

La Isla Decepcién -un volcan activo que emerge desde
el océano con una curiosa forma de herradura- se ubica
en el Estrecho de Bransfield y su paisaje se caracteriza
por laderas volcanicas, playas con fumarolas y glaciares
cubiertos por cenizas. El pasado mes de diciembre
tuvo lugar la expedicién a esta zona, con una duracién
de 21 dias, y formé parte de la Expedicién Cientifica
Antartica (ECA59) coordinada por el Instituto
Antartico Chileno (INACH).

“Las muestras fueron
extraidas de ocho fumarolas
intermareales”

La Dra. Aparna Banerjee, microbi6loga del Centro de
Investigacion y Estudios Avanzados del Maule (CIEAM)
y miembro de la expedicion, explicaba a finales de julio
gue el analisis de las muestras de agua y sedimentos
gue tomé en la Antartida estaba en su etapa inicial.

“Enviamos muestras de agua filtrada a Espana para
hacer el andlisis de cromatografia, un procedimiento
guimico que permite separar e identificar los

distintos compuestos organicos. Mandamos muestras
igualmente a Estados Unidos y Chinay otras, estamos
analizando con los colegas de la UCM, Universidad

de Antofagasta y Universidad de Concepcion”, dijo la
doctora en Botanica, quien recogio los especimenes en
la Isla Decepcién junto al también miembro del CIEAM,
Dr. Alexis Castillo.

“Yo estoy dedicada a la microbiologia de las muestras,
gue es la parte principal del proyecto, aislando
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bacterias en los laboratorios de la Universidad
Auténoma de Chile, con la cual tenemos una alianza en
esto”, agregod la académica.

Banerjee presento los avances de la iniciativa
financiada por el Instituto Antartico Chileno (INACH),
en un seminario virtual, que conté con la participacién
del profesor de la Escuela de Minas y Tecnologia de
Dakota del Sur en Estados Unidos, Rajesh Sani.

“El profesor Sani colaborara en los andlisis. Las
muestras fueron extraidas de ocho fumarolas
intermareales, que registran cambios bruscos
constantemente por el movimiento de las mareas y que
tienen temperaturas que oscilan entre los 24°C y més
de 100°C”, puntualizé.

En lainvestigacién intervienen, asimismo, los
cientificos Alexander Galan y Alex Echeverriade la
Universidad Catolica del Maule, Gustavo Cabrera
de la Universidad de Concepcidn, Paris Lavin de la
Universidad de Antofagasta, André Guimaraes de

la Universidad de Ciencia y Tecnologia de Macao en
China, y Victor Parro del Centro de Astrobiologia en
Espafna.m

Foto: Universidad Catélica del Maule.
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PROYECTO ‘LEGUMINOSE": AGRICULTORES E
INVESTIGADORES DEBATEN LAS OPORTUNIDADES Y
LOS RETOS DEL INTERGROPPING

Esta técnica agricola se basa en la asociacién de cultivos, en concreto cereales y

leguminosas

Ante el reto de producir alimentos para una poblacién
creciente en un contexto de cambio climético y bajo
unas exigencias medioambientales cada vez mas
estrictas, investigadores, empresas y organizaciones
analizan diferentes técnicas que puedan ayudar a
producir con rentabilidad y sostenibilidad. Una de esas
técnicas es el intercultivo o intercropping.

El proyecto europeo ‘Leguminose’ (www.leguminose.
eu), que se desarrollara durante los préximos cuatro
anosy en el que participan la Unién de Pequerios
Agricultores y Ganaderos (UPA) y el Centro Superior
de Investigaciones Cientificas (CSIC), tiene como
objetivo de analizar las posibilidades de desarrollo de
esta técnica.

En Espafa existe una experiencia de intercropping
tradicional, como es la mezcla de veza y avena, cuyo
destino es el aprovechamiento ganadero. ‘Leguminose’
pretende ampliar el catdlogo de asociaciones de
cultivos, para que ademas puedan cultivarse en
diferentes zonas, ya sea en secano o en regadio.

En septiembre, la sede de UPA en Madrid acogio

una jornada de trabajo con agricultores, expertos

e investigadores en la que analizaron los puntos
positivos y negativos que puede tener esta técnica
basada en asociar cultivos. Entre los positivos se
mencionaron los beneficios para el cuidado del suelo
y lalucha contra la erosién o la reduccién del ratio
insumos-productividad.

“En Arganda del Rey (Madrid) se
va a experimentar con la mezcla de
alfalfa y cebada”

Entre los negativos, los participantes en la jornada
destacaron la escasa pluviometria de Espanfia, lo que
dificultaria esta técnica en secano; también se citaron
aspectos como la salida comercial del producto una vez
cosechado, y se mostraron dudas sobre la orientacién
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Foto: UPA.

del cultivo, para forraje o para grano, asi como la
problematica de la lucha contra las malas hierbas.

También surgieron dudas acerca de la eleccién de
variedades y sus ciclos vegetativos, asi como sobre las
dificultades del control de malas hierbas y en relacién
con la maquinaria necesaria para realizar las labores.
El proyecto Leguminose va a tratar de responder estas
dudas mediante seis experimentos en centros de
investigacion agraria -en el caso de Espafia se realizard
en Arganda del Rey (Madrid) con la mezcla de alfalfay
cebada- y en veinte fincas demostrativas por cada pais
participante. Trabajos que se desarrollaran durante las
préximas campafas agricolas.

El intercropping puede ayudar a los agricultores a
combatir algunos importantes desafios, como la
adopcion de manejos que cuiden el suelo y eviten la
erosion, alcanzar rendimientos adecuados reduciendo
el gasto en insumos, y ampliar las rotaciones en

sus explotaciones para mejorar la lucha contra las
malas hierbas. Es una técnica ain no demasiado
desarrollada en el dmbito europeo, aunque existen
algunas experiencias en el marco de la investigacion
en las Gltimas décadas. A lo largo del proyecto
‘Leguminose’, se llevaran a cabo diferentes actividades
de divulgacién donde los agricultores podran conocer
las diferentes experiencias probadas y los resultados
que se vayan obteniendo.m
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PROYECTO BELIS: MEJORA DE LAS LEGUMINOSAS
EUROPEAS PARA UNA MAYOR SOSTENIBILIDAD

Tiene como objetivo aumentar la competitividad del sector de la mejora genética de

leguminosas en la UE y los paises asociados

El proyecto BELIS (www.belisproject.eu/) de Horizonte
Europa comenzd el 1 de octubre de 2023, con

un consorcio de 34 socios, incluidos institutos de
investigacidn y técnicos, fitomejoradores y empresas de
semillas, asi como otros actores relevantes en la mejora
de leguminosas de 18 paises (15 paises de la UE, Suiza,
Reino Unido y Libano).

Los dias 17 y 18 de noviembre de 2023 se celebrara

la reunién inaugural de BELIS, que tendra cinco afios

de duracion. El acto, organizado por el INRAE como
coordinador del proyecto, tendra lugar en Ancenis
(Francia), en la sede de la empresa Cérience/Terrena.
Los socios trabajaran sobre los objetivos y metodologias
de BELIS con el fin de establecer los primeros pasos del
proyecto. La reunién incluye una visita a la fabrica de
semillas de Terrena en Beaufort-en-Vallée.

RETOS DE SOSTENIBILIDAD Y COMPETITIVIDAD
EN EL CULTIVO DE LEGUMINOSAS

A pesar de sus multiples beneficios, la presencia de las
legumbres en la agricultura europea no ha alcanzado
su potencial, y Europa sigue dependiendo en gran
medida de las importaciones de proteinas vegetales.
Una de las razones es la falta de suficientes variedades
de leguminosas que den rendimientos estables y
abundantes, adaptadas a diferentes situaciones
agroclimaticas y de estrés, y con caracteristicas de
calidad adecuadas para la alimentacién humanay
animal.

Hasta ahora, los esfuerzos en mejora genética de
leguminosas hechos por los obtentores publicos y
privados no han resultado éptimos. Sin embargo, con
los medios de mejora adecuados, los avances genéticos
en los cultivos de leguminosas podrian alcanzar los
obtenidos en los principales cultivos como los cereales.
La seleccién fenotipica recurrente tradicional requiere
actualizacién, y el uso de informacién molecular y la
explotacién de los recursos genéticos también podrian
aumentar la intensidad y la velocidad de la seleccién.
Ademas, el progreso genético logrado en las nuevas
variedades podria llegar de forma mucho mas eficiente

40 REVISTA ALIMENTARIA

a los agentes de la cadena de valor de las leguminosas
(agricultores, industria alimentaria y de piensos).

En primer lugar, el actual proceso de registro de
variedades debe mejorarse, centrandose mas en las
necesidades de los actores de la cadena. El segundo
paso consiste en proporcionar informacién adecuada
sobre las variedades disponibles. Por ultimo, deben
desarrollarse modelos de negocio y de gobernanza
mejorados para permitir variedades de leguminosas
mas eficientes, rentables y diversas lleguen a las
explotaciones agricolas.

OBJETIVOS DE BELIS

El proyecto BELIS abordara todos estos retos, a través
de tres objetivos especificos:

1. Desarrollar herramientas y metodologias para
programas de mejora rentables y presentar pruebas
de concepto, con y para los mejoradores vegetales.

2. Facilitar el entorno econémico y normativo:
registro de variedades, recomendacién de variedades
y modelos de negocio.

3. Implementar una transferencia de la innovacién
eficiente, ambiciosa y duradera a través de la
plataforma BELIS, que incluye una red de obtentores
y agentes de la investigacion cientifica, los servicios
de extensiény las industrias de semillas, alimentos y
piensos, asi como una cartera de cursos de formacion.

El proyecto se centrara en siete cultivos forrajeros
(tréboles rojo, blanco, tréboles anuales, alfalfa,

Proyecto BELIS.
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esparceta, lotus y vezas) y siete cultivos de grano
(guisante, haba, soja, altramuz blanco, lenteja, garbanzo
y judia) que representan la diversidad de especies de
leguminosas cultivadas en Europa.

BELIS aportara avances cientificos e innovaciones
técnicas sobre aspectos clave del proceso de

mejora: métodos y herramientas de genotipado y
fenotipado, propuestas de caracterizaciéon agronémica
y tecnoldgica de variedades, ensayos cruzados

en diferentes condiciones y vias para mejorar y
homogeneizar los procesos de registro. Todos estos
resultados se transmitiran para disefar y validar nuevos
modelos de gobernanzay negocio para la industria de
mejora genética de leguminosas.

“BELIS disenara condiciones para
un mayor progreso genético por
parte de los obtentores”

BELIS contribuird a aumentar la competitividad del
sector de la mejora genética de leguminosas en Europa
y a ofrecer variedades genéticas rentables y adaptadas
a los agricultores europeos que buscan mejores semillas
de leguminosas.

SOCIOS ESPANOLES EN BELIS

- El Instituto Agronémico Mediterraneo de Zaragoza
(CIHEAM Zaragoza) apoyara en la creacion y animacion
delared de mejoradores de BELIS, liderard la estrategia
de difusién del proyecto y organizara los cursos de
formacién avanzados.

- El Instituto de Agricultura Sostenible del CSIC (IAS-
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BELIS ofrecera variedades genéticas rentables y adaptadas a los agricultores europeos. Imagen: Proyecto BELIS.

CSIC) contribuira al desarrollo de nuevas herramientas
fendmicas y gendmicas para acelerar la mejorar el
rendimiento y la resistencia a plagas (pulgdn y gorgojo)
y enfermedades (jopo, oidio, royas, ascoquitas, mancha
chocolate y fusariosis) en guisantes, habas, lentejas,
vezas, tréboles y soja. Desde el IAS-CSIC se co-lidera

el paquete de trabajo sobre Nuevas herramientas y
protocolos de fenotipado, y las tareas globales de los
cultivos de lentejas y vezas.

- EI IFAPA desarrollara nuevas herramientas gendmicas
para acelerar la mejorar de la calidad, rendimiento y
resistencia a estreses bidticos (jopo, y ascochyta) y
abidticos (sequia) en habas, garbanzos y vezas. Para
ello fenotipara nuevos materiales, validara marcadores
moleculares ya identificados, asociados a caracteres

de interés y desarrollard modelos de calibracion

NIRs para caracteres de calidad (proteina, factores
antinutritivos, etc.) que permitan predecir y seleccionar
eficientemente los materiales mas idéneos en los
programas de mejora.

- Laempresa de semillas Agrovegetal, en colaboracién
con el IFAPA realizara el fenotipado de 200 variedades
de habas para medir su resistencia al jopo. También
validara en campo marcadores de floracion, y
resistencia a rabiay a fusariosis en garbanzo, y
participara en un “Living Lab” junto a la Cooperativa
Campo de Tejada, el IFAPA y la Universidad de Cérdoba
para explicar la estructura de su colaboraciéon en mejora
genética del garbanzo.m

Financiado por
la Union Europea

El proyecto BELIS ha recibido financiacion del programa de investigacion e innovacion Horizonte Europa en
virtud del acuerdo de subvencién n° 101081878.
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DISTRIBUCION Y LOGISTICA | VEHICULOS ELECTRICOS

NESTLE ESPANA IMPULSA LA SOSTENIBILIDAD EN SUS
OPERACIONES LOGISTICAS CON UN NUEVO TRAILER

100% ELECTRICO

Gestionado por ID Logistics, el nuevo vehiculo supone reducir en 173 toneladas las

emisiones de CO, anuales

Nestlé se ha marcado a nivel global cambiar la flota

de vehiculos con la que opera a opciones de emisiones
mas bajas para 2025. En Espaia, en concreto, se

ha propuesto para ese afio reducir enun 11 % las
emisiones de CO, con respecto a 2018, afio en que la
Compania obtuvo su primera estrella Lean&Green,
promovida por AECOC, por haber reducido en un 20 %
las emisiones de CO, equivalente en sus operaciones
logisticas en los cinco afos anteriores.

Para conseguir su nuevo objetivo, Nestlé ha previsto
disminuir dichas emisiones en méas de 200 kilogramos
por tonelada transportada en nuestro pais. Para ello,
la empresa, en colaboracién con su proveedor logistico
ID Logistics, ha puesto en marcha un nuevo camién

SUSTAINABLE
LOGISTICS
SOLUTIONS

JB?UG.'S (&)
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eléctrico, mucho mas sostenible y eficiente, para
cubrir la ruta entre el centro logistico de la Compafiia
en Guadalajaray las instalaciones en diferentes
localidades de Madrid de su co-packer, proveedor que
se encarga de manipular el Packaging de algunos de los
productos de la compaiia antes de su distribucién a
los retailers.

“Tiene una capacidad de carga
de 40 toneladas y una autonomia
de 350 kilometros”

-1

—
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Foto: Nestlé.
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Punto de recarga eléctrica.

“Nestlé sigue avanzando en su compromiso con la
sostenibilidad y el medio ambiente. Con la puesta en
marcha de este camién eléctrico, todo un referente
en eficiencia operativa, la compafia consigue también
importantes ahorros en emisiones de didéxido de
carbono en su actividad logistica”, ha destacado
Batirtze Garrido, responsable ibérica de transportes
de Nestlé Espaia.

“Cubre la ruta entre el centro
logistico en Guadalajaray
diferentes localidades

de Madrid”

Asi, con una capacidad de carga de 40 toneladas,
este nuevo vehiculo cuenta con una autonomia de
350 kilémetros y su recarga se realiza con fuentes
100 % renovables. Ademas, con su entrada en
funcionamiento, se prevé que se reduzcanen 173
toneladas las emisiones de CO, al afio (para realizar
este calculo se ha utilizado la herramienta Ecotransit
y se ha seguido la metodologia UNE-EN 16258:2013).
Para ello, el vehiculo realiza cuatro viajes al dia
todos los dias laborales, reduciéndose el nimero de
trayectos que se efectuaban hasta el momento.
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“Estamos muy contentos de la incorporacién de

este nuevo vehiculo eléctrico a nuestra flota. Desde

ID Logistics, agradecemos a Nestlé su apoyo e
involucracion absoluta en el proyecto, lo que pone de
manifiesto nuestro compromiso comun de impulsar
iniciativas de transporte sostenible y cuidado
medioambiental. Esta decisidn refleja nuestra firme
determinacién de avanzar hacia un transporte mas
limpio y responsable”, ha sefialado Guillermo Martinez,
director de transportes de ID Logistics.

AHORRO DE MAS DE 3.000 TONELADAS DE
EMISIONES

El nuevo camion eléctrico se une a otros vehiculos
también sostenibles que utiliza Nestlé en colaboracién
con ID Logistics en el transporte de sus productos
desde hace afos y con los que prevé cerrar 2023 con
una reduccion de mas de 3.000 toneladas de emisiones
de CO, desde el inicio de su uso.

Este es el caso de seis megatrailers (vehiculos
modulares de mayor longitud) de la compaiiia logistica
dedicados en circuito cerrado en exclusiva a la
multinacional. Asi, dos de estos camiones se encargan
de trasladar productos culinarios de LITORAL desde
la fabrica de Nestlé en Gijon hasta el centro de
distribucién de Guadalajara, mientras que los otros
cuatro realizan rutas cerradas mucho mas eficientes
entre el centro de Guadalajara con la fabrica de
Girona, para el transporte tanto de tarros vacios para
su llenado, como de café soluble NESCAFE y capsulas
de NESCAFE DOLCE GUSTO.

Para cubrir también este trayecto, Nestlé dispone
ademas de dos trenes de carreteras (camiones
disefiados para desplazar cargas voluminosas de forma
eficiente) que cuentan con una capacidad de carga
superior de 36 toneladas cada uno y que se encargan
de realizar cinco viajes a la semana.

Por ultimo, la Compafia utiliza, ademas, dos
duotrailers (conjunto de dos trailers unidos entre si)
para distribuir los productos entre el centro logistico
de Guadalajaray la fabrica de alimentos para mascotas
de PURINA ubicada en Castellbisbal (Barcelona). En
uso desde marzo de 2023, este vehiculo se caracteriza
por poder transportar casi el doble de carga que un
trailer normal en el mismo viaje, siendo mucho mas
eficiente en su funcionamiento y suponiendo una
reduccion de casi 400 toneladas de emisiones de CO,,
anuales.m
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AHORRAMAS IMPLANTA EL CO, COMO REFRIGERANTE
NATURAL EN EL 20 % DE SUS ESTABLECIMIENTQS

Ha sustituido los gases refrigerantes fluorados por el CO, para cubrir tanto la
climatizacion de las tiendas como la refrigeracién de los productos a la venta

En linea con su apuesta por la sostenibilidad como
pilar estratégico, Ahorramas, compania referente en
el sector de la distribucién alimentaria, ha implantado
el CO, como refrigerante natural en sustitucion de
los gases fluorados en 54 de sus puntos de venta, que
suponen casi un 20 % del total.

Este refrigerante natural no perjudica a la capa

de ozono, pues en caso de producirse fugas en los
sistemas, no tendrian un impacto sobre la misma.

Con esta y otras medidas Ahorramas evita la emision
potencial a la atmédsfera de 2.000 toneladas anuales
de didxido de carbono, asi como la reduccién en el
consumo energético en torno a un 30 % en sus puntos
de venta.

“Con estay otras medidas evita la
emision potencial a la atmosfera
de 2.000 t anuales de CO,”

Como parte de su aportacién a la lucha contra el
cambio climatico, Ahorramas contintda impulsando
el uso de energias limpias y ya alcanza las 97 tiendas

i g
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con placas solares de energia solar fotovoltaica de
autoconsumo que suministran de media el 25 % de la
energia necesaria para el funcionamiento del punto de
venta.

Asimismo, la compafiia ha instalado mas de 12.000 m?
de paneles solares en su plataforma central de Velilla
de San Antonio en Madrid y en las plataformas de
fruta, verdura y pescado de Mercamadrid.

Por otro lado, la compafia también ha continuado
avanzando en materia de eficiencia energéticay
reduccion de emisiones mediante la instalacién de
206 cargadores para vehiculos eléctricos en 105 de
sus puntos de venta, lo que representa un total de 312
plazas de aparcamiento. Durante 2022 se instalaron
78 puntos de carga, con los que han abastecido, desde
su instalacion, un total de 97,24 MWh, lo que ha
supuesto una reduccion en las emisiones de CO, de
42,5 toneladas. En esta linea, el 98,58 % de la flota de
vehiculos propios de la compafiia cuentan con etiqueta
ECO de bajas emisiones.

Ahorramas lleva mas de 40 afios comprometidos con
el planeta, a través del impulso de la economia circular,
de la reduccion del consumo de plasticos, de los
recursos energéticos y las materias primas. ®

Foto: Ahorramas.
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SALUD OCULAR

El uso del hongo medicinal
Cordyceps cicadae para unos ojos saludables

Con mas de 1.600 anos de uso en la Medicina Tradicional China, presenta un gran
potencial de nuevas funciones, como por ejemplo su uso para la salud ocular

Emi Kuo. Departamento de Investigacion y Desarrollo, Grape King Bio, Ltd. (Taiwan)

emi.kuo@grapeking.com.tw

Con el avance de la tecnologia, asi
como también el de una poblacion
envejecida especialmente en
paises asiaticos, el cuidadoy la
salud de los ojos se ha convertido
en un tema de mucha atencion, ya
gue el ojo es uno de los 6rganos
sensoriales mas importantes que
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desempena un papel fundamental
en cada faceta y etapa de nuestras
vidas. EI 80 % de todas las
impresiones que percibimos nos
llegan a través de la vista.

Sin dudas, el uso de dispositivos
electrénicos hoy en dia, ya sean

Cordyceps cicadae. Foto: Grape King Bio.

“La prevalencia

del deterioro de la
vision es de al menos
2.200 millones de
personas”
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computadores de escritorio,
portatiles, teléfonos inteligentes o
incluso tabletas, son herramientas
indispensables de nuestras vidas
cotidianas y laborales. El extensivo
uso de estos dispositivos puede
también contribuir al desarrollo de
trastornos visuales. La discapacidad
visual tiene graves consecuencias
parael individuo a lo largo del curso
delavida. Es por eso que mantener
nuestros ojos saludables es de suma
importancia.

Segun la Organizacién Mundial de
la Salud (OMS), la prevalencia del
deterioro de la vision es de al menos
2.200 millones de personas. A nivel
mundial, las principales causas

de discapacidad visual y ceguera
incluyen errores de refraccion,
cataratas, retinopatia diabética,

glaucoma, y la degeneracién macular

relacionada con la edad. La mayoria
de estas enfermedades oculares
son tratadas por medio de cirugia,
el uso de gotas para los ojos, y/o
suplementos dietéticos.

UN INGREDIENTE NOVEDOSO
PARA EL CUIDADO DE LOS OJOS
- CORDYCEPS CICADAE

Cordyceps cicadae (C. cicadae) es

un hongo medicinal con mas de
1600 aios de uso en la Medicina
Tradicional China. Se conoce
también por el nombre de Chanhua,
Isaria cicadae, o flor de Cicadae
(Cicadae flower en inglés). Es uno
de los hongos medicinales mas
antiguos de la historia, pero muy
poco conocido. El C. cicadae se

consume mas cominmente en China

en platos culinarios, ya sea cocidos
en sopa junto a otros ingredientes,
salteados, o como bebidas ténicas.
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Cordyceps cicadae se distribuye
naturalmente en regiones
tropicales y subtropicales auna
altitud deentre 700y 950 m, y
crece a temperaturas que oscilan
entre 18-24°C con una humedad
relativa de mas de 80 %. El ciclo
de vida del Cordyceps cicadae se
divide en tres fases: infeccidn,
parasitismo, y saprofitismo.

La primera se produce cuando

C. cicadae infecta al huésped

en estado larvario a través

de ascosporas; en algunos

casos, la infeccion se produce

por laingesta de alimentos
contaminados por micelios de C.
cicadae. En la segunda fase,

C. cicadae se alimenta del
huésped: consume todos los
6rganos internos de lalarvay deja
intacto el exoesqueleto. Después,
la célula micética ya diseminada
se transforma en una masa blanca
(micelio) dentro del cuerpo de la
larva. En la Ultima fase, germinan

“Tres ensayos
clinicos han
evaluado si este
hongo previene
0 mejora ciertos
trastornos
visuales”

Cordyceps cicadae. Foto: Grape King Bio.
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flores blanquecinas y salen a través
de la cavidad bucal del huésped,
formando el cuerpo fructifero del
C. cicadae. Estas son maduradas

en el verano, y comienzan a liberar
ascoporas.

Las propiedades medicinales del
Cordyceps cicadae reportadas en
textos histéricos de la medicina
tradicional china incluyen su uso
para tratar la fiebre, convulsiones
infantiles, malaria, palpitaciones y
mareos. No obstante, también se
atribuyen al C. cicadae actividades
fisiolégicas como la renoproteccién,

regulacion de la glucosa de la sangre,

propiedades antiinflamatorias,
antialérgicas, anticancerigenas e
inmunomodulatorias. Debido a la
amplia gama de bioactividades que
posee el C. cicadae, y también por
ser poco estudiado, presenta

un gran potencial de nuevas
funciones a ser descubiertas, asi
como por ejemplo su uso para la
salud ocular.

SUPLEMENTO DIETETICO
DEL MICELIO DE CORDYCEPS
CICADAE

En Grape King Bio se producen
suplementos dietéticos del

micelio del Cordyceps cicadae en
fermentadores de 20 toneladas

en un periodo de 7 dias. Mediante
el control de las condiciones de la
fermentacion liquida, se produce
el componente activo HEA [N6-(2-
hidroxietil)adenosina], pudiendo
alcanzar una concentracion de 1.5

mg/g.
Por el momento, hemos realizado

un total de cinco ensayos clinicos.
De ellos, uno ha evaluado la
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regulacion de la glucosaen la
sangre, otro estudio se ha
enfocado en la seguridad
alimentaria, y tres de ellos se

han enfocado en la prevencién

o mejoras de ciertos trastornos
visuales, como el sindrome del ojo
seco, disminucién de la presiéon
intraocular elevada, y evaluaciones
en las mejoras de la vision.

En todos los ensayos clinicos
realizados, el micelio de

C. cicadae fue consumido
oralmente.

En el sindrome del ojo seco, el
consumo del micelio de C. cicadae
ha mostrado mejoras en la calidad
de las lagrimas, que sirven como
lubricantes de los ojos v, por

ende, la sensacion de sequedad
disminuyd significativamente.
Por otro lado, con tan solo 500
mg/dia del micelio de C. cicadae,
la presion intraocular elevada
disminuyé a rangos normales
en 90 minutos. Por ultimo,
nuestro estudio mas reciente
ha sugerido que, después de 1
hora del consumo del micelio de
C. cicadae, se pudieron percibir
mejoras en la vision en pacientes
con trastornos visuales.

En conclusion, Cordyceps cicadae
posee una ampliagamade
actividades fisioldgicas. Una de
las mas interesantes y con mayor
potencial es la de su contribucién
alasalud ocular.

“En el sindrome del ojo seco, consumir
el micelio de C. cicadae ha mejorado la
calidad de las lagrimas”

HERE

.*

Suplementos dietéticos del micelio del Cordyceps cicadae. Foto: Grape King Bio.
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“Se atribuyen al
Cordyceps cicadae
actividades fisiologicas
como regulacion
de la glucosa de la
sangre, propiedades
antiinflamatorias,
antialérgicas,
anticancerigenas, etc.”

Emi Kuo
Departamento de Investigacion y Desarrollo, Grape King Bio, Ltd. (Taiwan)




SOSTENIBILIDAD CARNE CULTIVADA

¢CUANTO ESTAMOS DISPUESTOS A PAGAR POR UNA
HAMBURGUESA DE CARNE CULTIVADA?

Un estudio compara lo que estarian dispuestos a pagar por este tipo de carne los
consumidores de Espana, Franciay Reino Unido

Este tipo de proteina y grasa animal alternativa a

la carne convencional se produce cultivando, en
biorreactores, lineas celulares de musculo esquelético
(o células satélite musculares) y adipocitos (o
precursores de adipocitos) obtenidas a partir de
biopsias indoloras realizadas a animales vivos. Sin
sacrificio animal alguno, se pueden conseguir productos
alternativos a la carne convencional con propiedades
nutricionales muy similares a las de la carne, mayores
niveles de seguridad alimentaria y huellas de

carbono e hidrica muy inferiores. Las caracteristicas
organolépticas pueden ser también muy similares si
se utilizan aromas naturales y tecnologias como la
extrusion de alta humedad o las impresoras 3D.

A pesar del creciente nimero de startups trabajando

“La informacion
fiable, la
transparenciay
las certificaciones,
claves para
superar la
desconfianza”

en el desarrollo de productos de carne cultivada y de las
elevadas inversiones que han captado algunas de ellas,
el lanzamiento al mercado se esta retrasando por una
serie de factores. Uno de ellos es el elevado coste de
produccion de la carne cultivada a pesar de los avances
que se estan produciendo para su reduccion. Por eso,

es muy importante obtener informacion fiable sobre

la disposicién a pagar de los consumidores para poder
determinar la viabilidad comercial de este producto, que
es nuevo en el mercado.

En este contexto, Joaquin Fuentes-Pila y Silverio
Alarcén, investigadores de la Escuela Técnica Superior
de Ingenieria Agronémica, Alimentariay de Biosistemas
de la Universidad Politécnica de Madrid (UPM), en

Es muy importante obtener informacion fiable sobre la disposicion a pagar de los consumidores para poder determinar la viabilidad comercial de este producto.
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“Este estudio se realizo a
través de encuestas online a
muestras representativas”

Un 38 % de los encuestados en Espaiia esta dispuesto a pagar una prima de 3,35 € /kg por la carne de
vacuno cultivada.

colaboracién con investigadores de la University of
Reading, INRAE y Texas A&M University, han elaborado
un estudio en el que determinan qué es lo que estan
dispuestos a pagar los consumidores de Espafia, Francia
y Reino Unido por hamburguesas de carne de vacuno
cultivada.

Este estudio se realizé a través de encuestas online a
muestras representativas de consumidores en Espania,
Franciay Reino Unido, utilizando la plataforma de
investigacion de mercado de la empresa QUALTRICS,
un servicio que fue financiado mediante fondos para
I+D del departamento de Economia Agraria, Estadistica
y Gestion de Empresas de la ETSI Agronémica,
Alimentaria y de Biosistemas de la UPM.

LOS CONSUMIDORES DEL REINO UNIDO, LOS MAS
DISPUESTOS A PAGAR MAS

Si consideramos la totalidad de la muestra en cada uno
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de los tres paises, las estimaciones de la disposicién

a pagar en relacion con las hamburguesas de carne
convencional resultaron ser negativas para los tres
paises: la estimacion mas negativa fue la obtenida para
Francia (- 5,65 €/ kg), seguida por la de Espafia (- 5,34 €
/kg), mientras que la de Reino Unido (- 3,22 £/kg) fue la
menos negativa.

Sin embargo, en cada uno de los tres paises se identificé
un segmento de consumidores dispuesto a pagar un
precio superior (una prima) por la hamburguesa de carne
de vacuno cultivada. Asi, Reino Unido tiene el mayor
segmento de consumidores (47 %) dispuesto a pagar

una prima de 5,10 £/kg por la carne de vacuno cultivada,
seguido de Espafa (38 %y 3,35 € /kg) y después Francia
(30%y 2,68 €/kg).

Una de las principales conclusiones es que los
consumidores mas jovenes y con un menor grado de
neofobia hacia las nuevas tecnologias alimentarias
tienden a aceptar mejor la carne de vacuno cultivada.
Otro resultado importante es el efecto que tiene

la neofobia sobre la disposicion a pagar de los
consumidores. La informacién fiable, la transparencia
y las certificaciones que contribuyan a generar
confianza pueden jugar un papel clave parair superando
paulatinamente la desconfianza de una parte de los
consumidores europeos hacia esta nueva fuente de
proteina alternativa.

Estos resultados pueden tener especial interés, por

un lado, para las estrategias de desarrollo de nuevos
productos de las startups que estan trabajando en carne
cultivada. Se necesitan mas estudios de investigacién

de mercado para comprender mejor las necesidades 'y
expectativas de los segmentos de mercado dispuestos a
pagar una prima por estos productos, y para incorporar
la voz del cliente a los procesos de desarrollo de los
nuevos productos. Hay también implicaciones a nivel de
las politicas agroalimentarias de la Unién Europea que
estan intentando fomentar la transicién hacia dietas mas
sostenibles y saludables basadas en distintas fuentes de
proteinas alternativas. Se necesitan politicas que apoyen
aquellas iniciativas que permitan desarrollar productos
de carne cultivada orientadas a las necesidades y
expectativas de segmentos especificos de consumidores
europeos y que contemplen férmulas de innovacién
abierta que contribuyan a reducir la neofobia. m
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SOSTENIBILIDAD HUELLA DE CARBONO

PROYECTO AIREGAN: IA PARA REDUCIR LA HUELLA DE
CARBONO GRACIAS A LA GANADERIA EXTENSIVA

Desarrollara algoritmos para estimar las emisiones de gases de efecto invernadero
generadas por el ganado, y el secuestro de carbono en los pastizales

Digitanimal, la compania lider en monitorizaciéony
localizacién de ganado, junto a la Unién de Pequenos
Agricultores y Ganaderos (UPA) y la Universidad de
Cérdoba, han anunciado el lanzamiento de Airegan,

un proyecto para reducir el impacto ambiental de la
ganaderia extensiva mediante el uso de inteligencia
artificial. Se trata de una iniciativa financiada a través de
la convocatoria de ayudas 2021 destinadas a proyectos
de investigacién y desarrollo en inteligencia artificial

y otras tecnologias digitales y su integracién en las
cadenas de valor de Red.es, organismo dependiente del
Ministerio de Asuntos Econdmicos y Transformacion
Digital. Se desarrollara hasta el mes de mayo de 2024.

“Airegan se basa en el uso de
dispositivos I0oT, imagenes de
satélite y técnicas de IA”

Airegan se basa en el uso de dispositivos loT, imagenes
de satélite y técnicas de inteligencia artificial para
calcular la huella de carbono de las explotaciones
ganaderas en extensivo. Tiene como objetivo
desarrollar algoritmos que permitan estimar las
emisiones de gases de efecto invernadero generadas
por el ganado, asi como el secuestro de carbono en los
pastizales.

Una vez desarrollado este sistema, se generaran
recomendaciones para los ganaderos de cara a reducir
su huella de carbono, basadas en practicas de manejo
qgue permitan mejorar la eficiencia de las explotaciones
y, al mismo tiempo, reducir el impacto medioambiental.

Para alcanzar estos objetivos, el proyecto Airegan
llevara a cabo las siguientes actividades:
e |mplementaciéon de un modelo para estimar
las emisiones de gases de efecto invernadero
basado en datos recopilados por collares GPS y la
informacion de gestion ganadera.
e Realizacidon de una campana de recoleccién
de muestras de suelo en fincas ganaderas en toda
Espana para determinar el carbono organicoy
otros parametros clave.
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e Utilizacion de estos datos para alimentar
algoritmos de inteligencia artificial, que, junto con
imagenes de satélite y otros datos, permitiran
estimar el secuestro de carbono y otros
parametros del suelo sin necesidad de muestreo
frecuente.

e (Cdlculodelahuellade carbono en cada
ganaderiay elaboracién de recomendaciones a los
ganaderos para reducir su impacto ambiental.

Ademas de los beneficios ambientales, el proyecto
Airegan también tiene el potencial de ofrecer

beneficios econémicos y sociales para los ganaderos.

Las recomendaciones generadas por el sistema
ayudaran a los ganaderos a mejorar la eficiencia de sus
explotaciones, lo que puede traducirse en un aumento
de la productividad y la rentabilidad. Ademas, Airegan
puede ayudar a los ganaderos a cumplir con las nuevas
normativas sobre sostenibilidad, y para comprobar las
zonas donde han pastado los animales, algo fundamental
de cara ala presentacion de la PAC. También permitira
reforzar la percepcion positiva de la ganaderia extensiva,
dada su gran contribucion a la provisién de servicios
ecosistémicos.®

&£ [
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El proyecto lo impulsan Digitanimal, UPAy la Universidad de Cérdoba. Foto: UPA.
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“El proyecto Airegan
puede ayudar a los
ganaderos a cumplir con
las nuevas normativas
sobre sostenibilidad y
reforzar la percepcion
positiva de la ganaderia
extensiva”

Digitanimal, UPA y la Universidad de Cordoba




BEBIDAS VINOS

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

Desarrollar herramientas de bajo coste para analisis
mas fiables, hacer un uso mas eficiente de la energia y
digitalizar y modernizar el sector vitivinicola catalan
son algunos de los objetivos del proyecto Visens.

En estainiciativa, financiada por la Generalitat

de Catalunya, el Instituto de Microelectrénica de
Barcelona del CSIC (IMB-CNM) esta disefiando y
fabricando sensores para mejorar los procesos de
fermentacion y crianza de este tipo de explotaciones
agrarias.

EI IMB-CNM colabora con el Cluster Vitivinicola
Catalan (Innovi), las bodegas Celler La Vinyeta,
Gramonayy Vilarnau (Gonzalez Byass) y las compafiias
SC Robotics y Vega Instruments para incorporar
nuevos dispositivos de “sensorizacién” tanto en los
depdsitos como en las barricas, hacer una integracién
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de sistemas electrdonicos mas eficientes y comprobar su
viabilidad técnica en un entorno industrial.

Los dispositivos del IMB-CNM son “microsensores
electrdnicos con sistemas microfluidicos fabricados
sobre silicio que integran otros semiconductores que
actiian como parte activa en la deteccion de las especies
guimicas”, explica Stella Vallejos, investigadora del CSIC
en el IMB-CNMy lider de la contribucion cientifica del
proyecto. “Son capaces de medir en tiempo real especies
quimicas en fase vapor y liquida”, anade la investigadora.

Las primeras pruebas para evaluar el funcionamiento
de los sensores durante la crianza del vino se realizaran
en la vendimia de este afno, mientras que en la pasada
se emplearon dispositivos comerciales. Por su parte,
las compaiiias SC Robotics y Vega Instruments aportan

" “La sensorizacion
delas bodegas
busca mejorar
los resultados
economicos de las
explotaciones”

Sensor de liquidos desarrollado para el proyecto VISENS. / Foto: IMB-CNM-CSIC. Dani Ortega.
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dispositivos comerciales capaces de medir otros
parametros como la temperatura, la densidad, y el
nivel del vino durante la fermentacion y/o crianza.

MONITORIZACION CONTINUA PARA MEJORAR
LA CALIDAD

“Monitorizar las fermentaciones en continuo permite
estandarizar la toma de muestra, reducir el error
humano'y, sobre todo, poder detectar el momento

en que se produce alguna desviacién y corregirla a
tiempo”, explica Victor Tirado, del Cluster Innovi.
Actualmente, se monitorizan las fermentaciones

una vez al dia y el objetivo de los nuevos sensores

es generar datos cada 15 minutos para asegurar la
maxima calidad del producto.

La implantacién de opciones de “sensorizacion”
reducira los costes de las aplicaciones en las
explotaciones, aumentara la eficiencia y permitira

un control total de todo el proceso. “Apostamos por
la digitalizacion de procesos clave en la produccion
vitivinicola con un rango de soluciones que van desde
las ya presentes en el mercado a novedosos sensores
que permitan reducir el uso de aditivos como el
sulfuroso”, destaca Tirado.
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“También busca afrontar mejor los
efectos del cambio climatico en las
proximas décadas”

Tanques de acero.

Lainiciativa requiere del intercambio constante entre el
equipo cientifico y el enoldgico de las distintas bodegas.
Por parte del IMB-CNM, estan involucrados dos grupos
con diferentes especialidades, uno en sensores de gases
y otro en sensores para liquidos.

ADAPTAR EL SECTOR A LOS RETOS DE LOS
PROXIMOS 50 ANOS

El proyecto comenzé a inicios de 2022 y continuara

hasta finales de 2024, si bien ya se estan dando los
primeros resultados. Uno de los objetivos principales es
modernizar las tecnologias al alcance de las bodegas para
que puedan afrontar los retos que supondra el cambio
climatico en el sector durante el préximo medio siglo,

ya sea en consumo de energia, disponibilidad de agua o
andlisis de la vendimia.

Visens (“Prueba piloto de integracion de sensoérica

de nueva generacion en bodegas catalanas como
método de apoyo para la toma de decisiones”) es un
proyecto financiado a través de la operacion 16.01.01
de Cooperacioén para lainnovacién del Programa

de desarrollo rural de Cataluna 2014-2022 por el
departamento de Accién Climatica, Alimentaciény
Agenda Rural de la Generalitat de Catalunya. m
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AGRICULTURA DE PRECISION PARA UN AHORRO'
SIGNIFICATIVO EN EL CONSUMO DE AGUA EN VINEDOS

John Deere impulsa un proyecto basado en el uso de Internet of Things (loT) para recopilar

datos en tiempo real y optimizar el riego

El Parla Innovation Center de John Deere, dedicado
especialmente a cultivos de alto valor, ha acogido un
proyecto de I+D pionero que permite lograr un ahorro
significativo del agua de riego de vifiedos, a través del
uso de tecnologia loT (internet of Things) y analitica

de datos en tiempo real en la nube. Desde este centro
de innovacién se exploran soluciones a problemas
presentes y futuros del sector agricola mediante un
modelo de innovacion abierta que involucra a empresas
lideres, centros educativos y startups.

“El proyecto medira también el
impacto de distintas técnicas de
poda”

Este modelo ha permitido el impulso del proyecto con
lainvolucracién de cinco agentes. Por un lado, la propia
John Deere, como lider en soluciones tecnolégicas del
sector agricola, ha proporcionado los recursos para

la investigacién y el modelo colaborativo. Spherag,
lider internacional en soluciones de loT, proporciona

la tecnologia de control inteligente y su plataforma

en lanube. La empresa Azud, especializada en riego
eficiente, y Metos, especialista en agricultura de
precision, actian como mentores en el proyecto
guiando el desarrollo de la solucién. Por ultimo, la
Universidad Politécnica de Madrid, a través de la
profesora de Viticultura Pilar Baeza, ha planteado los
proyectos experimentales en vifiedos plantados dentro
del centro de innovacién.

Se trata de un proyecto de agricultura de precision
através de dispositivos loT y sensores que obtienen
informacién precisa sobre las condiciones ambientales
y las necesidades hidricas de los cultivos. Estos datos
son procesados y analizados en una plataformaen la
nube, que facilita la toma de decisiones informadas
sobre la cantidad y frecuencia de riego. Los agricultores
pueden optimizar asi el uso del agua, reducir
desperdicio y mejorar la productividad, ofreciendo una
gestion eficiente y rentable del riego.

Segln datos obtenidos en un caso de éxito en un

consumo de agua de riego considerablemente gracias a
la tecnologia de Spherag, incluyendo los dispositivos de
loT y la plataforma online. Esto es posible gracias a que
esta novedosa tecnologia permite efectuar un mayor
control del riego. Es razonable esperar que los resultados
para este proyecto en el Parla Innovation Center reflejen
ahorros similares.

Ademas, uno de los grandes aspectos diferenciales del
proyecto es su accesibilidad para el agricultor, ya que se
trataria de una solucién tecnolégica con poca curva de
aprendizaje.

El proyecto se desarrolla en un vifiedo experimental

en las instalaciones del Parla Innovation Center que se
encuentra dividido en tres sectores, donde se aplica una
técnica de poda diferente en cada uno: poda tradicional,
poda minimay ausencia de poda. El objetivo es evaluar el
impacto alargo plazo de cada tipo de poda y determinar
la mas eficaz en el cultivo de la vid.

El proyecto se inicié a finales de 2022 y durara hasta
2028, si bien el primer informe de resultados llegara

en 2025 tras la cosecha resultante del primer plan de
riegoy las podas ejecutadas este mismo verano de 2023.
La inversion estimada ronda los 15.000 euros parala
adquisiciéon de dispositivos de 10T y sensores de suelo,
flujdémetros o sensores de presion.®

i mwg

vifiedo en Torrent (Valencia), se podria reducir el

Foto: John Deere.
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BEBIDAS

“Este proyecto
destaca por su
accesibilidad para
el agricultor, ya que
se trataria de una
solucion tecnologica
con poca curva de
aprendizaje”

John Deere




FOOD TECH PROTEINA LACTEA

LECHE A PARTIR DE GO, Y ELECTRICIDAD

El proyecto HYDROCOW busca disefiar un microorganismo que convierta el CO, y el
hidréogeno en beta-lactoglobulina, uno de los componentes de la leche

Solar Foods (https://solarfoods.com) es una start-up
finlandesa que tiene como objetivo revolucionar la
produccion global de alimentos. Recientemente ha
unido fuerzas con el mundo académico y varios socios
en el proyecto HYDROCOW del Consejo Europeo

de Innovacion (EIC, por sus siglas en inglés). Este
proyecto, que tendra una duracién de cuatro afios y un
presupuesto de 5,5 millones de euros, desarrollard una
nueva herramienta biolégica para producir proteina
lactea sostenible a partir de CO, y electricidad.

“Realizar multiples
modificaciones sustanciales en
un solo microorganismo es un
desafio”

La financiacién del proyecto HYDROCOW procede del
instrumento EIC Pathfinder, cuyo objetivo es explorar
ideas excepcionalmente audaces para tecnologias
radicalmente nuevas e investigaciones en etapas

1
I
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iniciales. La Comisién Europea seleccioné 44 proyectos,
entre ellos HYDROCOW, de entre las 436 propuestas
participantes en la convocatoria EIC Pathfinder 2022.

El consorcio del proyecto HYDROCOW esta liderado
por Solar Foods, junto con la Universidad de Groningen,
la Universidad RWTH Aachen y FGen AG (una filial de
Ginkgo Bioworks, Inc.).

Siguiendo el espiritu de la convocatoria Pathfinder,
HYDROCOW persigue desarrollar un avance cientifico
importante. Como indica Susanna Makinen, Responsable
de Biologia de Solar Foods: “Nuestro objetivo es disefiar
un microbio que convierta el diéxido de carbono (CO,)

y el hidrégeno, producidos a partir del agua mediante
electricidad, en beta-lactoglobulina, un componente
importante de la leche. Es decir, HYDROCOW pretende
producir leche con CO, y electricidad, eliminando ala
vaca del proceso”.

UN ESFUERZO DESAFIANTE, PERO CON UNA GRAN
RECOMPENSA

Makinen afade: “Hasta donde sabemos, nunca antes
se habiarealizado la produccion de proteina lactea con

Secreted
Milk Protein

Membrane

Protein
Factory

llustracion de una proteina lactea secretada a través de una membrana celular. Imagen: Solar Food.
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este tipo de microbio. Esperamos que esta plataforma
sea mucho mas eficiente y respetuosa con el medio
ambiente que la produccién lechera tradicional basada
en animales”.

Las bacterias oxidantes de hidrégeno son conocidas
por su capacidad Unica para extraer energia del
hidrégeno y el carbono del gas CO,, no por su
capacidad de produccién de proteinas. En los ultimos
anos, ha cobrado un gran interés la ingenieria de
microorganismos para lograr que secreten proteinas
nutricionales. Sin embargo, la mayoria de las soluciones
dependen de microorganismos heterétrofos que se
alimentan de aztcar u otras fuentes de carbono de alta
energia derivadas de la agricultura.

El proyecto HYDROCOW va un paso mas alla al
construir un sistema neutro en carbono que funciona
independientemente de la agricultura y la fotosintesis.
“En lugar de partir de microorganismos heterotrofos
que utilizan materias primas procedentes de la
agricultura, estamos modificando un microorganismo
oxidante de hidrégeno para que secrete proteinas
lacteas. Esto elimina a la agricultura de la ecuacioén’,
explica la responsable de Biologia de Solar Foods.

A pesar de que esta meta es muy atractiva, los intentos
de alcanzarla han sido escasos. El desafio radica en

el hecho de que los microbios que utilizan hidrégeno
normalmente no estan equipados naturalmente

para la secrecion de proteinas. En la naturaleza,
requieren poco transporte de proteinas a través de

las membranas externas de sus células porque no
necesitan secretar enzimas que disuelvan el aztcar a
su entorno para sostener el crecimiento. La maquinaria
de secrecion de proteinas de los microbios que utilizan
hidrégeno necesita mucho trabajo preliminar, a
diferencia de los microbios amantes del aztcar que
tienden a contener la mayoria de los componentes de
secrecién necesarios de forma natural.

“Tener que realizar multiples modificaciones
sustanciales en un solo microorganismo es un desafio
y puede comprometer su viabilidad. Por eso, este
proyecto encaja perfectamente con el instrumento de
financiacion Pathfinder especializado en empresas de
alto riesgo y alta recompensa”, anade Makinen.

El Consorcio trabajara con un ciclo Disefio-
Construccién-Prueba-Aprendizaje, consistente en
disefar un modelo metabdlico integral para la bacteria
oxidante de hidrégeno modificada para excretar
beta-lactoglobulina, en la Universidad RWTH Aachen.
Estos disefos se implementaran en la Universidad

de Groningen mediante técnicas modernas de

eypasa
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“Si tiene éxito, la plataforma
ja modifiearse para
producir otras proteinas”

Vaso de leche.

modificacion genética, destinadas a incorporar el
mecanismo intracelular de secrecién de proteinas ala
bacteria oxidante de hidrégeno.

Luego, la fase de prueba utilizara la plataforma de
screening de velocidad ultrarrapida de FGen AG, una
subsidiaria de Ginkgo Bioworks, Inc., para seleccionar
rapidamente las cepas con mejor rendimiento parala
secrecién de proteinas. Las cepas seleccionadas seran
validadas por Solar Foods en condiciones de crecimiento
autotroépico para la secrecion de proteinas.

APROVECHANDO TODO EL POTENCIAL DE ESTA
TECNOLOGIA

La mision de HYDROCOW estd inspiradaen el
microorganismo patentado de Solar Foods que se
alimenta de CO, e hidrégeno para cultivar un ingrediente
alimentario rico en proteinas llamado Solein® (www.
solein.com). Al mismo tiempo que construye firmemente
sus bases sobre Solein, durante los UGltimos afios

Solar Foods también ha estado investigando nuevos
microorganismos alimentarios, y Ultimamente ha
desarrollado métodos de ingenieria para modificarlos.

“SiHYDROCOW tiene éxito, esperamos obtener

no sélo un microbio que produzca proteinadela

leche, sino una plataforma que en el futuro podria
modificarse para producir también otras proteinas.
Existe una gran cantidad de ideas de las que extraer,
que van desde proteinas comestibles hasta diversas
proteinas funcionales e incluso farmacéuticas, como los
anticuerpos”, apuntan desde la compaiiia.®
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FOOD TECH BIOLOGIA SINTETICA

EL PROYECTO DECYPHER OBTENDRA COMPUESTOS
VEGETALES COMBINANDO INTELIGENCIA ARTIFIGIAL Y

BIOLOGIA SINTETICA

El objetivo es producir terpenoides y flavonoides, compuestos naturales que se pueden

emplear en biotecnologia industrial

El Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
(CSIC) participa en Decypher, un nuevo proyecto
europeo que propone fusionar la biologia sintética con
lainteligencia artificial y el aprendizaje automatico

para producir terpenoides y flavonoides, compuestos
naturales que se encuentran en pequenas cantidades en
las plantas y que pueden ser empleados en biotecnologia
industrial.

El Grupo de Biotecnologia de Sistemas del Centro
Nacional de Biotecnologia (CNB-CSIC), dirigido por
Juan Nogales, y el Grupo de Biotecnologia de Polimeros
del Centro de Investigaciones Biolégicas Margarita
Salas (CIB-CSIC), liderado por Auxiliadora Prieto, son
miembros de esta iniciativa financiada con 6 millones
de euros, la cual integra a 10 grupos de seis paises
europeos.

Estos dos equipos trabajaran de forma coordinada para
optimizar la expresion y el rendimiento de las enzimas
vegetales (llamadas CYP), encargadas de la produccion
de terpenoides y flavonoides en compartimentos
microbianos sintéticos especialmente disefiados para
ello. Ademas, el CSIC estd liderando los esfuerzos
pararedirigir las rutas metabdlicas de Pseudomonas
putida, una de las especies bacterianas de mayor interés
industrial, para la produccién de flavonoides funcionales,
obteniendo asi fabricas de células microbianas
altamente eficientes.

“Los avances en inteligencia artificial y aprendizaje
automatico reducen las posibilidades de disefio a las mas
probables y pueden descubrir soluciones nuevas para

la naturaleza”, sefialé Marjan De Mey, investigadora de
la Universidad de Gante (Bélgica) y coordinadora del
proyecto.

Ademas de su contribucién a la descodificacién de

los componentes basicos y procesos de la naturaleza,
Decypher aplicara un enfoque innovador y holistico

al desarrollo de los bioprocesos. En el marco del
proyecto, los cientificos desarrollaran una plataforma
estandarizada de inteligencia artificial y aprendizaje
automatico para aplicaciones biotecnolégicas, ademas
de guiar los bioprocesos en todos los pasos de la cadena
de desarrollo. Basandose en objetivos especificos para
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Foto: CSIC.

casos de estudio (y decodificando CYP), Decypher
planea trabajar metddicamente para llevar el disefioy
control de los bioprocesos mas alla de una forma de arte
a un sistema reproducible y sostenible.

Los terpenoides y los flavonoides tienen diversas
aplicaciones y mercados, como el farmacéutico, el de
las fragancias y aromas, los conservantes alimentarios
y los insecticidas. Su diversidad se debe a las multiples
variaciones de las estructuras moleculares comunes,
que, en su mayoria, proceden de la oxigenacién llevada
a cabo por una amplia familia de enzimas denominadas
citocromos P450 (o CYP).

Sin embargo, sélo una pequefa fraccién de estos
compuestos puede extraerse comercialmente de las
plantas y estos procesos comerciales requieren cultivos
a gran escala que son insostenibles.

Decypher es un proyecto Horizonte Europa financiado
con 6 millones de euros que se desarrollara durante

los préximos cuatro afos. Esta coordinado por la
Universidad de Gante y retine a 10 socios de seis paises
europeos: UGent, CSIC, Stichting Wageningen Research,
Barcelona Supercomputing Center, VIB, ML6 Skyhaus,
Biofaction, Lantana Bio, Isobionics y Finnish Bioart
Society.®m
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“Los avances en
inteligencia artificial y
aprendizaje automatico
reducen las posibilidades
de diseno a las mas
probables y pueden
descubrir soluciones
nuevas para la
naturaleza”

Marjan De Mey, investigadora de la Universidad de Gante (Bélgica)




ELABORADOS ACEITE

IDENTIFICAN LOS GENES QUE DETERMINAN EL PESO

DE LAS ACEITUNAS

Este conocimiento podria ayudar a los agricultores a cultivar variedades con
caracteristicas deseables en cuanto a su peso y mejorar asi la produccién

Un equipo de investigacién del Instituto Universitario
de Investigacion en Olivar y Aceites de Olivade la
Universidad de Jaén, IFAPA ‘Alameda del Obispo’' y

el Instituto de Investigacion en Biologia Molecular y
Celular de Plantas (IBMCP, CSIC-UPV) ha identificado,
por primera vez, los genes que determinan el peso

de la aceituna. Este conocimiento podria servir para
futuros programas de seleccién genética, de modo
que los agricultores puedan cultivar variedades

con caracteristicas deseables en cuanto a su pesoy
mejorar asi la produccién.

Tradicionalmente, la seleccion genética de la aceituna
se realiza mediante la observacion, identificaciony
elecciéon de los olivos con caracteristicas deseables
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para su reproduccién. Estos arboles se convierten en
‘parentales’ mediante la polinizacion controlada, que
ofrece a los mejoradores -quienes realizan la selecciéon y
combinacién genética de estos cultivos- la posibilidad de
obtener los especimenes mas aventajados.

“Identificar los olivos
con caracteristicas
deseables de la forma
tradicional es un proceso

laborioso”

-

.-""“"

-

Detalle del crecimiento del fruto. Foto: Fundacién Descubre.
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No obstante, éste es un proceso laborioso que puede
llevar afos, inversion econémica, espacio en el terreno
cultivable y que implica amplios margenes de error.
“Comprobar marcadores genéticos especificos, como
el que determina el peso de la aceituna, facilita la
seleccion de arboles portadores de caracteristicas
beneficiosas, agilizando asi el proceso de mejora
genética. Es como abrir un manual de cada arbol que
nos indica sus cualidades”, explica a la Fundacion
Descubre el investigador de la Universidad de Jaén
Francisco Luque.

Tal y como explican en el articulo ‘Identification of
Genetic Markers and Genes Putatively Involved

in Determining Olive Fruit Weight’ publicado en
Plants, los investigadores emplearon datos de
trabajos previos donde secuenciaron el genoma de
40 variedades de olivo cultivadas y 10 silvestres
(acebuches). Luego, seleccionaron una muestra
representativa de variedades con aceitunas de
diferente peso.

A continuacion, extrajeron y analizaron el ADN

de estos especimenes mediante técnicas de
secuenciacion genética. Gracias a ellas, se puede
determinar qué orden tienen los genes en un
organismo y qué funcién representan en el mismo. Por
ejemplo, la altura del arbol, el contenido nutricional
del fruto o su peso.

Después, los expertos realizaron analisis de asociacion
gendmica (GWAS), una técnica utilizada para
identificar los marcadores genéticos relacionados al
fruto. Estos son como palabras resaltadas dentro de
un libro que ayudan a los investigadores a determinar
caracteristicas especificas del olivo y comprender asi
cémo se transmiten los rasgos hereditarios.

Luego, los cientificos ejecutaron andlisis estadisticos
para detectar correlaciones entre los marcadores
genéticos identificados y el peso de las aceitunas. Por
ultimo, las comprobaron en cruzamientos entre olivos
con tamanos de aceitunas diferentes. Asi, concluyeron
qué genes eran los determinantes de la envergadura
del fruto.

“Han analizado el
genoma de 40 variedades
de olivo cultivadas y

10 silvestres”
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Grupo de investigacion de la Universidad de Jaén. Foto: Fundacion Descubre.

De este modo, en futuras aplicaciones los investigadores
podran comprobar cémo se expresan los genes en los
primeros momentos del desarrollo del arbol, cuando
éste aun es joven. Este conocimiento permitiria a

los mejoradores decidir si se quieren mantener los
ejemplares o no. “Por ejemplo, si se analiza un olivo
muy joven y se concluye mediante un andlisis genético
que el fruto tendra un peso mediocre, se podria tomar
la decisién de descartarlo y emplear recursos en un
espécimen cuyos marcadores genéticos indiquen

que la aceituna pesara mas”, comenta Francisco
Luque.

Actualmente, el grupo de cientificos centra su
investigacion en la obtencion de marcadores genéticos
que influyan en la produccién de polifenoles. “Queremos
identificar los genes responsables de la produccién de
distintos polifenoles y entre diferentes variedades de
olivo y determinar por qué algunos frutos poseen una
mayor cantidad de estas moléculas que otros”, explica
Francisco Luque. El estudio sobre la identificacion de los
genes que determinan el peso de la aceituna Picual ha
sido financiado por la Agencia Estatal de Investigacion
del Ministerio de Ciencia e Innovacion.m

Referencia

Moret, M.; Ramirez-Tejero, J. A.; Serrano, A.; Ramirez-Yera, E., et
al. (2023). ‘Identification of Genetic Markers and Genes Putatively
Involved in Determining Olive Fruit Weight'. Plants, 12(1), 155.
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ELABORADOS EMULSIONES

ESTUDIAN EL USO DE LA FICOCIANINA, UNA PROTEINA
PRESENTE EN ALGAS, PARA MEJORAR LA ESTABILIDAD DE

LOS ALIMENTOS

Se puede emplear como alternativa vegetal para conseguir emulsiones, lo que podria
lograr grandes avances en la industria alimentaria

Jenifer Santos Garcia, investigadora Ramén y Cajal de
la Facultad de Ciencias de la Salud Universidad Loyola,
junto con otras investigadoras del departamento de
Ingenieria Quimica de la Universidad de Sevilla, han
realizado un estudio cientifico con el fin de utilizar la
proteina presente en algas denominada ficocianina
como alternativa vegetal para conseguir emulsiones

y mayor estabilidad en productos alimentarios. Ya se
habia demostrado en estudios anteriores la propiedad
estabilizante de esta proteina presente en algas, pero
no se habian conseguido resultados éptimos hasta el
momento.

La ficocianina, ademas, ha sido utilizada en diversas
industrias debido a sus propiedades antioxidantes,
pero su facilidad para degradarse en poco tiempo

ha requerido en este estudio la combinacién con un
polisacdrido utilizado habitualmente como espesante,
la pectina. Un complejo que en su justa dosis ha
conseguido la capacidad de estabilizar emulsiones para
aplicaciones potenciales en productos alimenticios.

El trabajo titulado Microfluidization and
characterization of phycocyanin-based emulsions
stabilised using a fumed silica publicado en la revista
LWT- Food Science and Technology ha propuesto una
nueva técnica que podria aportar novedades alaforma
en la que se desarrollany fabrican alimentos ofreciendo
alternativas mas saludables y sostenibles en el mercado.

Concretamente, este estudio se ha abordado para

la estabilizacion del aceite de aguacate. Existen en

la naturaleza numerosos productos como este, que
ala hora de convertirlos en productos aptos parael
mercado muestran dificultades para su estabilizacién
y presentacién éptima para su uso. Paraello
habitualmente se emplean tecnologias de emulsién
artificiales o que emplean un elevado coste energético.

Las investigadoras ya conocian que la ficocianina se
utilizaba como alternativa vegetal para estabilizar
productos alimenticios; sin embargo, su uso ha sido muy
limitado por la degradacién que sufre con el tiempo.

Por ello, la soluciéon propuesta ha sido desarrollar
nanoemulsiones estables usando ficocianina como
estabilizante primario y emulsionante, junto con la
pectina como espesante. Se examind la influencia de

64 REVISTA ALIMENTARIA

“En este estudio se ha abordado
la estabilizacion del aceite de
aguacate”

la concentraciéon de la pectina en las propiedades y la
estabilidad de las nanoemulsiones, sentando asi las
bases para futuros estudios sobre emulsiones a base
de ficocianinay su estabilidad, y proponiendo asi una
nueva técnica para utilizar en las emulsiones productos
naturales y beneficiosos para la salud.

Jenifer Santos es doctora en Quimicay en Sistemas

e Instalaciones para la Industria. Actualmente es
Investigadora profesoray coordinadora del Grado de
Farmacia en Universidad Loyola,y en 2019 obtuvo

el Premio Jovenes Investigadores Quimicos por la
Real Sociedad Espafola de Quimicos. Este trabajo
forma parte de la tesis doctoral que dirige Santos
alaautora principal del articulo, Patricia Tello, que
forma parte también de un proyecto financiado por la
Agencia Estatal de Investigacion (TED2021-131246B)
de la convocatoria 2021 de Proyectos Estratégicos
Orientados a la Transicion Ecologicay a la Transicion
Digital.m
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FOOD DESIGN DISENO DE ENVASES

EL DISENO, UNA RESPUESTA GLOBAL

Cuatro elementos (contenido, envase, marcay precio) son el nticleo de un proyecto de

diseno
Nacho Lavernia / Lavernia&Cienfuegos-Disefio

Cuando vas a un supermercado y compras un paquete
de cereales o de galletas para el desayuno o unos
bombones, realmente ;qué estas comprando? Estas
comprando un producto que es mas que el contenido:
cereales, galletas o bombones. Lo que has elegido es un
tipo de alimento concreto, con un envase, una marcay
un precio. Estos son los cuatro elementos que componen
un producto. Si la compra es prevista, lo prioritario es el
alimento en si. Es lo que vas buscando. Aunque también
puede ser que, de repente, descubras algo inesperado, te
apetezcay telo lleves. En cualquier caso, lo primero que
habras visto es el envase, que debe llamarte la atencion,
atraerte y dar respuesta a tus estimulos de compra (por
ejemplo, no es lo mismo que lo quieras para consumir

en casa que para regalar); lo segundo es la marca, que es

un garante de calidad, de fiabilidad; y, por ultimo, el
precio ;puedo pagarlo? ;me parece caro? ;tan barato
que me genera desconfianza?

“El diseno de un envase combina
dos universos: el plano, de la
grafica, y el tridimensional”

Estos cuatro elementos (contenido, envase, marcay
precio) son el nlcleo del proyecto de disefio. El tipo
de producto (cereales, galletas o bombones) define
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Casitas de Utopick. Foto: Lavernia&Cienfuegos-Disefio.
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DISENO DE ENVASES [FOOD DESIGN

una categoria con sus codigos, su publico objetivo, sus
pautas de consumo, etc. Aspectos todos que influyen
decisivamente en el disefio. La marca no es sélo un
logotipo, es un posicionamiento, es un conjunto de
valores, es una forma de expresarse, de comunicarse, es
una historiay, a veces, un estilo de vida. Y todos estos
son factores también esenciales a la hora de disenar.

El precio marca un segmento dentro de la categoria al
que el packaging no puede ni ignorar ni contradeciry,
por tanto, es un componente importantisimo a tener en
cuenta.Y el envase, que es lo que disefiamos, es la carta
de presentacién del producto, es la cara, es lo que vemos
en el lineal, lo que nos atrae, lo que nos informa, lo que
recordamos para futuras compras, es la voz de la marca
y, posiblemente, sea el vinculo mas eficaz entre lamarca
y los consumidores.

La conclusion es que el disefio de un envase es una
solucién global que integra estos cuatro factores. Que
da unarespuesta combinando dos universos: el plano,
de la grafica (color, tipografias, imagenes, composicion,
jerarquia de la informacion, etc.) y el tridimensional

de las caracteristicas volumétricas del propio envase
(laforma, el material, los acabados, las texturas, la
funcionalidad).

Cuando se disefia un envase no se pueden disociar
estos dos universos, porque son parte de una misma
respuesta a unos mismos interrogantes. La habilidad del
disefador es ser capaz de dar una solucién adecuada
alos requerimientos de la marca, del producto y

del precio, tanto en la grafica como en el disefio
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Casitas de Utopick. Foto: Lavernia&Cienfuegos-Disefio.

estructural. En nuestra forma de trabajar no damos
prioridad a ninguno de los dos, sino que tratamos de ir
evolucionando con los dos en paralelo.

Siempre hay un eje creativo, unaidea que no es
caprichosa, sino que deriva directamente del brief

o de la personalidad de la marca o del producto, que
determina el desarrollo del disefo y el resultado final.
Es posible que este leit motiv se exprese mejor a través
de lagraficao através de laforma del envase o del
material escogido, pero debe siempre ser el motor

del proyecto en su conjunto. Hay ocasiones, como en
las “casitas de Utopick”, en las que lo diferencial, lo
caracteristico, esta en la volumetria porque la marca
yatiene un lenguaje grafico que queriamos respetar. Y
esa volumetria es nuestra respuesta a un brief que nos
pedia que el producto final fuera un regalo atractivo;
ademas, que llamara la atenciénenel lineal o en el
escaparate; y, si fuera posible, que no se desechara de
inmediato, sino mas bien que permaneciera en casa
del cliente (como juguete, como adorno) con la doble
intencién de ser mas sostenible y de que la marca esté
presente durante mas tiempo.

“En ocasiones, como

en las ‘casitas de Utopick.,
lo diferencial esta en la
volumetria”
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El caso del packaging diseiado para El Capricho

es diferente. El core business de El Capricho es el
restaurante, excavado en una colina, cuya especialidad
es la carne de buey (de animales criados por ellos
mismos) y al que acuden comensales de todo el mundo
en busca de una experiencia Unica. Esta carne da origen
a muchos productos derivados, como cecina, carpaccio,
hamburguesas, embutidos, etc. que venden en su

local, a través de internet, en otros restaurantes y en
establecimientos gourmet.

“El packaging de

El Capricho se basa en

la materia: cartones artesanos,
madera, cuerda, telas...”

Decidimos basar el disefio del packaging en la materia,
en la tradicién, en una grafica rotunda sin concesiones,

Cercing de Buey

ELCAPRICHD
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qgue no distorsionara laimagen directa, honesta, que
transmite El Capricho en sus instalaciones, en su
servicio y en sus productos. De modo que gran parte
del packaging utiliza cartones de produccién
semiartesanal o tejido con deliberada apariencia ristica
gue contrasta con una grafica contemporanea, simple
pero muy potente y que comunica la idea de producto
de autor a través de frases del propio José Gordén,
alma mater de El Capricho. Este predominio de lo
matérico: cartones artesanos, madera, cuerda, telas,
para un producto premium no sélo esta destinado
atransmitir esos valores de autenticidad, terroir,
tradicién, sino a provocar una inédita experiencia de
consumo.

2Dy 3D son dos caras de la misma moneda que no
pueden disefiarse por separado, han de hablar un
mismo lenguaje, aunque la capacidad comunicativay
expresiva de graficay de volumen sean distintas. Mas
codificada la primera y mas intuitivo el segundo, mas
racional la primeray mas sensual el segundo. Quiza
por eso sélo hay buen disefio cuando los dos actiian
coordinadamente. m
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Packaging para El Capricho. Foto: Lavernia&Cienfuegos-Disefo.
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“2Dy 3D son dos
caras de la misma
moneda que no
pueden disenarse por
separado: quiza por eso
solo hay buen diseno
cuando los dos actuan
coordinadamente”

Nacho Lavernia / Lavernia&Cienfuegos-Diseno




ENVASES

ECOWOOX®: NUEVO SELLO DE 100% RECICLABILIDAD PARA

ENVASES DE MADERA

Este sello internacional es unainiciativa de FEDEMCO que busca incentivar el consumo

responsable

El sello de total reciclabilidad para los envases de
madera ya es unarealidad. FEDEMCO, |la federacion
espafola del envase de maderay sus componentes,
presento el distintivo ECOWOOX® en la feria
internacional Fruit Attraction, celebrada en octubre en
Madrid.

“La madera es una materia prima
100 % biodegradable y reciclable”

La pionera marca europea, que certifica la reciclabilidad
del envase y embalaje de madera nace por iniciativa
privada impulsada por la federacién espafnola, la

mas grande de todas las federaciones europeas.

“Los envases de madera son los mas sostenibles del
mercado. Esto lo desconocen a dia de hoy muchas
empresas y la mayoria de los consumidores”, afirma
Raquel Aguado, directora de FEDEMCO. “Con
ECOWOOX® buscamos poner en valor la total
reciclabilidad de nuestros envases de madera. Por

un lado, queremos darles una herramienta a los
consumidores para que sepan reconocer estos envases
y puedan hacer un consumo responsable. Por otro
lado, queremos que las empresas comprometidas con
la sostenibilidad puedan servirse de esta certificacion
como elemento de diferenciacion para sus envases”,
afade.

El sello basado en normas UNE cumple con la
legislacion espanola y se anticipa a la nueva normativa
europea sobre ecodiseno, reciclabilidad y valorizacion
econdémica del envasado. Certifica la total reciclabilidad
de cada uno los componentes del envase y asegura el
maximo ahorro de materia prima, al garantizar que

el envase ha sido fabricado con el minimo material
posible sin perjudicar su funcién. De este modo,
asegura un minimo residuo generado ademas de la total
reciclabilidad del mismo.

“Estamos muy orgullosos de la excelente acogida que

ECOWOOX® esta teniendo entre nuestros asociados.
Ya hay tres empresas que han finalizado el proceso

de certificaciéon y mas de una decena de companias se
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encuentran en una fase avanzada del proceso gracias a
una subvencion de la Generalitat Valenciana. Sin duda
este sello da respuesta a una necesidad que ya habia
en el mercado. También desde fuera de Espafia: varias
empresas internacionales nos han mostrado su interés
por certificarse”, afirma Aguado. El sector del envase de
madera actla de manera conjunta en Bruselas a través
de su federacién Grow International, conformada

por Alemania, Francia, Italia y Espafa. En estos dos
proximos afios FEDEMCO preside la federacion
europea; el objetivo es darle impulso a la conformacion
de un potente lobby europeo.

La madera es una materia prima 100 % biodegradable
y reciclable, ya existente en la naturaleza. Por eso su
transformacién a envase consume menos recursos
hidricos y energéticos que otro tipo de envases.
Ademas, su huella de carbono es negativa, ya que los
bosques sostenibles de donde proviene la madera
absorben mas CO, del que se emite en la fabricacion.

Espafa destaca como lider europeo en la produccién

y exportacion de envases de madera, principalmente
destinados a la comercializacién de frutas y hortalizas.
El sector de los envases de madera genera en todo el
territorio nacional mas de 10.000 puestos de trabajo. La
federacién nacional FEDEMCO agrupa a 66 empresas
y es miembro fundador de la asociacién europea Grow
International. m
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Foto: FEDEMCO.
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REFRIGERACION

PREMIO A LA INNOVACION EN REFRIGERABI(]!\I DEL ANO PARA
UN SISTEMA CON MAYOR EFICIENCIA ENERGETICA

El sistema de refrigeracion XTE (Extra Transcritical Efficiency) de Grupo Epta ha sido
reconocido por los prestigiosos Rac Cooling Awards 2023

El Grupo Epta, especializado en refrigeracion comercial
para la distribucién alimentaria, ha sido reconocido por
los prestigiosos Rac Cooling Awards 2023 al diseiiar,
junto con la empresa californiana Energy Recovery, una
nueva tecnologia que representa un punto de inflexion
en el sector. Este sistema proporciona una mayor
eficiencia energética, reduce los picos de consumo y
tiene un impacto ambiental positivo, lo que responde
alas necesidades de los clientes en el contexto actual
del aumento de los costes energéticos y la subida de las
temperaturas estivales.

La innovadora solucion XTE (Extra Transcritical
Efficiency), pendiente de patente, aprovecha las
ventajas de ahorro energético y eficiencia energética
del PX G1300 de Energy Recovery® para sistemas
de CO,y las integra en un sistema completo de
refrigeracion de nueva generacion sin necesidad de
otros elementos como compresores o eyectores. El
dispositivo de recuperacién de energia PX G1300™
es una aplicacién innovadora del intercambiador de
presion PX Pressure Exchanger®, que desde hace
25 afnos es la solucién de recuperacion de energia
dominante en el proceso de desalacion.

Para alcanzar los objetivos establecidos de eficiencia,
operatividad y sostenibilidad, se ha modificado el PX
G1300, insertado en el sistema Epta ETE (Eficiencia

en Temperaturas Extremas) en lugar del compresor,

de tal manera que transfiera la energia de la corriente
de fluido de alta presién a la de baja presion mediante
canales de flujo giratorios. De este modo, XTE logra
ampliar ain mas los beneficios conseguidos con

ETE, permitiendo la eficiencia de la central no solo

en condiciones extremas, sino también en climas
templados y frios, donde XTE entra en funcionamiento
a partir de +10°C, garantizando un alto rendimientoy la
maxima fiabilidad operativa de las centrales.

“Este sistema reduce los picos
de consumo y tiene un impacto
ambiental positivo”

eypasa

Foto: Grupo Epta.

Esta eficacia ha sido corroborada en varias
instalaciones gracias al apoyo de Energy Recovery y
actualmente est4 operativo en una tienda de 1.500
metros cuadrados en Italia. Como resultado de estas
pruebas se ha concluido que XTE permite mejorar

el rendimiento, en presencia de temperaturas

de entre 20 °C y 40 °C, para una mayor duracién
operativa y una eficiencia superior respecto a otras
tecnologias disponibles en el mercado. En concreto,
este supermercado esta registrando un aumento de la
eficienciade mas del 15 % a 25°Cy del 25 % por encima
de 35°C.

Esta nueva soluciéon de la compaiia también responde a
las demandas actuales de los supermercados europeos
que estan buscando soluciones contra el aumento de
los costes energéticos y la subida de las temperaturas
estivales, por lo que con los sistemas XTE y PX G1300
para refrigeracion por CO, pueden reducir el consumo
de energia y proteger a los minoristas contra los fallos
de alta descargay los consiguientes dafnos por pérdidas
de productos.

En definitiva, el sistema XTE representa un avance
significativo en laindustria de la refrigeraciéon comercial
de CO,. Esto apoya la estrategia del Grupo Epta de
promover la adopcién de sistemas de refrigeraciéon
transcritica como un nuevo estandar tecnoldégico para
todo el sector. m
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MANZANAS QUE CONSERVAN SUS PROPIEDADES INTAGTAS
DURANTE UN ANO GRACIAS A LA TECNOLOGIA ACR

La compania Fructicola Emporda ha invertido en el sistema ACR (Control Avanzado de la

Respiracion) para lograr este objetivo

Fructicola Emporda ha invertido 6,5 millones de euros
en la construccion de una nave que permite mantener
todas las cualidades de la manzana durante un afno
entero mediante la tecnologia ACR (Control Avanzado
de la Respiracion de la fruta), un sistema Unico en
Espana. El espacio tiene una superficie de 3.700 m?,
constade 17 cdmaras frigorificas y su capacidad de
almacenaje es de 6 millones de kilos. De esta manera,
y por primera vez, la empresa tiene la posibilidad

de conservar en sus instalaciones toda la fruta que
produce.

“El Control Avanzado de la
Respiracion ajusta de manera
automatica los niveles de oxigeno”

Es la segunda ampliacion que ha llevado a cabo la
compania en los ultimos afos, después de que en
2015 se edificara una instalacion equipada con 24
camaras frigorificas y una capacidad total de 7.500
toneladas de manzanas. Desde entonces, ha doblado
su produccién y ha pasado de recolectar 12 millones
de kilos de manzanas a una cosecha anual cercana a
los 25 millones. Gracias al uso de esta tecnologia se
pueden conservar intactas todas las propiedades de
las frutas durante un afo para que el producto llegue
al consumidor en las mejores condiciones. Fructicola
Emporda es la primeray Unica empresa de todo el
Estado que la utiliza.

Se inspird en el funcionamiento del sistema implantado
por la compania Van Amerongen en los Paises Bajos,
pionera en el sector de la conservacion de frutas y
verduras. El Control Avanzado de la Respiracion ajusta
de manera automatica los niveles de oxigeno del
interior de la cAmara frigorifica. Es capaz de medir la
respiracion de toda la fruta que hay almacenada.

A diferencia de la tecnologia de atmésfera dinamica,

a partir de la cual se baja la concentracion de este
elemento quimico al minimo para ayudar a la
conservacion del producto, el ACR trabaja con un
algoritmo que cada dia determinay regula la cantidad
necesaria de oxigeno, que estd a niveles muy bajos.
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De esta manera, la manzana no se oxida y se puede
conservar de un afio por el otro sin que el producto
pierda ninguna de sus propiedades durante todo este
tiempo.

Una de las principales ventajas es que esta tecnologia
reduce de manera considerable los gastos energéticos
de refrigeracion porque la manzana produce tres veces
menos calor de lo que es habitual.

Después de esta ultima remodelacion, Fructicola
Emporda dispone de 72 cdmaras frigorificas con una
capacidad de almacenaje total de 23.000 toneladas.
41 de estas camaras estan equipadas con la tecnologia
ACR, mientras que el resto trabajan con otras técnicas,
como la atmadsfera controlada en condiciones de tipo
ULO (Oxigeno Ultra Bajo) y la conservacion de frio
normal.

Fructicola Emporda estd situada en Sant Pere Pescador
(Alto Ampurdan) y es una de las tres empresas que
produce y comercializa manzanas bajo la denominacion
de calidad Indicacion Geografica Protegida (IGP) Poma
de Girona. Cultiva sus propias manzanas dentro del
espacio de influencia del Parque Natural Aiguamolls

de ’Emporda, una zona protegida, y aplica estrictos
controles de produccién. Trabaja con 25 productores

y cuenta con el asesoramiento de técnicos
especialistas, en colaboracién con la Estacion
Experimental IRTA-Mas Badia de Canet de la Tallada 'y
la Universidad de Girona.m

Agusti Heras, presidente de Fructicola Emporda, en las instalaciones de Sant Pere Pescador. Foto: Fructicola
Emporda.
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“Esta tecnologia
reduce de manera
considerable los
gastos energéticos de
refrigeracion porque
la manzana produce
tres veces menos calor

de lo habitual”

Fructicola Emporda




FRUTAS

EL ARBOL DEL AGUACATE LUNA UCR OCUPA LA MITAD
QUE EL DE HASS Y ES SIETE VECES MAS EFICIENTE EN

PRODUCCION

Por su pequeno tamano permitira plantaciones mas intensivas, con marcos de plantacién
mas estrechos, mayor eficiencia en uso de agua y mejores rendimientos

Eurosemillas aproveché el escaparate que supone

Fruit Attraction para presentar, ante unos 150
empresariosy agricultores, la primera variedad lanzada
por la plataforma Green Motion Avocados (https://
www.greenmotionavocados.com) que comenzara a
comercializarse antes de acabar este afo. Se trata de
LUNA ucr, un aguacate de flor tipo B que estd llamado

a revolucionar el concepto actual de los polinizadores
(polinizantes, en sentido estricto) en este cultivo.

Para describir la variedad, Eurosemillas invité a

su descubridora, Mary Lu Arpaia, responsable del
programa de mejora de aguacates de la Universidad

de California Riverside (UCR) y también experta
internacional en postcosecha. Arpaia concreté que los
arboles de LUNA ucr son mucho més pequeios que los
de Hass -su copa ocupa el 45 % del espacio del aguacate
mas popular, es decir, son la mitad de grandes-, pero su
eficiencia productiva es casi siete veces mayor (da 1,6
kg de aguacates por metro cubico de copa frente a 0,23
kg/m3 en el caso de Hass). Sin embargo, como pasé a
exponer la investigadora californiana tras mas de una
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década de estudios de campo y test, sus frutos son tipo
Hass, casi idénticos a los del aguacate de mayor éxito,
por lo que a diferencia del resto de polinizadores, no
tendran un valor de mercado residual o muy inferior
sino los mismos o similares precios.

“La plataforma Green Motion
Avocados esta integrada por 20
compaiias de 14 paises”

La presentacion fue conducida por el propio director
de Green Motion Avocados, Javier Cano, quien destaco
laimportancia de los “aliados estratégicos” con los
gue Eurosemillas ha podido “llevar la innovacion al
campo”. En este sentido, agradecio la presencia en el
acto y el apoyo prestado durante estos afios por las
empresas espanolas y portuguesas que participan en
este proyecto: Grupo Trops, Grupo La Cana, Agro-

nost
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Mary Lu Arpaia en un momento de la presentacion. Foto: Eurosemillas.
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milloray Avofun (lusa). Todas ellas forman parte de
esta plataforma internacional integrada por hasta

20 companias de 14 paises con actividad en cinco
continentes (América, Africa, Europa, Asia y Oceania).
Pararealizar las labores de multiplicacién de las
selecciones de esta plataforma se han escogido dos
centros con experiencia: Viveros Blanco (Malaga)

y Grajera Viveros (Huelva). LUNA ucr es la primera
variedad lanzada por este consorcio pero en los
proximos afos irrumpira toda una nueva generacién
de aguacates (3 mas) y portainjertos (5) que permitiran
ampliar las zonas actuales de cultivo, haciéndolo “mas
rentable y sostenible”, avanzé Cano.

El aguacate necesita de la natural accién de las abejas.
Su floracién es muy abundante pero muy pocas

de esas flores -menos del 1 %- cuajany dan fruto.
Seglin el momento en que éstas se abran lo pueden
hacer como femeninas o masculinas, de ahi que sus
variedades se clasifiquen en dos grupos, tipo Ay tipo B.
La convivencia de ambas en un mismo campo propicia
gue la polinizacién sea mas efectiva. LUNA ucr tiene
esa funcion: es de flor tipo By, al coincidir hasta seis
semanas su floracién con la de Hass, mejora el cuaje,
siendo capaz de cumplir con su funcion ‘tradicional’ de
aumentar la productividad de los aguacates de flor tipo
A (no sélo del Hass, también de otros como el Lamb
Hass -mas tardio que éste e igualmente explotado por
Eurosemillas-, etc.).

“Este aguacale tiene la misma
calidad gustativa que Hass,
tamano, peso, piel, ete.”

La gran diferencia de este nuevo aguacate es que, al
contrario de lo sucede con el resto de los de flor tipo

B que son de piel verde (Bacon, Zutano, Ettinger, etc.),
LUNA ucr da frutos de piel negray rugosa, tipo Hass.
Efectivamente y como expuso Arpaia, este aguacate
tiene la misma calidad gustativa que Hass, tamano

y peso (187 g. por 198 g), contenido de pulpa (que
depende del volumen del hueso, es del 71.3 % y del
71.6 %, respectivamente), forma de pera, madura con
idéntico color negro y se recolecta también cuando
adquiere esa tonalidad. Su piel es igual de rugosa,

algo menos gruesa incluso, y se pela con facilidad. Su
sabor, si acaso, tiene matices singulares: de fruto secoy
cremoso el Hass, mas suave LUNA ucr.

Otrorasgo distintivo de este nuevo aguacate es
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Mas de 150 profesionales acudieron al expositor de Eurosemillas a la presentacion, la primera realizada en
Europa, de LUNA ucr. Foto: Eurosemillas.

que sus arboles “tienen un habito de crecimiento
marcadamente puntiagudo y vertical, frente al
desarrollo mucho mas abierto y menos manejable de los
Hass”, insisti6 la investigadora de la UCR. Sin embargo,
su produccién es mas consistente, menos sensible a la
veceriay sus frutos crecen “mas protegidos del viento
o las inclemencias, fundamentalmente en el interior

de la copa, no en el exterior”, explicd Arpaia. Ademas,
tiene una capacidad de almacenamiento “similary,

de hecho, responde al tratamiento con etileno (que

es un producto natural) igual que Hass” por todo lo
cual concluyé -y en esta materia es una reconocida
experta internacional- “que tiene una excelente vida
postcosecha”.

Las pruebas realizadas por la UCR confirman que esta
variedad permitird cumplir con tres de los objetivos
estratégicos de la plataforma Green Motion: “Lograr
mayor productividad, facilitar el manejo reduciendo
costes (por ejemplo en cuanto a la poda) y ser mas
eficientes en el uso del agua”. Asi lo explicé el director
de Innovacién de Eurosemillas, José Maria Fontan,
quien completé la presentacion realizada por la
californiana. “De explotaciones tradicionales con
marcos de plantacién de 6 x 4,5 my 371 arboles por
hectarea o incluso -dado el gran tamano del Hass- de
6 x 6 metros, con LUNA podremos pasar a estructuras
de alta densidad con marcos mas estrechos”,

explico el también ingeniero agronomo. De disefios
convencionales en los que los arboles polinizantes
suponen el 50 el 10 % a lo sumo del conjunto de la
finca se podra evolucionar a otros en los que LUNA ucr
podria llegar a porcentajes incluso superiores al 50 %
porgue “por su menor tamano, podremos optimizar
mejor el espacio y ganar en rentabilidad tanto por la
mayor produccién de Hass como muy especialmente de
nuestra variedad, que es tipo Hass”, sentencié. De ahi
que, en algunos casos, “algunos agricultores se puedan
plantear incluso hacer de este polinizador la variedad
principal de su explotacion”, concluyé. m
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CRECIMIENTO AZUL

ANFACO-CECOPESCA LIDERARA LA TRANSFORMACION DEL
COMPLEJO MAR-INDUSTRIA CON LOS PROYECTOS IMPRESS

Y NOVAFOODIES

El objetivo es generar una gama mas amplia y diversa de productos del mar disponibles

para los consumidores europeos

ANFACO-CECOPESCA ha obtenido dos proyectos

en una misma convocatoria altamente competitiva

del programa Horizonte Europa. Concretamente, se
trata de una convocatoria del Cluster 6: “Alimentacion,
bioeconomia, recursos naturales, agriculturay

medio ambiente” del Programa Marco de la Unidn
Europea, Horizonte Europa (“HORIZON-CL6-2022-
FARM2FORK-02-05"). De entre 24 propuestas
recibidas, dos de tres fueron concedidas a ANFACO-
CECOPESCA, permitiendo a la Organizaciéon comenzar
su ejecucion para liderar la transformacién del
complejo mar-industria en los préximos anos. Se trata
de dos consorcios multidisciplinares, que agrupan a
pequefias y grandes empresas, asociaciones, centros de
investigacion, universidades y organizaciones sin animo
de lucro.

IMPRESS: ENFOQUE ORIENTADO AL MERCADO

En el caso del proyecto IMPRESS, cuyo consorcio
estaintegrado por 14 miembros procedentes de siete
paises europeos, ANFACO-CECOPESCA trabajara para
abordar los retos relacionados con la sostenibilidad
alos que se enfrentan los sectores marino y de agua
dulce. Coordinado por Teagasc, la Autoridad Irlandesa
para el Desarrollo de la Agricultura y la Alimentacién,
el proyecto desarrollara soluciones tangibles para el
avance de las economias de base biolégica en Europa.

“IMPRESS aprovechara el
potencial de especies acuaticas
infrautilizadas”

Por un lado, aprovechara el potencial de especies
acudticas infrautilizadas de niveles tréficos inferiores,
como el rutilo, el espadiny el lumpo, para crear

nuevos productos alimentarios y no alimentarios
(biopesticidas, biofertilizantes, piensos para peces). Al
mismo tiempo, trabajara para mejorar el planteamiento
de residuo cero, utilizando flujos de aguas residuales
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Foto: ANFACO-CECOPESCA.

y subproductos sélidos del procesado comercial para
extraer ingredientes de alto valor y probar el potencial
de estas aguas ricas en nutrientes para favorecer el
crecimiento de microalgas o lentejas de agua.

Un ejemplo de hibridacion sectorial del complejo mar-
industria frente a nuevos sectores tecnolégicos, que
permitiran crear sinergias con el propio sector productor
en los proximos afios ayudandole en su rentabilidad y
adaptacion econdmica.

NOVAFOODIES: TRANSFORMAR LA CADENA DE
VALOR DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS

Por su parte, NOVAFOODIES reline a 28 socios de
diferentes paises europeos, junto a Israel y China, y

esta liderado por una empresa espanola, IDENER. El
objetivo general es transformar la cadena de valor de la
produccién de alimentos a partir de recursos marinos

y de agua dulce, para conseguir nuevos alimentos y
piensos funcionales basados en procesos de produccion
sostenibles, transparentes e inclusivos a partir de macro
y microalgas, y especies de pescado de menor valor
comercial como la bacaladillay la corvina americana,
fomentando un mayor uso de los recursos locales sin
perder de vista la seguridad alimentaria de los nuevos
productos desarrollados. También, se trabajarad en la
valorizacion econémica de los residuos y conceptos

de biorrefineria, es decir, la integracion de todos los
procesos de produccion dentro de una cadena de

valor circular, eficiente y sostenible. Un ejemplo de

gue es posible generar mayor valor afiadido sobre los
productos del mar, a fin de que el consumidor perciba su
diferenciacion y genere mayores acciones de compra.
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FORMACION

LA UCAV Y LA UNIVERSIDAD ESAN DE PERU COLABORAN EN
UN NUEVO PROGRAMA DE DIRECCION DE EMPRESAS DEL

SECTOR AGROALIMENTARIO

Aporta a los participantes las habilidades y conocimientos necesarios para transformarse
en lideres capaces de dirigir empresas en estas areas

La Universidad Catélica de Avila (UCAV) ha
desarrollado un programa académico pionero con la
Universidad ESAN, de Peru. El programa, disefiado
para estudiantes senior altamente cualificados de la
Maestria en Administracion de Agronegocios de ESAN,
tiene como objetivo brindar una sélida formacién en

el campo de la Administracién de Agronegocios. Con
un enfoque en la formacién de lideres para el sector
agricolay alimentario, este programa pretende formar
a los participantes para adquirir las habilidades y
conocimientos necesarios para dirigir empresas en
estas dreas.

“En Avila han podido conocer
empresas como Kerbest, Ornuay
Santa Teresa Gourmet”

Este programa ha sido una manera de estrechar lazos
todavia mayores con la universidad de ESAN, con la
que la UCAV tiene convenio desde 2012, que han
renovado este ano. Esta Ultima iniciativa representa

un paso significativo en su colaboracién conjuntay
marca la primera vez que se lanza un programa de estas
caracteristicas.

El programa académico comenzé en Avila, en la UCAV,
con laformacién impartida por profesores del Grado en
Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias y del
Master Universitario en Biotecnologia Agroalimentaria.
Las clases magistrales abordaron temas como las
tecnologias aplicadas al sector agroalimentario,
teledeteccion y andlisis de datos masivos, produccién
animal y gestidn de explotaciones ganaderas
sostenibles, produccidon de aceite de oliva, asi como
agricultura ecoldgicay cultivo de frutas y hortalizas en
invernadero.

En Avila han tenido la oportunidad de conocer varias
empresas destacadas en el sector agroalimentario

como Kerbest, la fabrica de quesos Ornua, y la Industria
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Agroalimentaria de la Flor de Castilla (Santa Teresa
Gourmet). Después, han participado en Madrid en la
feria agroalimentaria Fruit Attraction, un encuentro
mundial referente en el comercio internacional de frutas
y hortalizas de los principales mercados del mundo.

De Madrid han viajado a Almeria y Murcia para visitar
empresas referentes en el sector de la agriculturay
de la innovacion para conocer los sistemas de riego,
fertilizantes, depuradoras, formas novedosas de
plantacion, etc. Entre ellas, Clisol Turismo Agricula,
Tierra - Centros Experimentales de Cajamar, Agrobio,
Hispatec, IMIDA Instituto Murciano de Investigacién
y Desarrollo Agrario y Medioambiental y Estrella de
Levante.

Como broche final, el programa incluyé una parte ludica
con una visita a Granada, donde los estudiantes tuvieron
la ocasion de explorar la icénica Alhambray disfrutar

de una visita guiada al Albaicin, reconocido como
Patrimonio de la Humanidad por la UNESCO.

La Universidad Catélica de Avilay la Universidad
ESAN estan entusiasmadas con esta nueva iniciativa
conjuntay esperan que este programa proporcione
alos estudiantes las herramientas y el conocimiento
necesarios para liderar en el sector de los
agronegocios.

Foto: Universidad Catlica de Avila (UCAV).
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FORMACION

ABIERTAS LAS INSCRIPCIONES PARA LA IV EDICION DEL
NANOGRADO TRANSPORTE 4.0

El objetivo de este curso gratuito es formar en competencias digitales a trabajadores del

transporte por carreteray la logistica

Tras el éxito de sus tres ediciones anteriores, Fundacion
Telefénica, CEOE, la Asociacién del Transporte
Internacional por Carretera (ASTIC) y la Confederacién
Espaiiola de Transporte en Autobts (CONFEBUS)
lanzan la IV edicion del ‘Nanogrado Transporte 4.0’ para
impulsar la digitalizacién del sector del transporte por
carretera en Espafay capacitar a sus trabajadores en
las competencias digitales mas demandadas.

“Esta formacion gratuitay
online acumula mas de 17.000
inscripciones”

Lainscripcién de esta formacion online es gratuita

y cuenta con la colaboracion de AT Academia del
Transportista y Juan Manuel Martinez Mourin,
vicepresidente de la Asociacién Espanola del
Transporte (AET) y consultor en transformacion

digital en transporte y logistica. Los estudiantes tienen
hasta el proximo 21 de enero de 2024 para finalizarla,
pudiéndose inscribir en ella en el momento que deseen:
https://conectaempleo-formacion.fundaciontelefonica.
com/nanogrado-transporte-4.0.

Con el mismo enfoque que un grado universitario, el
alumno puede elegir entre tres itinerarios posibles:
Tecnoldgico (170 horas), Posicionamiento en el
Ecosistema Digital (170 horas) o Experto (240 horas).
Las tres opciones tienen una formacién troncal comun
y obligatoria de 100 horas, que abarca la movilidad
sostenible, casos de éxito de la aplicacion de tecnologia
en el sector de transporte por carreteray habilidades
blandas de los nuevos entornos y metodologias de
trabajo en la industria 4.0.

El itinerario Tecnoldgico contiene, ademas, médulos
de formacién especifica sobre Big Data, internet de las
cosas, Blockchain, 5G, Inteligencia Artificial y drones
y robots. Por su parte, la opcién Posicionamiento en

el Ecosistema Digital introduce el marketing digital,

la analitica web y la estrategia en redes sociales. Por
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ultimo, el itinerario Experto es el mas completo de
todos al incluir las 100 horas de la formacién troncal,
las 70 horas especificas del itinerario Tecnoldgico y las
70 horas que corresponden al de Posicionamiento en el
Ecosistema Digital.

El ‘Nanogrado Transporte 4.0°, que comenzé el 21 marzo
de 2022, suma ya cuatro ediciones con mas de 8.000
participantes Unicos y mas de 17.000 inscripciones en
este mini grado. La gran mayoria procede de Espaia,
pero esta formacién también esta disponible en paises
de Latinoamérica.

«En el transporte de mercancias por carreterala
digitalizacion es clave porque nos permite mejorar la
eficiencia operativa mediante el uso de tecnologias como
sistemas de gestién de transporte, rastreo de camiones
por GPS y herramientas de planificacién de rutas que, en
definitiva, nos ayudan a optimizar nuestras operaciones
y a minimizar los tiempos de esperay, por tanto, a reducir
nuestros costes. Ademas, la digitalizacion también nos
proporciona una mayor visibilidad y seguimiento de

las mercancias», explica Marcos Basante, presidente

de ASTIC, quien agrega que «las grandes compaiiias
transportistas llevan el cromosoma digital en su

ADN, por eso es crucial contar con profesionales bien
formados en habilidades digitales».

Segun el informe ‘La era del transporte digitalizado,
realizado por PwC, los costes del transporte por
carretera de mercanciasy personas podrian reducirse
hastaun 47 % gracias a la digitalizacién.m
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Nanogrado
Transporte 4.0
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Imagen: Fundacion Telefénica, CEOE, ASTIC y CONFEBUS.
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FORMACION

NUEVO CURSO ONLINE GRATUITO PARA LA VALORIZACION
DE SUBPRODUCTOS Y RESIDUOS EN EL SECTOR

AGROALIMENTARIO

Lo ha disenado FUNDECYT-PCTEX en el marco del proyecto ‘Byp4Dev’ junto a regiones

de Finlandia, Grecia, Letonia y Portugal

El curso, con una duraciéon de 55 horas y una
planificacién recomendada de siete semanas,
abordara cuestiones como las nuevas tendencias

y las oportunidades de mercado existentes en el
desarrollo de subproductos y la valoracion de residuos
procedentes de las industrias agricolas, ganaderas

y agroalimentarias, las principales tecnologias
disponibles para este tipo de procesos, los bio-
compuestos y estrategias de negocio exitosas.

La formacion estd dirigida a futuros expertos

en valorizacién de subproductos, a estudiantes

de formacién profesional o universitarios, y a
profesionales en activo que quieran completar sus
conocimientos en las tematicas que se contemplan en
el curso.

Asi, los participantes podran conocer en profundidad
la situacion en materia de prevencién y generacion
de residuos y subproductos, laimportancia de su
valorizacion (desde bioprocesos, métodos términos,
mecanicos o extractivos) y la cadena de valor de la
biomasay los productos bio-basados. Los principales
biocompuestos que se pueden obtener de los
subproductos de distintos cultivos, o los modelos

de negocio circulares y su escalado, o la importancia
de los equipos multidisciplinares y los ecosistemas
circulares, son también parte de la oferta formativa
que ofrece ‘Byp4Dev’.

“Aborda las oportunidades
de la valorizacion desde la
bioeconomiay la economia
circular”

La inscripcion al curso (que se desarrolla en inglés
debido al caracter internacional del proyecto), abierta
y gratuita, ya se puede formalizar en la pagina web
www.byp4dev.eu/mooc, donde ademas se puede
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consultar toda la informacién relativa a este proyecto
internacional en el que Extremadura participa a
través de FUNDECYT-PCTEX junto con el drea de
biotecnologia, ingenieria alimentaria y bioeconomia
de la Universidad de Ciencias Aplicadas HAMK de
Finlandia; la consultora EXELIA de Grecia, con amplia
experiencia en desarrollo y despliegue de enfoques
innovadores para la investigacién, la cooperacion
interregional y la formacién; la Administracién Pablica
de laregidon de Vidzeme, en Letonia; y la Asociacion
del Claster Agroindustrial del Centro de Portugal,
InovCluster.

El proyecto "‘Byp4Dev’ esta financiado por el
programa europeo Erasmus+ (que apoya iniciativas
relacionadas con educacion, formacién, juventud

y deporte en Europa), reuniendo a un consorcio
europeo para trabajar en el diseiio de un nuevo perfil
profesional hasta ahora inexistente, el de experto en
valorizacién de subproductos y residuos en el sector
agroalimentario.

El objetivo del proyecto es integrarlo en los programas
de formacién profesional y satisfacer las necesidades
y oportunidades que ofrece el mercado laboral de base
bioldgica, con un elevado potencial en Extremadura.
Gracias al uso de metodologias innovadoras y
colaborativas, el proyecto diseiara en su ultima

etapa, involucrando a los principales actores con
competencias en educaciény areas industriales, una
hoja de ruta para que este proceso de integracién sea
exitoso.m
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Cartel del curso. Imagen: CAAE.
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FORMACION

“El proyecto ‘Byp4DevV’
trabaja en el diseno
de un nuevo pertil
profesional, el de
experto en valorizacion
de subproductos y
residuos en el sector
agroalimentario”

Proyecto ‘Byp4Dev’




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 SECTOR AGROALIMENTARIO Y LOS RETOS DE CARA A 2024

Los avances tecnoldégicos, la inestabilidad econémicay politica y los cambios normativos
introducidos han hecho de 2023 un afo complejo

Alejandro Negro, consejero, y Pablo Tena, asociado
grupo.alimentacion@cuatrecasas.com

Este afio 2023 ha sido un afno de retos y grandes cambios
en el sector agroalimentario, que han obligado a este
sector a realizar grandes esfuerzos para adaptarse
alanuevarealidad. Asi, la tecnologia ha avanzado
exponencialmente a lo largo del afo, llegando a tener
adia de hoy herramientas y sistemas tecnolégicos que
eran impensables hace 12 meses. Todo ello, sumado a la
inestabilidad econdmica y politica, asi como a los cambios
normativos introducidos en 2023 ha hecho de este un
ano complejo.

Desde Cuatrecasas venimos analizando en esta revista el
impacto de alguna de las normativas més relevantes para
el sector y, aprovechando la recta final del afo, hacemos
un resumen de la normativa mas relevante y destacamos
los retos que el sector debera afrontar el préoximo ano
2024,

EL REGISTRO DE CONTRATOS ALIMENTARIOS

Si bien el Real Decreto 1028/2022, de 20 de diciembre,
por el que se desarrolla el Registro de Contratos
Alimentarios, exigido por la Ley 12/2013 entré en vigor
el pasado 22 de diciembre de 2022, el texto establece un
plazo transitorio para la inscripcién de los contratos, este
expiré el pasado 30 de junio de 2023, por lo que todos los
contratos objeto de inscripcidon que fuesen formalizados
con anterioridad al 30 de junio de 2023 deben estar
debidamente inscritos. Este Real Decreto obliga a
diversas empresas de la cadena alimentaria a registrar
los contratos alimentarios y anexos a estos en el registro
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digital. Dicha obligacién de registro, cuyo incumplimiento
puede acarrear sanciones, ha puesto en jaque a muchas
empresas que cuentan con multitud de proveedores y con
los que se negocian precios constantemente. Ademas, la
normativa establece que dichos contratos deben inscribirse
antes de la entrega del producto objeto del contratoy, en
caso de modificacién, antes de la entrega del producto
afectado por dichas modificaciones.

Ante las grandes dificultades (por ejemplo, ineficiencias
operativas o a la generacién de un sobrecoste por nuevos
gastos de gestion administrativa) que plantea el registro
para los sujetos obligados, tanto ciertas organizaciones
como la CNMC han solicitado que la inscripcién se
produzca en un plazo razonable tras la entrega de los
productos adquiridos; no obstante, hasta la fecha no se ha
modificado o matizado la exigencia de inscripcion previa.

SISTEMAS INTERNOS DE INFORMACION

A principios de 2023 entré en vigor en Espaia la Ley
2/2023, de 20 de febrero, reguladora de la proteccién de
las personas que informen sobre infracciones normativas y
de lucha contra la corrupcién.

Esta Ley ha supuesto un cambio normativo relevante que
deja aun lado el clasico término de “canal de denuncias” y
lo sustituye por un concepto mucho mas amplio como el de
“sistema interno de informacion”, que implica una nueva

y completa estructura de caracter juridico, organizativo y
técnico.
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Si bien las empresas con 250 trabajadores o mas tuvieron
hasta el 13 de junio de 2023 para implementar el sistema
interno de informacién, conviene recordar que esta
obligacién también aplica a aquellas empresas con entre
50y 250 trabajadores, las cuales tienen hasta el 1 de
diciembre de 2023 para implementar dicho canal, asi como
para cumplir con todas las obligaciones establecidas en la
normativa.

El incumplimiento de estas nuevas obligaciones que se
imponen a las empresas puede sancionarse con multas de
hasta un 1 millén de euros y la prohibicién de contratar
con el sector publico durante un plazo de hasta tres afos.

ENVASES Y RESIDUOS DE ENVASES

El Real Decreto 1055/2022, cuyas obligaciones se
aplicaran desde el 1 de enero de 2025, introduce grandes
novedades en materia de prevencion de residuos y

de reutilizacién, con medidas que afectan de modo
significativo no solo a envasadores, sino también a
empresas de la distribucion.

Entre otras muchas novedades, se incluye la obligacion
deindicar la condiciéon de reutilizable del envase, la
fraccién o contenedor en la que deben depositarse una
vez que se convierten en residuos, o cuando proceda, el
simbolo asociado al sistema de depdsito, devoluciény
retorno, entre otros. También se incluyen obligaciones de
informacion y transparencia a los consumidores.

“Las empresas cuentan con 2024
para adecuar sus sistemas a la
normativa europea de IA”

PUBLICIDAD DE ALIMENTOS Y BEBIDAS AL PUBLICO
INFANTIL

La propuesta de Real Decreto sigue sin ver la luz a pesar
de que el Ministro de Consumo sefialara su urgencia

hace meses. No obstante, se espera que su aprobacién se
acelere con la formacién del préximo gobierno.

El Real Decreto persigue dos finalidades principales: por
una parte, pretende fijar un marco regulatorio minimo
para la publicidad de alimentos y bebidas dirigida al
publico infantil, incluyendo numerosas limitaciones

y prohibiciones; y, por otra parte, promover nuevos
acuerdos de corregulacién y codigos de conductaenel
ambito de las comunicaciones comerciales sometidas al
Real Decreto.

Por si fuera poco, el borrador que hizo publico el
Ministerio de Consumo también establece la prohibiciéon
de emitir comunicaciones comerciales de alimentos y
bebidas que posean un alto contenido en sodio, azlicares,
edulcorantes, grasas y acidos grasos saturados como el
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chocolate, pasteles, zumos o helados.Por ultimo, cabe
resaltar el régimen sancionador del Real Decreto que
remite alalLey 17/2011, sobre seguridad alimentariay
nutricion y con sanciones de hasta 600.000 euros.

AVUELTAS CON LA INTELIGENCIA ARTIFICIAL

La propuesta de Reglamento de Inteligencia Artificial se
encuentra en la fase ultima de negociacion y se espera
llegar a un acuerdo a finales de afo, lo que supone que,
previsiblemente, entrara en vigor a principios de 2025.

En anteriores articulos hemos analizado la multitud

de obligaciones que se establecen para los sistemas
inteligencia artificial denominados de alto riesgo y, en
menor medida, a los sistemas denominados de medio y
bajo riesgo.

Las empresas cuentan con este 2024 para adecuar sus
sistemas no solo a la proxima normativa europea, pero
también a otra normativa igualmente aplicable como la
de ciberseguridad, proteccién de datos, etc.

CIBERSEGURIDAD Y TRANSPOSICION DE NIS 2

La transformacién digital y la interconexién de la
sociedad ha causado una expansion del panorama de
las ciberamenzas. Entre otras medidas implementadas
por la Unién Europea para afrontar estos desafios
encontramos la Directiva NIS 2 principal objetivo de
mejorar laresilienciay la capacidad de respuesta ante
ciberincidentes del sector publico y privado en la Unién
Europea.

Ademas de lo anterior, como novedad, la Directiva
NIS 2 introduce la responsabilidad de los érganos de
direccién por el incumplimiento de las obligaciones en
materia de ciberseguridad.

Esta normativa introduce una serie de obligaciones que
las entidades del sector de produccién, transformacién
y distribucién de alimentos deberan implementar
como, por ejemplo, implementar politicas de seguridad
y analisis de riesgos, procedimientos de gestion de
incidentes, asi como procedimientos para evaluar la
eficacia de las medidas de gestién de riesgos.

La Directiva NIS 2 introduce un nuevo régimen
sancionador, que va desde la aplicacién de las
recomendaciones hechas por una auditoria de
seguridad (instrucciones vinculantes) y multas
pecuniarias, que pueden llegar hasta los 10 millones de
euros o al 2% del volumen de negocios de la compaiiia
en cuestion, a nivel mundial.

Los Estados Miembros tienen hasta el 17 de octubre
de 2024 para adoptar y publicar medidas necesarias
para dar cumplimiento a esta normativa, por lo que
las entidades del sector alimentario deben comenzar
atrabajar en implementar medidas de ciberseguridad
adecuadas para cumplir con este nuevo marco.®
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MERCADOS INTERNACIONALES

PRESENTAN LA PRIMERA APLICACION SIMILAR A CHATGPT
PARA LA EXPORTACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

La herramienta utiliza la IA para dar respuesta a todas las necesidades de informacion de
los export managers y equipos de marketing internacional

Entrii Analytics ha creado la primera aplicacion

que utiliza Inteligencia Artificial en el campo de la
internacionalizacion en el sector de la alimentacion
y bebidas. Esta pionera herramienta, que supone un
cambio radical en la forma de trabajar en el sector
de la exportacion, funciona de una manera similar

a ChatGPT y se nutre de los datos de la plataforma
Entrii Analytics.

Ademas de responder de forma certera a todas las
cuestiones que los equipos de exportacion tienen
sobre datos muy concretos de determinados paises,
productos, precios y formato, identifica oportunidades
y amenazas en el mercado para in-crementar las
ventas en mercados internacionales.

Esta disruptiva aplicacion supone numerosas ventajas,
ya que, a través de su uti-lizacion mediante WhatsApp,
ahorra tiempo a este tipo de profesionales, reduce
costes estratégicos, y esta 100 % personalizada con las
respuestas mas relevantes, oportunas y adaptadas a
cada negocio y el momento en el que se encuentra.

La aplicacién, de uso profesional, responde a

las necesidades de informacion que los equipos
internacionales tienen para poder tener un control
total de los merca-dos en los que se encuentran con
datos, tablas y graficos que se pueden compar-tir con
todos los miembros de los equipos de exportacién.
De esta forma, reduce los tiempos en la toma de
decisiones que se traducen en beneficios econémicos
para las compaiiias.

Asi mismo, la generacion de estrategias adaptadas
acada empresay seguimiento de las principales
métricas, por parte de todo el equipo, hace de
ExportManage-rAl https://exportmanager.ai/, una
herramienta fundamental en exportacion.

DATOS A DEMANDA

La herramienta, desarrollada con fondos propios,
supone un paso adelante den-tro del crecimiento de

84 REVISTA ALIMENTARIA

la startup Entrii Analytics, ya que, tal y como explica su
CEO, Rodrigo Fabeiro “de esta forma estamos mas cerca
de los export managers, ya que su utilizacion puede
llevarse a cabo a través de WhatsApp, una aplicacién que
todos llevamos hoy en dia en nuestros teléfonos moviles
y que permite rapidez in-mediata aln fuera de la oficina.
Ademas eliminando todos aquellos datos accesorios que
no aportan a los profesionales. Con Export Manager Al
hemos logrado procesar y analizar los datos de Entrii
Analytics a un nivel mucho mas exhaustivo y que de otra
manera seria imposible por la cantidad de datos que
disponemos”.

“Identifica oportunidades y
amenazas para incrementar
las ventas en mercados
internacionales”

Rodrigo Fabeiro. Foto: Entrii Analytics.
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Su funcionamiento se basa en preguntar aquello
que el usuario necesita saber para su negocio como
sus competidores, estrategias, politicas comerciales
e impor-tadores. Export ManagerAl procesa
millones de datos actualizados de la platafor-ma
EntriiAnalytics para dar la respuesta precisa 'y
personalizada a la pregunta clave relacionada con la
exportacion o importacion. Y de esta forma, ofrece
una respuesta analizada y personalizada.

Esta herramienta proporciona informacion
detallada de los productos de los com-petidores y
propios, asi como de importadores de productos
concretos para mas de 100 paises. Junto a ello,
también responde a oportunidades de distribucién
de productos importantes para cada companhia o el
comportamiento de la categoria, tanto en el canal
online como offline.

VOLCADO DE DATOS DE EMPRESAS PARA
DISENAR ESTRATEGIAS

ExportManagerAl también permite a las empresas el
volcado de sus datos priva-dos de ventas, con total
seguridad, para procesarlos conjuntamente con los
de la plataformay poder disefar estrategias para los
equipos de ventas, control de mé-tricas y un sinfin de
aplicaciones que reducen los tiempos e incrementan
los in-gresos de las organizaciones.

Export ManagerAl es un nuevo desarrollo de Entrii
Analytics cuyo objetivo es re-volucionar el campo de
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Esta aplicacion funciona de una manera similar a ChatGPT.

la exportacion con la Inteligencia Artificial. La startup
sur-gié en plena pandemia de COVID-19 durante el

ano 2020 al detectar las necesi-dades que las empresas
tenian de acceso a los datos de los mercados a distancia,
en especial al mercado chino. De este modo, su CEO,
Rodrigo Fabeiro, tras 10 afios de estancia en China
siente la necesidad de aportar su experiencia.

“Se utiliza mediante WhatsApp.
ahorra tiempo y reduce costes
estratégicos”

La startup comienza a trabajar con FIAB en junio de
2020y ese mismo afo gana el galardon de empresa

con mayor potencial parainversores en la aceleradora
MentorDay. En julio de 2020 Lanzadera, el programa de
aceleracion de startups del empresario valenciano Juan
Roig, la selecciona para formar parte de su pro-grama.

Y en 2021 se cierra su primera ronda de financiacién
para acometer la digitaliza-cién de toda la informacion
del mercado chino y lograr que esta pueda ser

puesta a disposicién de empresas de todo el mundo.
Recientemente ha sido ganadora de la 5% edicion del
programa de training y mentoring ‘Scale Up’, liderado
por IVACE y el Centro Europeo de Empresas e
Innovacion de Valencia (CEEI) que pu-so el foco en su
edicién de 2023 en la internacionalizacién. B
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Sonia Hurtado. Foto: Poseidona.

POSEIDONA: PROTEINAS SOSTENIBLES PROCEDENTES

DEL MAR

Revalorizamos dos tipos de recursos marinos: subproductos de las macroalgas de la
industria de gelificantes, y especies invasoras del Mediterraneo

Sonia Hurtado (CEO) y Maria Cermefio (Chief Scientific Officer, CSO), co-fundadoras de Poseidona

Poseidona nace a principios de 2023 con el objetivo
de ofrecer una alternativa sostenible a las proteinas
animales y vegetales convencionales utilizando como
fuente principal los recursos naturales que nos ofrece
el mar. El enfoque de Poseidona consiste, por un lado,

“Nuestro compromiso es estar

en armonia con los ecosistemas
acuaticos del planeta”
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en aprovechar el potencial de los subproductos de las
macroalgas para impulsar la economia circular y, por
otro, en utilizar especies invasoras del Mediterraneo
para apoyar ala economia azul.

La empresa, mas alla de ser pionera en innovacién
alimentaria, quiere demostrar un profundo
compromiso para estar en armonia con los ecosistemas
acuaticos del planeta. Su misién va mucho mas alla de
los negocios, pues se dedica a aprovechar los recursos
de manera responsable, allanando el camino para un
futuro mas brillante y enriquecedor.
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El proceso de obtencién de ingredientes proteicos

se basa en aprovechar biomasa de algas que se
encuentra disponible para poder revalorizarla. Es
decir, no nos planteamos el cultivo de la materia prima
sino aprovechamos subproductos de la industria de
los gelificantes para ofrecer una solucién sostenible.
Ademas, en nuestra hoja de ruta también se encuentra
el uso de algas invasoras como fuente de proteina para
proteger el ecosistema marino de nuestras costas.

Una vez obtenida esta biomasa, mediante un método
de extraccion y purificacion de proteinas propio, que
estd en vias de ser patentado, usando biotecnologia,
logramos un producto de calidad, de alto rendimiento,
escalable y apto para consumo humano.

VENTAJAS DE NUESTRA TECNOLOGIAY
COLABORACIONES

La mayor ventaja que aporta nuestra tecnologia es el
poder ofrecer una proteina alternativa de alta calidad
nutricional, sostenible, de facil escalado y que ademas
puede competir en precio con las proteinas vegetales
como son la soja o el guisante.

Al ser una tecnologia que se basa en la economia
circular, supone una gran ventaja respecto a las

START-UP

principales proteinas vegetales que se consumen
actualmente, asociadas a riesgos sobre el
medioambiente debido al monocultivo masificado que
esta generando problemas de deforestacién y pérdida
de la biodiversidad en los campos de cultivo.

“Podemos ofrecer una
proteina alternativa de alta

calidad nutricional, sostenible
y de facil escalado”

Por lo que se refiere a las aplicaciones de nuestra
tecnologia, en Poseidona desarrollamos productos
proteicos en diferentes formatos, permitiendo una
variedad de aplicaciones alimentarias que generan
interés en una diversidad de sectores de la industria
alimentaria, empezando por empresas productoras

de analogos plant-based de proteina animal, bebidas
vegetales, snacks, suplementos deportivos, etc. e
incluso llegando a otras industrias como el Petfood o la
“Nutracéutica”.
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Sonia Hurtado y Maria Cermeiio. Foto: Poseidona.
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Actualmente, dentro de nuestro plan de |+D+i
tenemos varios proyectos de colaboracién con centros
tecnolégicos y universidades tanto a nivel nacional
como internacional. Esto nos da la oportunidad

no solo de promover la transferencia bilateral de
conocimiento entre los sectores publico-privado,

sino también de influir en la formacién de futuros
investigadores.

ALGAS INVASORAS: DE PROBLEMA A SOLUCION
Respecto a estas algas, tenemos como foco principal
revalorizar la macroalga invasora asiatica que esta
afectando las costas del Mediterraneo, sobre todo
en las costas del sur de nuestro pais. La Rugulopteryx
Okamurae es un alga parda que procede de las

costas de China, Corea, Japén, Taiwan y Filipinas y
gue tiene una tasa de reproducciéon muy elevada.
Ademas de afectar al ecosistema marino amenazando
a las especies autdctonas de nuestras costas,

esta afectando a la economia de playas y costas
impactando directamente al turismo y al sector
pesquero.

“Queremos extraer el alga
invasora Rugulopteryx Okamurae
y revalorizarla como fuente de
proteina”

e T s e

88 REVISTA ALIMENTARIA

e DA i Sy ]

En Poseidona, tenemos como objetivo poder extraer

esta algainvasora (y otras en el futuro) con la
colaboracion de las entidades publicas y revalorizarla

usandola como fuente de proteina.

POSEIDONA, SELECCIONADA EN EL PROGRAMA

SPAIN FOODTECH 2023

Poder formar parte de la nueva edicion del programa

Spain Foodtech 2023 de Eatable Adventures nos va a

permitir crecer econémicamente y darnos visibilidad

en el ambito del agri-food-tech a nivel nacional e

internacional. Mediante su programa de aceleracion
nos va a ayudar a escalar en un corto periodo de

tiempo, acercandonos a empresas lideres en el sector
en Espana.

En cuanto alos siguientes pasos que tenemos previsto

dar, en unas semanas cerraremos la primera ronda de
financiacion pre-seed, la cual nos permitira, entre otras
cosas, terminar los primeros prototipos de nuestras

proteinasy registrar la aplicacién de patentes. Ademas,
podremos también afianzar el modelo de negocioy la

validacion de producto.

Asimismo, en unos meses queremos ampliar el equipo

a nivel ejecutivo, marketing e I+D, lanzar nuestros
primeros productos y posicionarnos en el mercado de
las proteinas alternativas.

Oscar Cuéllar, Junior Research Scientist; Sonia Hurtado (CEO) y Maria Cermefio (CSO). Foto: Poseidona.
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“Nuestra tecnologia
permite ofrecer una
proteina alternativa de
alta calidad nutricional,
sostenible, de facil
escalado y que puede
competir en precio con la
soja o el guisante”

Sonia Hurtado (CEO) y Maria Cermeno (Chief Scientific Officer, CSO),
co-fundadoras de Poseidona
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“AFAMMER LLEVA 41 ANOS TRABAJANDO PARA ROMPER LA
INVISIBILIDAD DE LAS MUJERES RURALES™

Esta Confederacion impulsa numerosas iniciativas para lograr la igualdad real de

oportunidades para las mujeres de los pueblos

AFAMMER (www.afammer.es) es la Confederacion
Nacional de Federaciones y Asociaciones de Familias
y Mujeres del Medio Rural y trabaja con un objetivo
claro: lograr laigualdad real de oportunidades para las
mujeres rurales.

Desde su nacimiento en 1982 ha logrado numerosos
hitos que han contribuido a “romper la invisibilidad de
las mujeres rurales”. Asi nos lo explica su fundadora

y presidenta, Carmen Quintanilla: “Fuimos una
organizacién pionera en Espafay a lo largo de estos
41 anos hemos logrado que la voz de las mujeres
rurales se escuche en todos los foros nacionales e
internacionales”.

Fue el compromiso social y humano de Carmen con el
voluntariado y con el feminismo el que la llevé a crear
la asociacion en 1982, una época en la que estaba
finalizando la transicion espanola: “En ese momento
estaban vertebrandose las asociaciones de mujeres,
pero nadie habia pensado en las mujeres de los
pueblos de Espana, y por eso decidi crear AFAMMER”.

“Siempre tuve claro que habia un mundo injusto,
que era el mundo de las mujeres rurales” —relata
Carmen—. “Yo misma fui una nifia rural y podia ver que
muchas de las nifas de los pueblos se incorporaban al
colegio mas mayores que el resto de nifas, y que todas
tenian que ser internas porque la educacién estaba
lejos de ellas. En mi caso, tuve un abuelo maravilloso
que me dio la oportunidad de formarme y pude ir a
la universidad y llegar a ser funcionaria del Cuerpo
Técnico del Estado con apenas 23 afios, en concreto

“AFAMMER agrupa
a4 200.000 mujeres
y esla presente

en 15 organismos
internacionales”
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formé parte del Cuerpo Superior de Administradores
Civiles del Estado. Lo cuento en el capitulo titulado
El feminismo en la Espaia profunda es Carmen
Quintanilla, dentro del libro Mi abuela si que era
feminista, de Angel Expdsito”.

Aunque los inicios en aquella Espaia profunda,

donde las calles estaban sin asfaltar y no habia agua
corriente, no fueron faciles, Carmen destaca que ha
conseguido que AFAMMER crezca hasta agrupar
actualmente a 200.000 mujeres, y llevarla a la cuspide
de la comunidad internacional.

Asi, AFAMMER esta presente en 15 organismos
internacionales; forma parte del Consejo Econémicoy
Social de las Naciones Unidas con estatus consultivo;
del Lobby Europeo de Mujeres; del Movimiento
Mundial de Madres; es ONG declarada de utilidad
publica; estuvo presente en la Conferencia Mundial

CARMEN QUINTANILLA

Presidenta de AFAMMER

eypasa



#RuraIPact ]

v — S T

de la ONU sobre las Mujeres que se Celebré en Beijing
en 1995 haciendo lobby con 30.000 mujeres rurales

de todo el mundo (fue en esa ocasion cuando Carmen
Quintanilla solicité a las Naciones Unidas que se creara
un dia dedicado a las mujeres rurales, y desde entonces
se celebra cada 15 de octubre); y a nivel nacional forma
parte del Consejo Nacional de Participacién de Espaia,
del Observatorio Estatal de Violencia contra la Mujer y
del Foro Social contra la Trata, entre otros.

“La Ley de Titularidad Compartida
es una ley avanzada a su tiempo”

“Este gran proyecto de reivindicacién de la igualdad
de oportunidades me llevé a la vida politica. En el
afo 2000, el presidente José Maria Aznar se fijé en
mi'y fui diputada por Ciudad Real de 2000 a 2019.
También fui presidenta de la Comisién de Igualdad
en el Congresode 2011 a 2015y vicepresidenta
primera de la Comisién de Igualdad de 2004 a 2011.
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Carmen Quintanilla durante la participacion de AFAMMER en el Pacto Rural Europeo celebrado en Bruselas.

En estos puestos, nunca me olvidé de llevar la voz de
las mujeres rurales y de romper su invisibilidad, que es
lo que he hecho durante estos 41 anos de trabajo. Hoy,
no hay ninguna agenda politica, social ni de medios

de comunicacién que no hable de las mujeres rurales
cuando llega el Dia Internacional de la Mujer Rural”.

Por lo que se refiere ala Ley de Titularidad Compartida,
Carmen recuerda que la titularidad compartida
también va unida a la historia de AFAMMER: “Ya en
1986 compareci ante la Comision de los Derechos de

la Mujer en el Parlamento Europeo solicitando que se
reconociera el papel de las mujeres colaboradoras de
las explotaciones agrarias. De ahi nacié una directiva
comunitaria, la 86/613/CEE del Consejo, que pretendia
que las mujeres que colaboran en tareas de agricultura
se dieran de alta en auténomos, para que tuvieran
derechos propios y no derechos derivados de ser ‘la
esposade”.

Aquella Directiva no se traspuso y tuvieron que pasar
muchos afnos para que se publicara una nueva directiva,
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Carmen Quintanilla durante la presentacién de AFAMMER como participante en la Comisién Social y Juridica de la Mujer de Naciones Unidas, el principal internacional intergubernamental dedicado exclusivamente a la promocién de
la igualdad de género y el empoderamiento de la mujer. Se trata de una comision organica dependiente del Consejo Econémico y Social.

la 2010/41/UE, que dio lugar ala Ley 35/2011,

de 4 de octubre, sobre titularidad compartida de

las explotaciones agrarias, de la cual Carmen fue
ponente: “Esta ley ha marcado un antes y un después
en lavida de las mujeres colaboradoras en las
explotaciones agrarias. Se trata de una ley avanzada
a su tiempo: somos el Unico pais de nuestro entorno
que tiene una ley de reconocimiento del trabajo de
la mujer colaboradora en la explotacién agraria, que
le da derechos civiles, laborales, fiscales y sociales.
Por desgracia, varias circunstancias han contribuido
a que las cifras de mujeres inscritas estén lejos de
las previstas. En primer lugar, la ley nace en 2011, un
momento de crisis econémica en Espana. También
creo que mucha gente no ha entendido que esta ley
no significa que la titularidad de las tierras pase a

la mujer, sino que lo que se valora es el fruto de su
trabajo. Tampoco se ha visto que en el momento

en que se registra la titularidad compartida, se
convierte en una explotacién prioritaria. Y todavia
hay que romper esa cultura patriarcal donde asusta
que la mujer pueda cobrar el 50 % de la PAC".

“Ofrecemos formacion en
competencias digitales,
dinamizacion sociocultural,
agroturismo, etc.”
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A pesar de esto, Carmen Quintanilla destaca que

el Ministerio de Agricultura sigue trabajando para
impulsar esta ley, y por parte de AFAMMER imparten
talleres informativos todos los afios.

Precisamente la formacién es uno de los pilares de
AFAMMER, tanto de forma presencial como online.
De esta forma, ofrecen un programa en competencias
digitales, ‘Conecta en rural’; un programa de formacion
alacarta sobre la Estrategia Europea de Cuidados,
para que las mujeres se formen en ayuda a domicilio,
acompanamiento de mayores, auxiliar de geriatria...,
especialidades que aportan muchas opciones para el
empleo; un programa sobre energias renovables y la
importancia de que las casas puedan tener paneles
solares, etc.

Respecto al sector agroalimentario, AFAMMER ofrece
cursos sobre transformacién de productos autéctonos,
formacidén de cooperativas, turismo rural, etc. “En

este sentido, en el proyecto Turisabor (turisabor.es)
damos formacién en turismo y la pagina web ofrece la
informacién sobre los productos agroalimentarios de
cadaregién”, indica Carmen.

“Hay que tener en cuenta que la agriculturay la
ganaderia son la columna vertebral de nuestro medio
rural, y a partir de ellas tenemos que diversificar
actividades complementarias como la dinamizacion
sociocultural, turismo rural, agroturismo, etc. La primera
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organizacién en hablar de formacién en turismo
rural fue AFAMMER. Conviene recordar también
que el 54 % del empleo auténomo que se crea en
Espana lo realizan las mujeres de los pueblos de
Espanay que el 57 % de las casas rurales de turismo
las llevan mujeres”, afiade.

Asimismo, Carmen Quintanilla destaca que estan
haciendo un llamamiento “para que haya un pacto
entre lo rural y lo urbano, de forma que lo urbano
no invada a lo rural. Los huertos fotovoltaicos deben
ponerse en tierras de barbecho y no en tierras de
produccién de alimentos, porque perjudicariala
soberania alimentaria”.

“La conciliacion en el medio
rural es una utopia, y esto es una
tragedia”

Por otro lado, otro de los grandes proyectos de la
Confederacion es la oficina de asistencia integral
a las mujeres victimas de violencia de género, que
presta asistencia presencial, virtual y telefénica:

SHES’S.. CARMEN QUINTANILLA SERVICIOS

“Estamos salvando vidas todos los dias”, —asegura la
responsable de AFAMMER—, porque si algo se produce
en el mundo rural es el silencio ante estas situaciones
de violencia. El ‘qué diran’ todavia pesa mucho. Ademas,
los centros de asistencia publicos suelen estar lejos de
los nucleos rurales, e incluso en muchos pueblos han
desaparecido los cuarteles de la Guardia Civil, que en
muchos casos son quienes ayudan a las mujeres”.

Como vemos, se han dado muchos pasos haciala
igualdad. Sin embargo, si hablamos de conciliacién,
Carmen es clara al respecto: “La conciliacion en el medio
rural es una utopia, y esto es una tragedia”.

Para la presidenta de la Confederacion, la conciliacion
esta en manos de las abuelas, tias, primas... “En muchas
ocasiones, las mujeres de las zonas rurales tienen

que abandonar su puesto de trabajo para cuidar de

su familia; no hay guarderias; las mujeres rurales
dedican dos horas mas al dia al cuidado del hogar

que los hombres... Se dice que la conciliacion en el
medio rural cuesta 38.500 millones de euros, el 3,1

% del PIB, y la falta de conciliacién es la gran culpable
de expulsar a las mujeres del mercado laboral y de
lainfrarrepresentacion de las mujeres en la toma de
decisiones, en la vida politica y social, en los Grupos de
Accion Local, etc”’m

En el Congreso Internacional de AFAMMER “La Voz de las Muijeres Rurales en el Mundo” donde AFAMMER reunié a mas de 1.000 mujeres rurales y ponentes de toda la comunidad internacional.
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COMO LA CALIDAD Y LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
CIMIENTAN EL CRECIMIENTO EMPRESARIAL Y LA
CONFIANZA DEL CONSUMIDOR

Carpisa Foods situa la calidad como eje de la politica de empresa y sena de identidad desde
sus origenes; una apuesta que le ha permitido innovar en productos y en procesos de

produccién

Marino Bravo Sierra
Director de calidad en Carpisa Foods S.L.

En el contexto actual, las empresas de alimentacién
observamos cémo crece la exigencia por parte de los
agentes reguladores, pero, sobre todo, por parte de
los consumidores, que reclaman cada vez méas a las
marcas el maximo nivel de calidad y de seguridad en
los productos alimentarios. La transparencia en este
ambito no se premia, pero la opacidad se penaliza cada
vez mas.

“Implementar sistemas de doble
control, internos y externos, es
un paso mas para garantizar la
excelencia”

Es el granreto para las empresas del sector, adaptar

los procesos de produccién de forma agil para dar
respuesta a las exigencias de nuestros distintos
publicos, sean profesionales o consumidores

finales. Sin embargo, abordar este desafio con

éxito, apoyandose en la innovacion y en los avances
tecnoldgicos, sin lugar a duda impulsa el crecimiento de
las companiias de alimentacién y, sobre todo, consolida
la confianza de los clientes.

Cuando hablamos de calidad alimentaria no solo nos
referimos a productos que garanticen estandares y
regulaciones o productos seguros para el consumo.
Nos referimos también a productos que satisfagan a las
personas gracias a sus caracteristicas organolépticas,
como el sabor, la textura, la apariencia, o sus valores
nutricionales. Ampliar el portfolio de productos de
forma sostenible, adaptandose a las tendencias, va

a permitir a las empresas tener una mayor ventaja
competitiva.
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En esta estrategia, la apuesta de las compafias por
lainnovaciény la tecnologia desempefia un papel
fundamental. Y para consolidar este crecimiento
sostenible, el departamento de Calidad resulta
crucial.

Marino Bravo, director de Calidad en Carpisa Foods. Foto: Carpisa Foods.
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The Beef Kitchen Lab cuenta con un drea de produccion, una cocina-laboratorio para el I+D+i, y una zona para pruebas de calidad y catas. Foto: Carpisa Foods.

LA GARANTIA DE LOS SISTEMAS DE DOBLE
CONTROL

El sector carnico se percibe como uno de los mas
tradicionales, pero el avance en los sistemas de
automatizacion, la trazabilidad, monitoreo en tiempo
real y analitica de datos son herramientas tecnolégicas
gue permiten a las empresas identificar y abordar
problemas potenciales de manera mas eficiente.
Implementar sistemas de doble control, internos y
externos, es un paso mas para garantizar la

excelencia.

“En 2019 inauguramos The Beef
Kitchen Lab, un completo centro
de innovacion”

En Carpisa Foods contamos con un departamento
especifico de Calidad formado por 17 profesionales
con el que aseguramos que todos nuestros productos
cumplen con la legislacién vigente, requerimientos de
las normas BRC-IFS, asi como con las especificaciones
de nuestros clientes.
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Ademas de someternos a auditorias de clientes
externos, cada trimestre llevamos a cabo auna
auditoria interna con el objetivo de garantizar que
todos nuestros procesos mantienen la excelencia en
higiene, seguridad alimentaria y calidad. De esta forma,
renovamos con éxito cada afo las certificaciones BRC
e IFS. La exigencia a nivel de seguridad alimentaria es
cada dia mayor.

Asi, a través de nuestro doble proceso de control de
calidad conseguimos que, tanto a nivel de proveedores,
materia prima, procesos y producto se detecten
posibles fallos antes de entregar el producto al cliente.
Nos enfocamos en un proceso de mejora continua con
la que detectamos los posibles fallos e implementamos
mejoras para evitarlos.

Para complementar esta apuesta, en 2019
inauguramos The Beef Kitchen Lab, un completo
centro de innovacioén ubicado dentro de nuestra planta
de produccién en Grifén. Este laboratorio propio
cuenta con tres areas: una de produccién con un
obrador propio; una cocina-laboratorio para el [+D+i
de productos alimentarios, y una zona para pruebas

de calidad y catas. Cada mes realizamos mas de 3.500
analiticas en nuestro laboratorio, tanto de materia
prima como de producto final. Sabemos que para poder
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tomar las mejores decisiones es necesario realizar un
andlisis constante de la informacién.

“Realizamos mas de 3.500
analiticas/mes en nuestro
laboratorio, de materia primay de
producto final”

CALIDAD Y SOSTENIBILIDAD, DOS PROCESOS
INTERDEPENDIENTES

La conciencia medioambiental crece entre

los consumidores que manifiestan una mayor
preocupacion por la compra de productos
comprometidos con el medio ambiente y la comunidad
local. La calidad, cada vez mas, estard relacionada

con mejorar los procesos para reducir el impacto
medioambiental y generar valor. Sin duda, el desarrollo
sostenible de la compaiiia serd la hoja de ruta en torno
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En Carpisa Foods contamos con un departamento especifico de Calidad formado por 17 profesionales. Foto: Carpisa Foods.

ala que articular nuestra estrategia de negocio. Si se
quiere ser competitivo en el mercado y contar con
una buena reputacién corporativa es necesario que
el proceso de calidad esté intrinsecamente ligado a la
busqueda de la sostenibilidad. m

a3 4
Mi- .

Ademas de someternos a auditorias de clientes externos, cada trimestre llevamos a cabo a una auditoria
interna. Foto: Carpisa Foods.
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ARTiCULO ALTERNATIVA A LOS FUNGICIDAS

ACEITES ESENCIALES: UNA ALTERNATIVA SOSTENIBLE PARA EL
CONTROL DE PODREDUMBRES Y LA PROLONGACION DE LA VIDA

UTIL DE LA MANZANA

Se estudia el uso de aceites esenciales de Mentha rotundifolia, Origanum virens, Salvia
officinalis y Valeriana officinalis como alternativa a los fungicidas de origen quimico

Celia M. Cantin?, Juliana Navarro?, Pedro Gabriel Martinez'2, Pedro Marco?
1Grupo NPFC, Estacién Experimental de Aula Dei (CSIC), Zaragoza

2Centro de Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria de Aragén (CITA), Zaragoza

INTRODUCCION

Las podredumbres postcosecha en la fruta causan
enormes pérdidas econdmicas cada afio (Elshafie et
al., 2015). Estas podredumbres suelen estar causadas
en su mayoria por hongos, entre los que podriamos
destacar aquellas infecciones causadas por hongos de
las especies Penicillium spp., Alternaria spp., Fusarium
spp., Rhizopus spp., Botrytis spp., Monilinia spp.,
Collectotrichum spp., Fusarium spp. y Verticillium spp.

El modo clasico de lucha contra este tipo de patologias
es la utilizacién de fungicidas de sintesis tanto en

“Las
podredumbres
postcosecha en

la fruta causan
enormes pérdidas
economicas”
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la etapa precosecha como en la postcosecha. Sin
embargo, la aparicion de cepas resistentes, las
limitaciones legales, el detrimento de su efectividad,
sus consecuencias negativas en lasaludy la
naturaleza (El Khetabi et al., 2021; Camele et al.,
2012; Venturini et al., 2002) y la concienciacién por
parte del consumidor en la busqueda de productos
libres de sustancias quimicas, ha impulsado la
busqueda de alternativas para la conservaciéon
postcosecha de fruta fresca.

Entre las alternativas actualmente estudiadas
encontramos la utilizacién de aceites esenciales

Se evalud in vivo la eficacia antifiingica de los AEs tras su aplicacién sobre manzanas ‘Golden Delicious’ recién cosechadas.
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(AEs) extraidos de plantas aromaéticas. Los AEs son
liquidos oleosos, volatiles y olorosos con propiedades
antimicrobianas. Son considerados compuestos
GRAS (Generally Recognized As Safe) (Yan et al.,
2020), seguros para el consumo alimentario y que

no dejan ningun residuo en el fruto. Suelen tener
composiciones muy complejas, y en ellas destacan
distintos compuestos activos como linalol, eugenol,
timol, carvacrol, citral y eucaliptol. Algunos de los AEs
gue mas se estan estudiando para su utilizaciéon en la
postcosecha de distintas frutas son los obtenidos del
orégano, la canela, el tomillo, la menta, el romero, el
clavo, lalavanday la salvia.

En el trabajo que presentamos, nuestro objetivo fue la
utilizacién de AEs de plantas aromaticas provenientes
de Aragdn (Fig. 1) como alternativa a los fungicidas
de origen quimico para la conservacién de manzana
fresca. Para ello llevamos a cabo una parte de ensayos
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Valeriana officinalis.

in vitro y otra in vivo, en las cuales se trabajé con AEs de
Mentha rotundifolia, Origanum virens, Salvia officinalis y
Valeriana officinalis, para los que se evalud su capacidad
antifungica frente a los hongos Monilinia fructicola,
Botrytis cinerea, Alternaria alternata, Rhizopus stolonifer
y Penicillium expansum.

MATERIALY METODOS

El estudio in vitro consistié en evaluar la eficacia
antifingica de los AEs obtenidos de M. rotundifolia, O.
virens, S. officinalis y V. officinalis frente a los hongos
M. fructicola, B. cinerea, A. alternata, P. expansum y R.
stolonifer (Fig. 2). Se utilizaron diferentes métodos
para la evaluacion de esta capacidad antifungica como
la difusién de AEs en disco, la diluciéon de AEs en agar
patata dextrosa (PDA), la dilucién de AEs en caldo de
patata dextrosa (PBD) y la generacion de esporas en
agar dicloran rosa de bengala cloranfenicol (DRBD).
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Figura 1: Cultivo de orégano (Origanum virens) para la extraccion de su aceite esencial en Aragon. Foto: Estacion Experimental de Aula Dei (CSIC)
y CITA Zaragoza.

Figura 2: Cepas de Monilinia fructicola, Botrytis cinerea, Alternaria alternata, Rhizopus stolonifer y Penicillium expansum (de izqda. a dcha. y de arriba
abajo) utilizadas en este estudio. Foto: Estacion Experimental de Aula Dei (CSIC) y CITA Zaragoza.
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Figura 3. Esquema del ensayo in vivo llevado a cabo en este trabajo. AE: Aceite Esencial. UFC: Unidades Formadoras de Colonias. [Esporas]:
Concentracion de esporas de la suspension del raspado del hongo. Foto: Estacion Experimental de Aula Dei (CSIC) y CITA Zaragoza.

Posteriormente, se evalué in vivo la eficacia antifiingica
de los AEs procedentes de M. rotundifolia, O. virens y
V. officinalis frente los mismos hongos, determinado su
capacidad antifungica postcosecha tras su aplicacién
sobre manzanas ‘Golden Delicious’ recién cosechadas.
Previamente a comenzar el ensayo, se desecharon
aquellos frutos afectados con cualquier tipo de
herida, golpe o abrasién superficial. Posteriormente,
la superficie de los frutos se desinfecté sumergiendo
las manzanas en agua con un 1 % de hipoclorito de
sodio durante 1 hora a temperatura ambiente. Tras

un aclarado exhaustivo con agua, se dejaron secar
totalmente a 20°C antes del ensayo.

En la zona ecuatorial de cada uno de los frutos, se
realizaron dos heridas de unos 2 mm de diametro,
perforando la pulpa del fruto con una aguja estéril
(Fig. 3). Para cada uno de los tratamientos con AEs,

se inocularon 30 pL de la suspension al 0,5 % del AE
correspondiente en la herida de laizquierda; y 30 uL
de ladisolucion al 5 % del mismo aceite en la herida de
la derecha. Se mantuvieron a temperatura ambiente
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durante 1 horay seguidamente se inocularon 20 pL

de la suspensién del microorganismo correspondiente
en cada unade las heridas. Tras la inoculacion, las
manzanas fueron almacenadas en arcones de plastico
herméticos con papel humedecido en su interior con el
fin de mantener una alta humedad relativa y facilitar el
crecimiento del hongo. Tras 3, 7 y 10 dias, se midi6 el
didmetro del dano generado por el hongo.

Los AEs de M. rotundifolia, O. virens y S. officinalis
fueron obtenidos en el Laboratorio de Plantas
Aromaticas del CITA en una planta de destilacién semi
industrial mediante destilacion por arrastre de vapor.
Esta extraccion fue realizada en un rango de presién de

“Estas podredumbres
suelen estar causadas
por hongos de diversas
especies”
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vapor de 0,5 a 1 bar. El AE de V. officinalis fue adquirido
comercialmente. A partir de estos AEs se realizaron
suspensiones de concentracién 0,5 %y 5 %, utilizando
Tween 80 como diluyente (0,05 %) y etanol (3 %) junto
a agua estéril (Venturini et al., 2002).

“Los AEs son liquidos oleosos,
volatiles y olorosos con
propiedades antimicrobianas”

La cepade M. fructicola fue cedida por el grupo de
Patologia Postosecha del Instituto de Investigaciény
Tecnologia Agroalimentarias (IRTA). Las cepas de B.
cinerea, A. alternata, P. expansum y R. stolonifer fueron
obtenidas de la Coleccién Espafiola de Cultivos Tipo
(CECT). Estas cepas se reaislaron en placas de Petri
con PDA para verificar que se trataba de cultivo puro,
y obtener un stock de referencia suficiente para los
ensayos a realizar. Las cepas de referencia y su stock
se mantuvieron en una estufa a 24°C. El in6culo de
cada uno de los hongos se obtuvo mediante raspado
superficial, con asa de siembra estéril, de placas Petri
con PDA cuyo grado de esporulacién estaba en un
estado avanzado. Las esporas y micelio obtenidos se
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depositaron en un tubo con agua destilada estéril, y se
ajustaron las concentraciones a 104 esporas/mL. Esta

suspension final se repartié en alicuotas de 1,5 mL que
se mantuvieron en refrigeracién hasta su utilizacion.

“Los AEs tienen compuestos
activos como linalol, eugenol,
timol, carvacrol, citral y
eucaliptol”

RESULTADOS Y DISCUSION

Evaluacién in vitro

En el ensayo de difusiéon de AEs en disco, todos los AEs
fueron efectivos, en mayor o menor medida, frente a
A. alternata y M. fructicola. B. cinerea Unicamente fue
inhibido por S. officinalis, mientras que R. stolonifer
mostré una alta resistencia, no siendo afectado por
ninguno de los AEs ensayados.

En el ensayo de dilucién de AEs en medio de cultivo

PDA, todos los hongos fueron inhibidos frente a los
AEs al 10 % de concentracién, con la excepcién del
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Figura 4. Progresion de la herida tras 10 dias en manzanas inoculadas con P. expansum; y AE de M. rotundifolia al 0,5% (herida de la izquierda) o
de M. rotundifolia al 5% (herida de la derecha). Foto: Estacion Experimental de Aula Dei (CSIC) y CITA Zaragoza.

AE de S. officinalis, en cuyas placas se podia visualizar
crecimiento de todos los hongos a excepcion de M.
fructicola.

En el ensayo de dilucién en caldo PDB se determiné
la MIC (concentracién minima inhibitoria) de los AEs
frente a cada hongo. El MIC mas habitual de los AEs
contra los patégenos ensayados fue 0,25 %. Frente

a M. fructicola, el MIC de O. virens y M. rotundifolia
fue de 0,125 %. A. alternata mostré tener una mayor
resistencia frente a los AEs con unos valores de MIC
de O. virens y S. officinalis del 1 %.

En el ensayo de germinacién de esporas en cultivo
DRBC, M. fructicola fue inhibido por todos los AEs a
concentraciones del 1y 0,5 %. En el caso de B. cinérea,
hubo efecto inhibitorio por parte del AE de O. virens y
M. rotundifolia al 1% de concentraciéon. A. alternata no
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presentd inhibicién en la generacién de esporas frente
aninguno de los 4 AEs.

“Para el estudio in vilro se usaron
diferentes métodos, como la
difusion de AEs en disco”

Evaluacién in vivo

Los ensayos in vivo determinaron que los AEs

de plantas aromaticas tienen un potencial como
tratamiento frente a la actividad antifiingica de los
hongos mas comunes en postcosecha. Sin embargo,
y como se esperaba, el efecto antiflingico a las
concentraciones estudiadas (entre 0.5 %y 5 %) es
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menor que el efecto antiflngico de los tratamientos
realizados con fungicidad de sintesis.

“El tratamiento con
AE de M. rotundifolia
al 5 % fue uno de los
mas efectivos”

El tratamiento con AE de M. rotundifolia al 5 % fue
uno de los mas efectivos entre los AEs probados,
especialmente frente a las infecciones de A. alternata
y P. expansum (Fig. 4). El tratamiento con O. virens al 5
%y el de V. officinalis al 5 % también mostré un control
de lainfeccién de M. fructicola. Por otro lado, el AE

de S. officinalis presenté una capacidad antifungica
menor que el resto de los AEs. Sin embargo, R.
stolonifer resulté ser el hongo mas resistente siendo el
menos afectado por los AEs ensayados como control
postcosecha.

CONCLUSIONES

Los resultados de este trabajo demostraron que los
AEs de M. rotundifolia y O. virens al 5 % pueden ser una
alternativa frente a los fungicidas quimicos para el
control de algunas de las podredumbres postcosecha
mas comunes en manzana. Por el contrario, el AE de
S. officinalis demostrd la menor capacidad antiflingica
entre los AEs estudiados.

Los resultados de este trabajo mostraron también
que la capacidad antifiingica de los AEs de plantas
aromaticas, a las concentraciones a las que se puede
trabajar con ellos sin tener efectos secundarios
negativos en la fruta, es menor que la de los
fungicidas de sintesis utilizados convencionalmente.

A pesar de ello, este trabajo demuestra que la
utilizacion de AEs es actualmente una linea de
investigacién con un gran interés y potencial para su
aplicacién inmediata en la industria agroalimentaria
por tratarse de un tratamiento natural, sin residuos,
respetuoso con el medio ambiente y con la salud

del consumidor, y perfectamente compatible con
agricultura ecolégica, la economia circular y la
utilizacién de subproductos.

“La capacidad antifungica
de los AEs de plantas
aromaticas es menor

que la de los fungicidas de
sintesis”
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