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EDITORIAL

LOS SISTEMAS ALIMENTARIOS, EN EL
CENTRO DE LAS POLITICAS CLIMATICAS

La sostenibilidad medioambiental
de la produccion de alimentos es
una cuestién que esta en el centro
de todas las politicas, como se
puso de manifiesto en la COP28, la
cumbre de la ONU sobre el clima
que se celebro en Dubéi del 30

de noviembre al 12 de diciembre
de 2023. En esta edicién se pudo
ver que los sistemas alimentarios
cobraron un especial protagonismo.

Es destacable, como sefala Forética
en su informe sobre la cumbre,

que “en su segundo dia 158 paises,
incluyendo Espana, firmaron la
‘Declaracion sobre agricultura
sostenible, sistemas alimentarios
resilientes y accion climéatica,
comprometiéndose por primera

vez a integrar la alimentacién vy la
agricultura en sus planes nacionales
para luchar contra el cambio
climatico”.

Por lo que se refiere a la industria
agroalimentaria, son muchas las
estrategias que adopta para mejorar
su sostenibilidad medioambiental, tal
y como recogemos en este Especial.

Todo para responder a los altos
niveles de exigencia por parte

de los consumidores, tal y como
relata Emilio Calvo, director del
Componente 2 del programa de la
Union Europea AL-INVEST Verde,
en nuestra entrevista del mes: “Las
decisiones de consumo individuales
tienen un alto impacto en la
sostenibilidad vy, por lo tanto, en el
planeta. Los consumidores, con sus
decisiones, guiaran el cambio en los
patrones productivos, al reclamar
cada vez mas productos producidos
de manera sostenible”.

Para finalizar, me gustaria anunciarles
que Eypasa presentd en enero una
nueva publicacion, Food Design
Magazine, que aporta una vision
innovadora del sector gastrondmico,
a través del prisma del Food Design.

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

CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA 4.0: TECNOLOGIAS
DE DETECCION Y DIGITALES PARA MEJORAR LA TOMA DE
DECISIONES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Su implementacién ofrece ventajas como ahorro de tiempo, capacidad de generar
modelos predictivos o la no destruccién de la muestra

Inés Echeverria Goiii
Directora de I+D+i de CNTA

La OMS estima que anualmente en v
el mundo 600 millones de personas

padecen enfermedades que pueden u«"J
ser transmitidas por los alimentos y f

Se trata del Sistema de Alertas
Rapidas para Alimentos y Piensos
(RASFF), con el que se asegura el
flujo de informaciéon que permite una
reaccién rapida cuando se detectan
riesgos para la salud publicaen la
cadena alimentaria. Los ultimos
datos disponibles de la Comisién
Europeaindican que en 2022 se
reporté un total de 3.904 alertas
referentes a problemas relacionados
con los alimentos.

420.000 personas mueren por esta T -
causa. 4 ]
Europa cuenta con una herramienta \.‘
clave para tratar de minimizar este v

tipo deriesgos alimentarios. .

———— 2, - Y

Estos riesgos alimentarios
representan una preocupacion para
laindustria alimentaria que trabaja
en mejorar la calidad y seguridad en

Inés Echeverria Goiii.

los alimentos. Un paso adelante en la Calidad y Seguridad Alimentaria - Ahorro de tiempo.
este sentido es lo que se denomina 4.0. - Capacidad de generar
modelos predictivos.
La Calidad y Seguridad Alimentaria - No destruccién de la
. 4.0 supone un avance enla muestra.
“Un e]empl() csS el calidad y seguridad alimentaria, - Toma de decisiones en base
. oge ya que se aplican tecnologias de a datos que potencialmente
dlSpOSlthO NIR deteccion como, por ejemplo, la pueden mejorar el proceso de
Lpe visién y tecnologias espectrales, produccién de alimentos.
[)Ol'tatll de Nlﬂab’ combinadas con otras digitales
en cuyo desarrollo como el Internet of Things (IoT) Actualmente, ya existen
. . y la Inteligencia Artificial (1A), soluciones en las que se
ha part1c1pad0 apoyadas en la ciencia del dato. Su aplica la Calidad y Seguridad
CNTA” implementacion permite generar Alimentaria 4.0. Muestra de ello
ventajas significativas: es el dispositivo NIR portatil,

10 REVISTA ALIMENTARIA eypasa




comercializado por Nulaby en
cuyo desarrollo ha participado
CNTA creando los modelos
matematicos que relacionan los
espectros con los parametros
calidad y seguridad alimentaria
de interés en cada caso. Este
dispositivo permite contar con un
laboratorio de andlisis en la palma
de lamano con el que se puede
monitorizar la calidad y seguridad
alimentaria de forma instantanea,
allidonde se quieray de forma no
invasiva, para tomar decisiones en
tiempo real.

“Otra tecnologia

que cuenta con gran
potencial es la imagen
hiperespectral”

Ejemplo de uso del NIR portatil

ha sido el de Urzante. Esta
compaiiia, en su Ultima campaia
de la aceituna, utilizé el dispositivo
para medir, en tiempo real, in situ
y sin procesar, pardmetros como

la humedad, grasas o madurez

de las aceitunas a su recepcion

en la almazaray asi poder tomar
decisiones de una forma rapida.

Otra tecnologia que cuenta

con gran potencial es laimagen
hiperespectral. La aplicacién de
esta tecnologia junto con la ciencia
del dato tiene la ventaja de que
aporta mas informacién y detecta
la presencia de defectos y cuerpos
extranos en alimentos que otras
tecnologias como los rayos X o
detectores de metales no detectan.

Con este sistema, CNTA ha
desarrollado modelos de deteccion
y los ha validado en la linea de
produccién usando un dispositivo
de imagen hiperespectral. Las
empresas que han podido validar
este sistema junto a CNTA para la
deteccion temprana de diversos
pardmetros o defectos de calidad
en tiempo real son: Florette

eypasa

(vegetales de IV gama), Laumont
(trufas), General Mills (cereales
y tortillas de trigo) y Huercasa
(remolacha).

Una tecnologia disponible

Probar los modelos y las
tecnologias de calidad y seguridad
alimentaria 4.0, mencionadas
anteriormente, puede estar al
alcance de cualquier empresa
agroindustrial sea cual sea su
tamano. Desde CNTA hemos
creado tres tipologias de servicio
para conseguirlo.

Asi, ofrecemos la posibilidad de
realizar un diagndstico inicial para
conocer los productos, procesos y
desafios que tienen las empresas
para determinar qué se puede
medir y cdmo hacerlo.

Por otro lado, se pone a disposicion
del mercado una prueba de

COMITE EDITORIAL | FOOD TECH

concepto que tiene como objetivo
disenar un sistema de calidad y
seguridad alimentaria 4.0 para
que la empresa sepa si puede
funcionar con un nimero limitado
de muestras.

Una vez comprobado que la prueba
de concepto funciona, se pasaria

al siguiente nivel: la validacion de
sistemas en el que se comprobaria
si el sistema desarrollado funciona
enun entorno industrial y
simulado.

Estos tres servicios mencionados
(diagnéstico, elaboracion

de pruebas de conceptoy la
validacion de sistemas) se podran
contratar de forma independiente
o planteado como un recorrido
completo. Ademas, en el marco
del proyecto europeo IRIS-EDIH,
las pymes tienen la posibilidad de
financiarlos al 100 %. 1

Investigadora de CNTA utilizando la tecnologia hiperespectral. Foto: CNTA.
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SERVICIOS Il PREMIOS MADRID ALIMENTA

Los III Premios Madrid Alimenta 23 se
consolidan como reconocimiento al sector
agroalimentario de la Comunidad

Conservas Cachopo, Codan, Grupo MRM, Madrid Miel, Cafés Guillis y Jesus Pérez
Sanchez se alzan con la victoria en las seis categorias

La Real Casa de Correos, sede
del Gobierno de la Comunidad
de Madrid, volvié a acoger el 18
de enero la gala de entrega de
los Premios Madrid Alimenta 23.
Estos galardones, que alcanzan
ya su tercera edicion, tienen
como objetivo dar visibilidad

y reconocimiento al sector

agroalimentario de la Comunidad de

Madrid. En esta ocasién, alrededor
de 300 profesionales del sector se
reunieron para homenajear alas
empresas de alimentacién y bebidas
de la Comunidad.

“Estos premios
posicionan al sector
agroalimentario
madrileno dentroy
fuera de Espana”

Organizados por Revista
Alimentaria - Madrid Alimenta,

los Premios cuentan con el apoyo
institucional de la Comunidad de
Madrid, asi como la colaboracion
del sello M Producto Certificado
de la Comunidad de Madrid, el
Centro Madrid Food Innovation
Hub del Ayuntamiento de Madrid y
Aseacam (Asociacién Empresarial
de Industrias Alimentarias de la
Comunidad de Madrid). En cuanto a
los patrocinadores de esta edicion,
son Bayer Crop Science Espana,

12 REVISTA ALIMENTARIA

Centro Nacional de Tecnologia 'y
Seguridad Alimentaria (CNTA),
Prodesco, DNV y Cajamar.
Ademas de entregar el premio
en la categoria de Trayectoria
Profesional, el Consejero de Medio
Ambiente, Agricultura e Interior
de la Comunidad de Madrid,
Carlos Novillo, también destaco
durante la clausura de la gala el
nivel de todos los premiados:
“Todos los galardonados de esta
tercera edicién destacan por su
calidad, artesania, innovaciony
sostenibilidad”.

“Estos premios posicionan a

Ganadores de los Ill Premios Madrid Alimenta 23.

nuestro sector agroalimentario
dentroy fuera de Espaia: un
sector pujante, solidario, que se
esfuerzay trabaja sin descanso; un
sector creativo, que innovay crece,
gue asegura el abastecimiento

y que abre mercados y compite
con su gran fortaleza. Este sector
generael 9,5 % del PIB industrial
de laregion, da empleo a mas de
173.000 personas, a través de
1.700 empresas”, aseguro.

Carlos Novillo finalizé recordando
que el Ejecutivo autonémico
colabora en la promocién de los
alimentos madrilefnos de cercania,

eypasa



de kildmetro cero, y en especial de
aquellos que cuentan con el sello M
Producto Certificado, al que destina
una partida anual de 800.000

euros. Ademas, hizo hincapié en

la reciente creacién del Cluster
Agroalimentario de la Comunidad
de Madrid, “por el que ya se han
interesado 130 grandes empresas,
entidades y asociaciones para poder
crecer juntos. Se trata de un punto
de encuentro que nos va a permitir
trabajar en los préximos retos a los
gue nos vamos a enfrentar, muy
relacionados con el medio ambiente,
como la elaboracién de la estrategia
de Economia Circular”.

“El sector
agroalimentario
genera el 9,5 % del PIB
industrial de la region
de Madrid”

En concreto, los ganadores de la
tercera edicién fueron:

¢ Relevo generacional: Conservas
Cachopo. Recogio el premio Laura
Martinez Saiz, administradora de
la compania: “En 1996, cuando

mis padres empezaron el negocio,
ofrecer productos bio eraun
proyecto cuando menos curioso,
porque las técnicas ecolégicas no
estaban muy extendidas. Desde
entonces, continuamos con la
empresa con lamismailusion

que lainiciaron ellos, espero que
durante muchos afios mas”. Entrego
el premio Alberto Mena, CEO de
Prodesco.

Los otros dos nominados eran
Lacteas del Jaramay Productos
Jesus.

¢ Internacionalizacion: Codan.
Recogio el premio Mair Jonathan

Benchelut Elmaleh, Export Manager:

“Este premio no habria sido posible
sin el apoyo de todo el equipo de

eypasa
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Hector Barbarin Richard Borreani
Director General de CNTA 2™ Public Mfalrs. Science & Sustainability Manage

Codan y seguiremos trabajando
para llevar la mejor calidad de
Madrid a todas las partes del
mundo”. Entregd el premio Javier
Soria, Director de Operaciones
Certificacion de DNV.

Los otros dos nominados eran
Vinos Jeromin y Grupo Confremar.

¢ Innovacion: Grupo MRM.
Recogio el premio Jorge Fernandez
Avifo, director comercial: “El
futuro de nuestra empresa
siempre va ligado a lainnovacién,
puesto que nuestros productos
innovadores son los que mas
alegrias y reconocimiento nos dan,
como los platos preparados que
lanzamos en 2007, conservados
con la tecnologia de altas
presiones, que garantiza la
seguridad alimentaria y conserva
sus cualidades organolépticas; o

el reciente lanzamiento de Leggie,
una proteina vegetal que procede
de la algarroba, desarrollada en
colaboracién con las investigadoras
Marta Miguel (CSIC) y Marta
Garcés (Universidad Francisco de
Vitoria). Entrego el premio Héctor
Barbarin, director general de
CNTA.

Las investigadoras anadieron que
este tipo de premios contribuyen a
valorar los esfuerzos de cientificas
qgue, como ellas, “luchan para que
los desarrollos de investigacion
lleguen al mercado”.

g

-{.- iy

ter Crop Schencs Mheri

Mesa redonda “Alimentando al mundo”.

Los otros dos nominados eran
Sabores Sierra de Madrid y
Sediasa.

¢ Sostenibilidad: Madrid Miel.
Recogio el premio Ivan del

Rio, CEO de la compaiiia, que
agradecio el premio “a todas
mis abejas. No hay nada mas
sostenible que una abeja, que
una colmena.Y, como se ha
hablado de laimportancia de la
colaboracién, nadie se ayuday
colabora tanto como las abejas”.
También agradecié su apoyo

ala Comunidad de Madrid, a
Aseacamy al Ayuntamiento

de Leganés, asi como a sus
trabajadores y a su familia, puesto
que son una empresa familiar,

la quinta generacién. Entrego el
premio Richard Borreani, Public
Affairs, Science & Sustainability
Manager de Bayer Crop Science
Espana.

“Que las abejas sigan sosteniendo
el mundo”, finalizo.

Los otros dos nominados eran
Queso Camporeal y La Fincade
Jiménez Barbero.

¢ Trayectoria empresarial:
Cafés Guillis. Recogio el premio
Nacho Ecija Portilla, CEO de la
compania: “Nuestra empresa
nacié en 1928 y siempre

ha estado gestionada por

13 REVISTA ALIMENTARIA
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nuestra familia, la familia Ecija.

Nos hemos ido adaptando a las
nuevas tendencias de mercado de
nuestro producto, que es el café. Es

realmente reconfortante recibir este

premio y seguro que nos da muchas
fuerzas para continuar adelante”.
Entregd el premio Javier Izquierdo
Sanjuanes de Cajamar.

Los otros dos nominados eran
Cuétaray Carpisa.

¢ Trayectoria profesional: Jesus
Pérez Sanchez, ex director de
Cooperativas Agroalimentarias de
la Comunidad de Madrid. Destacé
gue “es un premio que recibo con
mucho orgullo. Son méas de 40

anos dedicado al cooperativismo

y alas asociaciones agrarias.
Obtener el visto bueno parala
Denominacion de Origen Aceite

de Madrid fue lo que encumbré mi
carrera profesional, siempre de la
mano de la Consejeria de Medio
Ambiente”. Entrego el premio
Carlos Novillo, Consejero de Medio
Ambiente, Agricultura e Interior de
la Comunidad de Madrid.

La encargada de conducir el evento
fue la periodistay presentadora
Raquel Martinez, que dio paso

al director general de Revista
Alimentaria-Eypasa, Fernando
Martinez, que hizo balance de estos
tres primeros anos de los Premios
Madrid Alimenta: “El primer afio
hablaba de que era el momento de

y hacerlo respetando al planeta. Se
calcula que para 2050 deberemos
producir un 50 % mas de
alimentos”. Para lograrlo, defendié
que apostar por “innovacion,
cienciay tecnologia es el camino
para responder a los retos del
sector”.

“Un buen ejemplo de
alianza es el Cluster
Agroalimentario de
Madrid”

Por su parte, Héctor Barbarin
apunté que “Europa debe mirar

al mundo y facilitar la innovacion
para no perder competitividad” y
que “debemos ir todos los agentes
de lamano para acelerar los
cambios”.

También formaban parte

del jurado Ménica Martinez,
directora gerente de Imidra;
Roman Munoz Sdnchez, gerente
de Aseacam; M. Victoria
Moreno-Arribas, investigadora
del Instituto de Investigacion

en Ciencias de la Alimentacion
(CIAL- CSIC); Ricardo Ramos,

Director adjunto del Instituto
IMDEA Alimentacién; Angel Nifio
Quesada, Delegado de Area de
Innovacién y Emprendimiento,

y Rodrigo Enriquez Casasnovas,
Presidente de la Academia
Madrilefia de Gastronomia. Por
Gltimo, el jurado se completé con
dos miembros invitados mas:
Angel de Oteo Mancebo, director
general de Agricultura, Ganaderia
y Alimentacion de la Comunidad de
Madrid, y Gemma Anino, reportera
en Telemadrid.

Por ultimo, cabe destacar que el
catering que se degusto al finalizar
la gala se elaboré al 100 % con
productos de la Comunidad de
Madrid, de la mano de uombat. Los
ganadores de la edicion anterior
estuvieron presentes en los platos
servidos.m

“Europa debe
mirar al mundo y
facilitar la
innovacion

para no perder
competitividad”

actuar, de dar visibilidad al sector; el
segundo afo, de colaboracién, y este
tercer afio de los Premios es el de las
alianzas. Somos un sector pequefoy
necesitamos llegar mucho mas lejos,
y un buen ejemplo de alianza es el

Cluster Agroalimentario de Madrid”.

SEMADRID
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El encuentro también incluyé

la mesa redonda “Alimentando

al mundo”, que conté con los
integrantes del jurado Héctor
Barbarin, director general de CNTA,
y Richard Borreani, de Bayer Crop
Science Espana.

Richard Borreani recordé que
“el gran reto es alimentar auna
poblacién en constante crecimiento,

El Consejero Carlos Novillo y el director de Revista Alimentaria Fernando Martin, junto a miembros del jurado.
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Relevo Generacional

Alberta Mena.

Y
Categoria Relevo Generacional: Alberto Mena, CEO de Prodesco, y Laura Martinez Saiz, Categoria Internacionalizacion: Javier Soria, Director de Operaciones Certificacion de DNV, y
administradora de Conservas Cachopo. Mair Jonathan Benchelut Elmaleh, Export Manager de Codan.

MADRID
' WIEL

\K':_'

Categoria Innovacion: Marta Miguel, investigadora del CSIC; Héctor Barbarin, director general de Categoria Sostenibilidad: Richard Borreani, Public Affairs, Science & Sustainability Manager de
CNTA,; Jorge Fernandez Avifo, director comercial del Grupo MRM, y Marta Garcés, investigadora Bayer Crop Science lberia, e Ivan del Rio, CEO de Madrid Miel.
de la Universidad Francisco de Vitoria.

Jesus Pérez Sanchez

Ex director de gssipergaias Agroalimentarias

Madrid

|

Categoria Trayectoria Empresarial: Javier Izquierdo Sanjuanes, director de la oficina de Categoria Trayectoria Profesional: Carlos Novillo, consejero de Medio Ambiente, Agricultura
Mercamadrid de Cajamar, y Nacho Ecija Portilla, CEO de Cafés Guilis. e Interior de la Comunidad de Madrid, y Jestis Pérez Sanchez, ex director de Cooperativas
Agroalimentarias de la Comunidad de Madrid.
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“AL-INVEST VERDE ES UNA OPORTUNIDAD PARA AVANZAR MAS
RAPIDO HACIA PROCESOS DE PRODUCCION SOSTENIBLES”

ESTE PROGRAMA DE LA UNION EUROPEA PRESTA UNA ESPECIAL ATENCION AL REGLAMENTO DE CADENAS DE
SUMINISTRO LIBRES DE DEFORESTACION Y DEGRADACION FORESTAL

Revista Alimentaria.- Usted dirige
el Componente 2 del programa
de la Unién Europea AL-INVEST
Verde. ;Qué nos puede contar
sobre este programa? ;Cuando
nace y cuales son sus objetivos?

Emilio Calvo. - AL-INVEST Verde
es la sexta edicion de AL-INVEST,
un programa de cooperacién
delegada financiado por la

Unién Europea que tiene una
trayectoria de 28 afos y cinco
ediciones concluidas. Su objetivo
es promover el crecimiento
sostenible y la creacién de empleo
en América Latina. Para ello,
cuenta con tres componentes: el
Componente 1 presta apoyo alas
pymes, el Componente 2 se centra
en el apoyo al sector publicoy

el Componente 3 trabaja para

un mayor uso y eficacia de los
derechos de propiedad intelectual.

“Cooperamos con
los gobiernos del
Mercosury otros
como Colombia,
Ecuadory Peru”

En nuestro caso, el Componente
2 esta liderado por FIIAPP,
entidad del sistema de
Cooperacion Espaiola, e lILA,
Organizacién Internacional
[talo-Latinoamericana. Desde
gue arrancamos el programa,
en octubre de 2021, prestamos

16 REVISTA ALIMENTARIA

EMILIO
CALVO

Licenciado en Economia
por la Universidad
Autonoma de Madrid
(Espaiia), MBA en Comercio
Internacional y funcionario
de carrera perteneciente

al cuerpo de Diplomados
Comerciales del Estado.
Inicio su carrera
profesional en el Tesoro
Puablico, donde ocupo
distintos cargos, y fue
responsable de asuntos
internacionales en los
Gabinetes de varios
ministros de Economia de
Espainia.

De 2012 a 2017, ocupo

el cargo de Agregado
Comercial en la Oficina
Economicay Comercial de
la Embajada de Espana en
Sudafrica; de zo17 a 2021,
fue asesor responsable

de América Latina en el
Gabinete de la Secretaria
de Estado de Comercio,

y desde diciembre

de 2021, ejerce como
director del Componente
2 del programa AL-
INVEST Verde en la
Fundacion Internacional
y para Iberoamérica de
Administracion y Politicas
Publicas (FIIAPP).

acompafamiento técnico a los
gobiernos de América Latina

para apoyar el fortalecimiento de
las politicas publicas en materia

de sostenibilidad y fomentar el
didlogo multiactor. Lo anterior, con
el fin de avanzar en la transicion
hacia modelos productivos y
comerciales mas sostenibles desde
un punto de vista socioambiental
Yy, por lo tanto, alineados con los
nuevos estandares y reglamentos
de la Unién Europea, conuna
especial atencién al Reglamento
de cadenas de suministro libres

de deforestacion y degradacion
forestal.

R. A.- Ha mencionado que
trabajan con instituciones
publicas de Latinoamérica.
¢Coémo esta siendo la
colaboracién con ellas?

E. C.- Desde el Componente 2 de
AL-INVEST Verde, cooperamos
con los gobiernos del Mercosur
-Argentina, Brasil, Paraguay y
Uruguay- y otros de laregion
Andina, como Colombia, Ecuador
y Per, a través de acciones
nacionales y regionales. Entre

las acciones, se incluye la
asistencia técnica especializada

y el intercambio de experiencias,
asi como estudios y didlogos
regionales que abarcan a varios
paises con estructuras productivas
similaresy, por lo tanto, con retos
comunes.

La region latinoamericana es cada

vez mas consciente de los retos
gue la sostenibilidad impone a su
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sector agroexportador y, en este sentido, la colaboracién
con las instituciones publicas esta siendo en general muy
buena. La posibilidad de apoyarse en programas como
AL-INVEST Verde es vista como una oportunidad para
avanzar mas rapido hacia procesos de produccién mas
sostenibles que muchos paises iniciaron hace ya anos.

“Desde AL-INVEST Verde estamos
haciendo un gran esfuerzo de
sensibilizacion y difusion del
Reglamento de productos libres de
deforestacion en Latinoamérica”

R. A.- Su prioridad es ayudar a lograr cadenas de
produccion sostenibles y libres de deforestacion. ;Qué
marca la legislacion europea al respecto?

E. C.- Tras su publicacién en el Diario Oficial de la
Unién Europea, el pasado 29 de junio de 2023 entré
envigor el Reglamento (UE) 2023/1115, relativo a

la comercializacién en el mercado de laUnidnyala
exportacion desde la Unidn de determinadas materias
primas y productos asociados a la deforestaciony la

18 REVISTA ALIMENTARIA

degradacién forestal. Este reglamento establece
normas relativas a la introducciéon y comercializacién
de determinados productos en el mercado de la Unién
Europea, asi como a la exportacion desde él. Su objetivo
es reducir al minimo la contribucién de la Unién
Europea a la deforestacion y la degradacion forestal en
todo el mundo.

La normativa afecta a los productos listados en su
Anexo 1 que contengan o se hayan elaborado utilizando
ganado bovino, cacao, café, palma aceitera, caucho, soja
o maderay muchos de sus derivados. Estos productos
no se podran introducir, comercializar o exportar

desde la Unién Europea a menos que se cumplan tres
condiciones: deben estar libres de deforestacion,
cumplir con la legislacién del pais de produccién y estar
amparados por una declaracién de diligencia debida
gue los operadores tienen que presentar antes de
introducirlos en el mercado o exportarlos. La fecha de
corte fijada para demostrar la no deforestacion es el 31
de diciembre de 2020.

R. A.- ¢El sector alimentario europeo esta
concienciado acerca de lo que implica esta
normativa?

E. C.- Desde las asociaciones sectoriales y desde el
Ministerio de Transicién Ecolégica y Reto Demografico

o

Emilio Calvo.
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de Espaia se estd haciendo un importante esfuerzo de
difusién y concienciacion, pero todavia quedan muchas
dudas sobre la aplicaciéon efectiva del Reglamento y

sus implicaciones reales. Es importante destacar que,
aunque el Reglamento ya esté en vigor, los operadores y
comerciantes disponen de un periodo de transicién para
empezar a cumplirlo: las grandes y medianas empresas,
hasta el 30 de diciembre 2024,y las micro y pequenas
empresas, hasta el 30 de junio 2025.

“A partir del 31 de diciembre seran
obligatorias las declaraciones de
diligencia debida para demostrar
la no deforestacion”

Lo que ya sabemos es que la obligacion de presentar

la declaracion de diligencia debida en el sistema de
informacion que habilitara la Comisién Europea recaerd
sobre el operador europeo que importa o exporta una
mercancia. Esta declaracién deberd incluir al menos

eypasa

Vista aérea de la selva del Amazonas.

tres aspectos: la recopilacién de informacion, datos
y documentos que incluyan la trazabilidad completa
y georreferenciaciéon de las parcelas donde se ha
producido; las medidas de evaluacion del riesgo; y
las medidas de reduccién del riesgo, si este se ha
identificado en el paso anterior.

Por ultimo, la Unién Europea otorgara un nivel de riesgo
a cada pais productor. Este podra ser bajo, estandar

o alto. En funcién de este nivel, establecera un trato
diferenciado y las autoridades competentes deberan
realizar un porcentaje minimo de controles: 1 % para los
paises de riesgo bajo, 3 % para los de riesgo medioy 9 %
para los de riesgo alto.

R. A.- (Y el sector productor latinoamericano?

E. C.- El Reglamento supone la necesidad de realizar
transformaciones muy profundas en sus sistemas
productivos en muy poco tiempo. Por ello, desde la

fase de redaccién y aprobacion, tanto el sector publico
como privado latinoamericano han mostrado sus
inquietudes sobre la aplicacion efectiva del mismo.
Desde el programa AL-INVEST Verde estamos haciendo
un gran esfuerzo de sensibilizacién y difusién del
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Reglamento en laregién, generando didlogos regionales
de los sectores afectados y tratando de introducir este
tema en la agenda publica de los gobiernos con los que
mantenemos un didlogo directo e intenso.

Son retos que preocupan, entre otros, la
georreferenciacion de todas las parcelas productivas y
la trazabilidad plena a lo largo de todos los eslabones de
la cadena. En el caso de la trazabilidad, la dificultad es
mayor en cadenas que tienen un grado de informalidad
muy alto o donde mas del 80 % de la produccion esta

en manos de pequenos productores. Otro factor que
preocupa mucho es la legalidad, ya que los sistemas de
registro y control de los productos y productores son
muy precarios en muchos paises de la region.

R. A.- ;Qué acciones llevan a cabo desde el
Componente 2 de AL-INVEST Verde para formar
acerca de la legislacion sobre deforestacion?

E. C.- En el &mbito de la capacitacién y sensibilizacion,
son varias las acciones que estamos desarrollando
desde el inicio del programa. Entre ellas, desde finales
de 2021y durante 2022, organizamos los “Dialogos
técnicos sobre sostenibilidad y trazabilidad en las
cadenas de valor de lacarney el cuero”, en Brasil.
Através de tres eventos virtuales y uno presencial,

se analizaron distintos aspectos de las cadenas de
valor para identificar buenas practicas y promover

politicas medioambientales que ayuden a combatir la
deforestacion. Asimismo, durante todo 2023, hemos
organizado los “Dialogos e intercambio de experiencias
sobre la sostenibilidad en la cadena de valor del café”,
gue también han contado con tres mesas redondas
virtuales y un evento regional presencial, en Colombia,
para analizar las principales iniciativas que estan
llevando a cabo los gobiernos de los paises productores
de café para el cumplimiento de la regulacion europea.

“No podemos reclamar productos
que cumplan altos estandares

de sostenibilidad a precios
reducidos”

Por otro lado, en los paises del Mercosur, estamos
realizando sendos estudios relativos a la adaptacion
al Reglamento de cadenas de suministro libres de
deforestacion y degradacion forestal tanto de las
cadenas de la carne bovinay el cuero, como de la
maderay sus derivados.

En el ambito de la capacitacion, destacaria una accion
gue estamos implementando en Ecuador parala

20 REVISTA ALIMENTARIA

Cafetal en Colombia.
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formacion de formadores que capacitaran, a su vez,
sobre la aplicacion del Reglamento de productos libres
de deforestacion y degradacion forestal en el sector
cacaotero; y en el dmbito de la divulgacién, pondria en
valor el convenio que firmamos con el Instituto Forestal
Europeo (EFI) para que, con el apoyo de sus expertos en
el Reglamento, podamos difundirlo con mayor fuerza en
laregién.

R. A.- Trabajan con cada pais individualmente. ;Nos
puede contar el caso de alglin pais que esté mas
avanzado en estas cuestiones?

E. C.- Es dificil escoger un caso, ya que cada pais

tiene sus particularidades. Por ello, desde AL-INVEST
Verde reforzamos el intercambio de experiencias.

No obstante, si tuviera que destacar un ejemplo,
mencionaria la plataforma argentina paralasojay
carne bovina libre de deforestacion, ViSeC. Es una
plataforma nacional, impulsada por el sector privado y

eypasa

Recogida de cacao.

la sociedad civil, que ha sido asumida por el sector publico
argentino como plataforma nacional de trazabilidad para
la sojay lacarne bovina. ViSeC retne al 100 % de los
productores de soja argentinos y a los establecimientos
autorizados para exportar carne a la UE, para certificar
gue lasojay lacarne bovina que se exportan a la UE

estan libres de deforestacion. El uso de este sistema sera
gratuito para el productor argentino ya que los costos que
implica la trazabilidad y la certificacién seran transferidos
al comprador europeo. Tiene potencial de expansion a
otros paises productores de soja como Paraguay y a otras
cadenas de valor.

“Los consumidores,

con sus decisiones,
guiaran el cambio en los
patrones productivos”
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R. A.- {Cuales son las principales barreras con
las que nos encontramos a la hora de contar con
cadenas de produccion sostenibles?

E. C.- En América Latina, donde se centra AL-INVEST
Verde, destacaria la debilidad de los sistemas de
trazabilidad y georreferenciacion de las parcelas como
uno de los principales retos a los que se enfrentael
sector. El cumplimiento de la legalidad en términos de
derechos laborales, sociales y propiedad de la tierra
es otra de las grandes barreras para hacer frente

al Reglamento. Por ultimo, la falta de coordinacion
entre los distintos agentes publicos y privados que
intervienen a lo largo de la cadena es otro obstaculo
que impide la formulacion de sistemas estables,
robustos y nacionales que permitan cumplir con los
requisitos a corto plazo.

R. A.- En cuanto a los consumidores, ;son
conscientes de la importancia de contar con estas
cadenas de produccion sostenibles?

E. C.- Los consumidores europeos son cada vez
mas exigentes. Reclaman alimentos que cuenten
con garantias de sostenibilidad socioambientales.
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Sin embargo, la sociedad tiene que ser consciente

de que la sostenibilidad tiene un coste. No podemos
reclamar productos que cumplan altos estandares

de sostenibilidad a precios reducidos. Las decisiones
de consumo individuales tienen un alto impacto en

la sostenibilidad y, por lo tanto, en el planeta. Los
consumidores, con sus decisiones, guiaran el cambio
en los patrones productivos, al reclamar cada vez mas
productos producidos de manera sostenible.

R. A.- Para finalizar, ;qué resultados le gustaria
obtener a lo largo de 2024?

E. C.- El afnio 2024 es clave para conseguir que todos
los paises agroexportadores productores se adapten
al Reglamento europeo de productos libres de
deforestacion y degradacion forestal, ya que el 31
de diciembre finaliza el periodo transitorio. A partir
de entonces, seran obligatorias las declaraciones de
diligencia debida para demostrar la no deforestacion
y legalidad de las cadenas afectadas. A lo largo de
este afno, conflamos en cerrar con éxito procesos de
acompafiamiento que mantenemos para el caféy el
cacao en los paises andinos y para la carne, cuero y soja,
en los paises del Mercosur. &

Paises de Mercosur.

eypasa



ENTREVISTA

“2024 es clave para
conseguir que todos los
paises agroexportadores
productores se adapten
al Reglamento europeo
de productos libres
de deforestaciony
degradacion forestal”

Emilio Calvo
Director del Componente 2 del programa de la Union Europea AL-INVEST
Verde
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PRODUCTOS DE VALOR E IDEAS INNOVADORAS A PARTIR DE
EXCEDENTES Y DESCARTES ALIMENTARIOS

Los investigadores han utilizado distintas técnicas de procesado innovadoras, como la
impresion 3D, la texturizacion o laimpregnacion al vacio

Ingrid Aguilé-Aguayo*, Jordi Ortiz, Maribel Abadias, Jose M. Barrera-Gavira, Gemma Echeverria.
Instituto de Investigacion y Tecnologias Agroalimentarias (IRTA), Programa Postcosecha. *autora de correspondencia: ingrid.aguilo@irta.cat

La pérdiday el desperdicio de alimentos suponen un "
grave problema en la Unién Europea. Cada aio se Hemos desarrollado pI‘()dllCt()S

desperdician 88 millones de toneladas de alimentos que COomo judias listas para consumir
podrian haberse aprovechado con una buena gestion.

’
El 45 % de estas pérdidas corresponden a frutasy envasadas al vacio”
verduras y ocurren en todas las etapas de la cadena
de valor: desde la produccién, el almacenamientoy la

distribucion, hasta los hogares. Las lineas de producto generadas se han enfocado,
principalmente, hacia productos de conveniencia como

El Instituto de Investigacion y Tecnologia las judias listas para consumir envasadas al vacio, o

Agroalimentarias (IRTA), a través de su programa de productos mucho mas disruptivos que van desde un flan

Postcosecha, esta llevando a cabo un proyecto en de mango hasta analogos a la carne o al pescado.

este sentido. En una primera fase, los investigadores Paraello, se ha priorizado el conseguir un residuo cero

han utilizado excedentes y descartes de calabacin, y, asi, todos los productos recibidos fueron fraccionados

berenjena, mango, judia, frambuesas, melocotén, y clasificados seglin su posterior uso, acompafiado

manzana, citricos o zanahorias y han utilizado en todo momento por un analisis nutricional y

distintas técnicas de procesado innovadoras, entre tecnofuncional exhaustivo, a fin de poder encajar

las que destaca la impresion 3D, la texturizacion o la mejor el ingrediente que contenian con su posterior

impregnacion al vacio (Figura 1). aplicacion.

Figura 1. Frutas y hortalizas procedentes de excedentes o descartes.
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Figura 2. Extractos de piel de manzana (A), citricos (B), zanahoria (C) y frambuesa (D).

LIOFILIZACION Y DESHIDRATACION A
BAJATEMPERATURA PARA PRODUCTOS
CON PROPIEDADES BIOACTIVAS O
TECNOFUNCIONALES

En el caso de descartes con propiedades bioactivas
interesantes o propiedades tecnofuncionales

que pueden ayudar a texturizar productos, se
acondicionaron convenientemente mediante
deshidratacién para su inclusién en productos plant-
based (Figura 2). En estos casos, la liofilizaciony la
deshidratacion a baja temperatura por conveccién
fueron los métodos de conservacién de alimentos al
eliminar el agua del producto.

La liofilizacién es un proceso que combina la
congelacion, el vacio y la deshidratacién, y en la que el
producto se congela a muy bajas temperaturas para,
posteriormente, someterse a un proceso de vacioy

de baja presién para eliminar el agua. Este método
conserva la mayoria de las propiedades organolépticas

de los alimentos, pero es relativamente lento y costoso.

Por otro lado, la deshidratacion a baja temperatura

por conveccién es un proceso en el que el producto

se somete a una corriente de aire caliente a baja
temperatura para eliminar el agua. Este proceso es
mas rapido y econémico que la liofilizacién, pero puede
afectar la calidad del producto. Ambos métodos son
Utiles para la conservacion de alimentos, dependiendo
de las necesidades especificas del producto y del
proceso de produccion.

“También hemos creado
productos disruptivos como
flan de mango o analogos a
carne o pescado”
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NUEVAS TEXTURAS A PARTIR DE PIELES DE
MANZANAY DESCARTES DE FRUTAS

Algunas fracciones evaluadas en el proyecto fueron
obtenidas a partir de piel de manzanay descartes de
citricos, zanahoria y frambuesa que, aprovechado su
alto contenido en pectina, se combinaron con proteinas
vegetales procedentes de legumbres para lograr, asi,
tintas alimentarias imprimibles, en este caso, para
productos que mimetizaran al salmén (Figura 3).

Por otro lado, mediante moldes impresos con las
formas de productos de origen animal y combinando
estos extractos vegetales con proteinas vegetales y
texturizantes naturales, y con la ayuda de ingredientes
gue consiguen simular los sabores de pescado,

se pudieron obtener productos texturizados que
mantienen su estructura intacta tres el proceso de
coccioén.

Gracias al analisis de las propiedades tecnofuncionales,
gue incluyen pardmetros como la capacidad
emulsionante y espumante, o bien la capacidad de
retencion al aguay aceite, se pudo obtener un andlogo
al huevo para ser utilizado en reposteria u otras
elaboraciones culinarias.

Finalmente, aprovechando las propiedades bioactivas
asociadas a los pigmentos contenidos en extractos
recuperados de zanahoriay frambuesas, se han podido
incorporar colorantes naturales en pasta fresca,
haciéndola mas atractiva e interesante desde el punto
de vista organoléptico y nutricional.

Otros productos resultantes han surgido de aprovechar
pulpas de frutas sobremaduras, como las de platano,
para elaborar gominolas saludables mediante un

simple proceso de deshidrataciéon a baja temperatura,

y aprovechar las pieles restantes, para elaborar
productos como bacon vegano o carne vegetal.
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Figura 3. Productos elaborados en la planta piloto del Fruitcentre del IRTA a partir de descartes y excedentes vegetales. A. Judia cocida
envasada al vacio; B. Analogo al salmén a partir de extractos vegetales y harina de legumbre mediante impresion 3D y texturizacion en molde.
C. Pasta fresca con extracto de zanahoria y frambuesa. D. Gominolas de pulpa de platano sobremaduro y sticks de pulpas de melocotény
frambuesa. E. Flan de mango F. Bacon vegano a partir de pieles de platano sobremaduro. G. Analogo a la carne marinado a partir de pieles de

platano sobremaduro.

Todos estos prototipos de nuevos productos han
sido testados por un panel de consumidores que
han valorado muy positivamente las diferentes
formulaciones.

Los snacks también han estado muy presentes en

los desarrollos planteados, como nuevas opciones
innovadoras y saludables, para satisfacer las demandas
cambiantes de los consumidores y como respuesta ala
importancia que le dan a una alimentacion equilibrada
y nutritiva en el estilo de vida actual. Mediante
combinacién de pulpas procedentes de descartes

de frutas de melocoton y frambuesa, y texturizantes
naturales, se han obtenido snacks en formato stick
con una textura Unica, aprovechando los atributos
sensoriales de estas frutas, siendo, pues, una nueva
opcidn atractiva con ingredientes naturales (Figura 3).

Las técnicas gastrondmicas juegan un papel
fundamental en el desarrollo de estos productos, ya
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gue se pueden conseguir texturas y sabores, a través
del maridaje e impregnacién a vacio, que simulan las
semiconservas de pescado, tipo boquerdn en vinagre o
mejillones en escabeche. Todo ello utilizando calabacin
y berenjena que habian sido descartados por motivos
estéticos (Figura 4).

Ademas, un analisis de ciclo de vida confirma que la
utilizacion de calabacin de segunda en la elaboracién
de este tipo de productos representa no sélo un ahorro
del 37 % respecto a un producto convencional, sino
que puede suponer hasta un 30,3 % de reduccién en la
emision de gases de efecto invernadero.

Todos estos productos han sido elaborados en la planta
piloto del Fruitcentre del IRTA con registro sanitario.
Estos son los primeros resultados palpables de este
proyecto que se encuentra todavia en curso y del

que se obtendran, a buen seguro, nuevos resultados
enfocados hacia la mejora logisticay a la conservacion
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postcosecha, contribuyendo asi de forma significativa,
al avance y a la mejora de la industria de productos
frescos y a su sostenibilidad futura. Este proyecto:
“Nuevas estrategias para reducir el desperdicio

y mejorar el sistema alimentario en la ciudad de
Barcelona”, cuenta con la financiacion del Ayuntamiento
de Barcelona.

“Las técnicas gastronomicas
juegan un papel fundamental en el
desarrollo de estos productos”

Este proyecto pretende integrarse en la realidad social
de la ciudad de Barcelona y alcanzar un impacto social
destacado. Es por ello por lo que se ha establecido una
colaboracién entre el IRTAy otras entidades como
Mercabarna, el Banco de Alimentos o la empresa
Inprous y ha contado con la colaboracién de otros
agentes como Talkual.

Con este proyecto se incrementan las oportunidades
para los materiales vegetales no comercializables que
son perfectamente aptos para el consumo. Esto servira
como precedente para extender las nuevas estrategias
desarrolladas al resto de la ciudad, y fortalecera los
objetivos estratégicos de la Estrategia Alimentaria
Sostenible de Barcelona para 2030: la lucha contra el
desperdicio de alimentos.

Ademads, la investigacion impactara directamente en
los agentes sociales relevantes, reducira el desperdicio
y mejorard el sistema alimentario de Barcelona. Junto
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atodo ello, las principales tareas estan siendo llevadas
acabo por investigadoras y técnicas femeninas,
promoviendo, asi, tanto la investigacion como la
igualdad de género.

Las proximas lineas de trabajo que se pretende llevar a
cabo son:

e determinar condiciones 6ptimas de postcosecha
de productos que han quedado descartados por
motivos estéticos o presiones de mercado,

e mejorar la conservacion a través de envases
convencionales y biodegradables para alargar la vida
util de productos vegetales,

e desarrollar modelos alternativos de cadenas de
suministro de alimentos a cortas distancias,

e introducir rutas de valorizacién innovadoras
para convertir, tanto materiales vegetales

no comercializables, como los inevitables, en
ingredientes potenciales para productos de alta
calidad y por supuesto,

e transferir esas innovaciones al sector de frutas
y verduras mediante la difusién sistematica de los
resultados del proyecto a nivel local.

AGRADECIMIENTOS: Esta investigacion ha sido
financiada por el Ayuntamiento de Barcelona de acuerdo
con lanormativa de imagen corporativa del Ayuntamiento
de Barcelona. Los investigadores agradecen a Anna
Asensi, Angela Chic, Selene Ivette Ornelas Herrera,
Virginia Prieto, Marina Angueray Elisabet Duaigles el
apoyo técnico durante esta investigacion.

Figura 4. Semiconservas en vinagre (1) y

en escabeche (2) para obtener analogos de
pescado obtenidos a partir de berenjena (A) y
calabacin (B) impregnadas al vacio.
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IA PARA MEJORAR LA GESTION DE LOS LODOS DE

DEPURADORAS

El proyecto OPTIFANGS de la UMH aprovechara los nutrientes de los lodos de
depuradora para la agricultura mediante la Inteligencia Artificial

Evitar el exceso de fertilizantes, mejorar la salud de
los suelos agricolas y su capacidad de secuestrar
carbono, al mismo tiempo que se fomenta la economia
circular de la gestién de residuos, son algunos de los
objetivos de un nuevo proyecto que llevard a cabo el
Grupo de Investigacion Aplicada en Agroquimicay
Medioambiente GIAAMA de la Universidad de Miguel
Hernandez de Elche (UMH). El proyecto OPTIFANGS,
financiado por la Agencia Valenciana de Innovacion,
servira para mejorar la gestion de los lodos producidos
por las depuradoras para su aplicacién agraria
mediante técnicas digitales punteras que incluyen

la Inteligencia Artificial y el desarrollo de una nariz
electrénica. Ademas de los investigadores del Centro
de Investigacion e Innovacion Agroalimentarioy
Agroambiental de la UMH, participaran la empresa
Agricultores de la Vega de Valenciay laempresa
Telenatura S.L.

Segun explica el catedratico de Edafologia de la
UMH vy lider del estudio Raul Moral, hoy en dia, la
Unién Europea se enfrenta a un gran problema,
la contaminacion de los suelos y el riesgo de
desertificacion de muchas zonas. Espana se ve
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gravemente afectada por este fenémeno: el 40 % de
los suelos se han declarado en estado grave y otro 40%
con una erosién moderada. Una de las areas en las

que mas progresa la destruccidon de los suelos esen la
zona mediterranea. Los principales causantes son la
acumulacion de metales pesados, la contaminacion por
nitratos y la salinidad y toxicidad de algunos iones.

“En Espana se producen
1.200.000 toneladas /ano de
materia seca a partir de lodos de
depuradora”

Ante esta problematica, la reutilizacién de nutrientes
provenientes de residuos se propone como solucién
efectivay, al mismo tiempo, mas consecuente con unas
practicas sostenibles. Ademas, la mineria de nutrientes
a partir de residuos se ha potenciado en los ultimos
anos debido al ascenso del precio de los fertilizantes.

Depuradora.
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Para la fertilizacién agricola son clave dos elementos
guimicos naturalmente presentes en un suelo sano: el
nitrégeno y el fosforo. Estos elementos se encuentran,
también, en los lodos de la depuradora. Los lodos
consisten en una mezcla de aguay sélidos separada del
agua residual, como resultado de procesos naturales

o artificiales. Segun los datos del Registro Nacional de
Lodos, en Espaina se producen anualmente alrededor
de 1.200.000 toneladas de materia seca a partir de
lodos de depuradora. Por lo tanto, la aplicacién de estos
lodos (conocidos como EDAR) en el campo supone un
aprovechamiento doble: por un lado, se gestionan los
residuos, en vez de descartarlos como desechos, y por
otro se valorizan los nutrientes disponibles en ellos.

El profesor Moral explica que la materia orgdnica

es el componente mayoritario en los lodos EDAR,
siendo clave en el uso agronémico. Sin embargo,

su estudio es complejo. En el marco del proyecto
OPTIFANGS, los investigadores utilizaran técnicas
instrumentales avanzadas como la espectroscopia en
el infrarrojo cercano o NIRS (Near Infrared Reflectance
Spectroscopy), la espectroscopia de infrarrojos por
transformada de Fourier (FT-IR) y el andlisis térmico.
El uso de estas técnicas permite obtener una ‘huella
dactilar’ del material analizado con la cual extraer una
estimacion suficientemente precisa de la composicion
agrondémica y ambiental del material en concreto.

Posteriormente, se realizara el modelizado del lodo
analizado en diferentes condiciones, lo que facilitara
las decisiones de manejo y dosificacion en tiempo
real y mejorara significativamente la optimizacion del
proceso. Para este andlisis, se utilizara la quimiometria,
que es una disciplina de la inteligencia artificial (IA) que
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El nitrégeno y el fosforo son dos elementos naturalmente presentes en un suelo sano.

fusiona el valor de las inteligencias ‘quimica’ y ‘analitica’
y que permite la extraccién de caracteristicas como el
preprocesamiento basado en datos en la optimizacion
del modelo.

“Aplicar los lodos EDAR en el
campo valoriza los nutrientes
disponibles en ellos”

Ademas, en el marco del proyecto se desarrollara una
nariz electroénica, un dispositivo para identificar y medir
compuestos organicos volatiles y gases producidos por
la aplicacién agronémica de los lodos de depuradora.

El desarrollo de estas herramientas permitird una
gestion descentralizada de los lodos que tendra un
menor impacto ambiental. Asimismo, los resultados
esperados apuntan a una reduccion del 25 % del exceso
de nutrientes que no son absorbidos por los cultivos
vinculados a los lodos EDAR, un aumento del 12 %

del carbono secuestrado en los suelos enmendados,

la mitigacion de emisiones y olores a bajo coste; asi
como la esperanza de la implantacién de este sistema
OPTIFANGS en paises de nuestro entorno.

El proyecto OPTIFANGS cuenta con una inversion
inicial de 503.496,12 euros, financiados por la Agencia
Valenciana de Innovacion (AVI) y la Unién Europea en
el marco del Programa del Fondo Europeo de
Desarrollo Regional (FEDER) Comunitat Valenciana
2021-2027.m
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ALIANZA PARA REDUCIR LAS EMISIONES DE METANO EN

EL SECTOR PRIMARIO

Mesta y Carbon2Nature colaboran en un proyecto piloto para reducir 600 toneladas de
CO, equivalente (COze) en las granjas proveedoras de Pascual

Mesta, sociedad creada por Pascual Innoventuresy 7r,
y Carbon2Nature, nueva firma lanzada por Iberdrola
para reducir la huella de carbono global a través de
soluciones basadas en la naturaleza, han unido sus
esfuerzos para impulsar la descarbonizacion en el
sector primario. Reduciran las emisiones de metano
debidas al proceso de fermentacion entérica en las
ganaderias mediante una alianza estratégica que, a su
vez, supondra un fuerte apoyo social y econémico en la
industria agroalimentaria.

Gracias a este acuerdo, ambas companias
codesarrollaran un innovador proyecto piloto centrado
en actuar sobre las emisiones de metano, un gas de
efecto invernadero con un impacto 80 veces mayor
que el CO, durante un periodo de 20 afios y una
permanencia en la atmésfera de mas de una década.

En concreto, el proyecto tiene una primera fase de

implantacién donde se estima que se eliminaran 600
toneladas de CO, equivalente (CO,e) que emiten las
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vacas de varias granjas proveedoras de Pascual. La
iniciativa estd planteada para evolucionar y expandirse
aotras explotaciones ganaderas con el propésito de
superar las 5.000 toneladas de CO,e evitadas en 2025.

“El objetivo es evitar la emision de
mas de 5.000 toneladas de CO,e
en los proximos anos”

El programa se basa en mejorar la alimentacién de las
vacas, manteniendo en todo momento su productividad
y su bienestar. Las vacas lecheras recibiran una
alimentacién de precision a través de un suplemento
alimenticio especifico que consigue reducir entre un

10 % y un 20 % sus emisiones de metano por
fermentacion entérica.

Foto: Pascual.
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“Mejoran la alimentacion de
las vacas lecheras a través de
la nutricion de precision”

ESPECIAL | SOSTENIBILIDAD

Estas reducciones se certificaran a través de entidades
acreditadas y se registraran como créditos de carbono
equivalente que podran adquirirse por empresas
comprometidas con acelerar la descarbonizacion del
sector primario. Estos créditos seran trazables hasta
su origen gracias a la tecnologia blockchain de Trinity
AgTechy certificados por EQA.

En este sentido, Diego Paradinas, CEO de MESTA,
sefiala que “esta alianza entre dos compaiiias lideres,
gue comparten una misma filosofia empresarial, nos
permite avanzar en la construccién de un futuro mas
préspero y sostenible. Hemos adquirido un compromiso
conjunto y este no es otro que posicionarnos como
impulsores del cambio”.

Por su parte, Miguel Angel Garcia Tamargo, director
de Carbon2Nature, apunta que, “este proyecto forma
parte de nuestra linea de innovacion para apoyar
soluciones de descarbonizacion emergentes y con
gran potencial de escalarse gracias a la financiacién
de carbono. De la mano de un referente en el sector
l[acteo como Pascual, este piloto nos permite abordar
una fuente importante de emisiones, dificil de eliminar
y que hasta la fecha ha recibido poca investigaciéony
financiacién. Su éxito traerd importantes beneficios
para el sector agrario contribuyendo a desligar su
impacto climatico de la produccion”.

Actualmente, el proyecto estd implantado en seis
granjas localizadas en las provincias de Leén, Lugo,
Palenciay Pontevedra que, ademas de contribuir
notablemente en reducir el impacto de la actividad del
sector agroalimentario, también sirven como apoyo
social y econdmico para sus comunidades locales. De
esta manera, el proyecto se posiciona igualmente como
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una herramienta impulsora de la transformaciony la
revitalizacion del ambito rural.

EL PODER DE LA COLABORACION PARA ACELERAR
LA TRANSICION ECOLOGICA

En un contexto de emergencia climatica, se hace
imprescindible el trabajo conjunto de companias

lideres que compartan valores y objetivos, como es

el caso de la alianza estratégica alcanzada por Mesta

y Carbon2Nature, que estan avaladas por empresas
referentes en sus sectores y con un firme compromiso
con la sostenibilidad.

“Mejoran la alimentacion de
las vacas lecheras a través de la
nutricion de precision”

En el caso de Carbon2Nature, nace con la misién de
desarrollar proyectos de reduccién de emisiones y
captura de carbono de gran impacto que reduzcan la
huella de carbono global, mejoren la biodiversidad y
promuevan una economia sostenible. Un propésito que
comparte con Mesta, la primera plataforma en Espaia
dirigida a compaiias que quieran reducir o compensar
sus emisiones con proyectos locales y de impacto a
corto plazo.

Gracias a la experiencia, el alto grado de especializacion
y firme compromiso de ambas companiias por la
financiacioén local y la puesta en marcha de acciones
altamente trazables, se espera que el proyecto
evolucione sustancialmente en los préximos afos. &
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INVESTIGAN PARA AVANZAR HACIA UNA GESTION
PESQUERA BASADA EN LOS ECOSISTEMAS

Un equipo cientifico del IEO implementara nuevos modelos para la evaluacién integral
de la cigala, lenguado, merluza, gallo y rape de aguas atlanticas

Personal investigador del Instituto Espafiol de
Oceanografia (IEQ, CSIC), en colaboracion con colegas
de la Universidad de York, han iniciado el proyecto
FRESCO, que trabajara para reducir la brecha existente
entre los modelos tradicionales de evaluacion de
poblaciones de peces que se basan en cada especie

de forma individualizada y los modelos basados en los
ecosistemas, que tienen en cuenta los procesos fisicos,
biolégicos y las interacciones humanas, para gestionar
la pesca de manera integral.

“La gestion pesquera actual se
basa en evaluar poblaciones de
forma individual”

Paraello, el equipo cientifico del proyecto trabajara,
durante los préximos tres afos, en integrar todo el
ecosistema, implementando un modelo basado en la
gestion ecosistémica para diferentes especies: cigala,
lenguado, merluza, gallo y rape de las aguas atlanticas
de la peninsulaibérica, en el que se tendran en cuenta
las peculiaridades de cada especie. Aunque el proyecto
se centre en estas especies, el enfoque de modelado
gue se desarrolle durante el proyecto podria aplicarse
luego a otras poblaciones de peces.

“La gestidn pesquera actual en las aguas del Atlantico
se basa principalmente en asesoramiento a través
de evaluaciones de poblaciones de forma individual.
Sin embargo, la necesidad de hacer avanzar hacia
un enfoque basado en los ecosistemas es una
necesidad reconocida por todos los organismos
gestores responsables. En FRESCO usaremos la
simulacién en ordenador para poner a prueba
metodologias ecosistémicas que puedan ser usadas
para garantizar una gestién sostenible de los
recursos”, explica Santiago Cervino, investigador del
Centro Oceanografico de Vigo del IEO y uno de los
responsables del proyecto.
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El equipo cientifico trabajard para implementar este
sistema de gestién para cada caso de estudio y que, a
futuro, se pueda usar en la evaluacion de cada uno de
los stocks. Es por ello que los modelos desarrollados
y los resultados durante el proyecto FRESCO seran
entregados a los 6rganos cientifico-técnicos de las
agencias de evaluacion, lo que les proporcionara
herramientas tangibles y operativas para ayudar al
disefio de medidas de gestidn pesquera efectivas.

“Este proyecto representa un verdadero desafio
cientifico con claras aplicaciones socioecolégicas
futuras y potencial valor agregado econémicoy
contribuye a la promocién de un entorno marino
sostenible, siguiendo las politicas pesqueras actuales y
los acuerdos internacionales”, sefiala Grazia Pennino,
investigadora del IEO co-responsable también del
proyecto.

FRESCO es un proyecto concedido en la convocatoria
de proyectos de generacién de conocimiento 2022 en
el marco del Plan Estatal de Investigacién Cientifica,
Técnicay de Innovacién 2021-2023 (PID2022-
1402900B-100) y cofinanciado por el Fondo Europeo
de Desarrollo Regional (FEDER). m

Foto: IEO.
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UNE PUBLICA UN INFORME PARA AYUDAR A LAS
EMPRESAS A CUMPLIR LA NUEVA DIRECTIVA DE
INFORMACION DE SOSTENIBILIDAD

Alinearse con las normas espanolas, europeas e internacionales ayuda a ofrecer la

informacién con una base sélida y reconocida

La Asociacion Espanola de Normalizacién, UNE,

ha elaborado el informe ‘Apoyo de las normas

para el reporte ESG’ con el objetivo de ayudar a

las organizaciones espafolas a cumplir con las
obligaciones de reporte de la Directiva de informacién
de sostenibilidad corporativa (CSRD) en materia
ambiental, social y de buen gobierno, asi como a las
entidades que deben verificar esta informacion.

Las normas espafiolas UNE, europeas EN e
internacionales ISO e IEC facilitan a las organizaciones
su progreso en los objetivos ESG a la vez que les
permiten mejorar la solidez y fiabilidad de los datos de
su reporte.

Incluir como parte del reporte ESG el usoy
alineamiento con estas normas proporciona a
inversores y partes interesadas informacién de
sostenibilidad con una base sélida y reconocida.
Ademas, facilitan la labor de los verificadores y
auditores de esta informacion.

“Incluir en los informes de
sostenibilidad el uso de normas
mejora la fiabilidad de los datos”

Javier Garcia, director general de UNE, vicepresidente
de ISO y miembro del Consejo de Administracién de
CEN, ha subrayado el papel esencial que tienen las
normas en los informes de sostenibilidad. “Desde la
normalizacion se estan poniendo en marcha distintas
acciones dirigidas a reforzar la fiabilidad de estos
informes, a la vez que se mejora la coherencia con otras
obligaciones que las organizaciones mantienen en este
ambito de la sostenibilidad”, ha afirmado.

Javier Garcia ha explicado que “una de estas

actuaciones es el establecimiento de acuerdos de
colaboracién entre las entidades que definen estos
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marcos de reporte y los organismos de normalizacion
europeos e internacionales. La colaboracién que se

ha establecido entre EFRAG y CEN-CENELEC y entre
IFRS e ISO facilita el reconocimiento de las normas
como herramientas para que las organizaciones
avancen en materia ESG. Este reconocimiento permite
aprovechar los esfuerzos que las empresas ya estan
realizando al utilizar las normas como elemento para
cumplir distintas legislaciones relacionadas con la
sostenibilidad, evitando la duplicidad de trabajos y
mejorando la coherencia de este marco legislativo”.
Esta publicacién incluye una recopilaciéon
representativa de normas existentes en el ambito ESG
con el que se pretende promover que las organizaciones
utilicen las normas como apoyo para este reporte

y presenten informacion (datos, politicas, acciones,
resultados) basada en ellas. Ademas, proporciona una
serie de elementos que apoyan este enfoque y los
beneficios que conlleva tanto para las organizaciones
que realizan el reporte como para los actores
encargados de verificar la informacion de sostenibilidad
proporcionada.

En concreto, este documento pone el foco,
principalmente, en normas dirigidas a la propia
organizacion. Las normas incluidas facilitan el disefio
de estrategias, la definicién de politicas y latoma

de decisiones y son, de forma general, aplicables a
organizaciones de todo tipo, independientemente de su
tamano, actividad o naturaleza publica o privada.m
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MAS DE 250 EMPRESAS RESUELVEN SUS DUDAS SOBRE
LAS OBLIGACIONES EN LA GESTION DE RESIDUOS DE

ENVASE

El Cluster de Innovacién en Envase y Embalaje y la CEV han organizado un evento que ha
contado con representantes de todos los SCRAPs de Espana

El Cluster de Innovaciéon en Envase y Embalaje

y la Confederacion Empresarial en la Comunitat
Valenciana (CEV), en colaboracién con la Generalitat
Valenciana, organizaron en enero un encuentro
empresarial en Feria Valencia, que conté con la
presencia de todos los Sistemas Colectivos de
Responsabilidad Ampliada del Productor (SCRAPS)
centrados en envases. Los representantes de
ENVALORA, ECOVIDRIO, GENCI, IMPLICA,
PROCIRCULAR, ECOLEC ENVASES, PUNTO GRETA,
RECYCLIA, AEVAE, CARTON CIRCULAR, SIGFITO y
ECOEMBES presentaron sus propuestas.

El objetivo del encuentro era aprovechar las sinergias
entre los diferentes sistemas de gestién de envases
industriales y comerciales, asi como garantizar el
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ENCUENTRO EMPRESARIAL
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cumplimiento de la ley de forma eficiente por parte de
las empresas que pongan envases en el mercado.

El encuentro conté con mas de 250 asistentes 'y

sirvio para aclarar dudas sobre estos sistemas y las
obligaciones que tienen las empresas para cumplir con
las nuevas regulaciones de la gestiéon de residuos de
envases industriales y comerciales establecidas por el
Real Decreto de Envases.

“Los SCRAPs facilitan la
recogida selectivay el
reciclaje de los materiales”

i

ﬁﬂtﬁih'.m.'.

Foto: Cluster de Innovacion en Envase y Embalaje.
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Enrique Lépez, jefe de Servicio de Prevencién,
Reutilizacion, Fomento del Reciclaje y Gestién Circular
de Recursos de la Conselleria de Medio Ambiente de

la Generalitat Valenciana, incidié en la complejidad

del Real Decreto tanto para las empresas como para

la administracion. Explicé que el ambito de aplicacion
es todos los envases puestos en el mercado nacional y
de residuos generados, explicando las obligaciones por
ejemplo en el marcado de envases. También comentd
que todas las empresas deben estar inscritas en el
Registro de Productores de Producto en la seccién de
envases, y que deben aportar la informacion de todos
los envases antes del 31 de marzo de cada ejercicio.

Y animé a cooperar entre todos los SCRAPs con
acuerdos de colaboracion para garantizar una recogida
efectiva en todo el territorio nacional.

PRESENTACION DE LOS SISTEMAS

Los SCRAPs son una de las opciones por las que se
pueden decantar las empresas para cumplir con las
obligaciones, ya que estos sistemas facilitan la recogida
selectivay el reciclaje de los materiales. En esta linea,
cada uno de los representantes de los SCRAPs de
Espaia tuvo la oportunidad de presentar sus servicios
alas empresas asistentes.

En esta linea, Jose Vicente Ronda, director general
en AEVAE, ha explicado que se trata de un sistema
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Foto: Cluster de Innovacion en Envase y Embalaje.

dirigido a fabricantes, envasadores y distribuidores de
productos de uso agricola profesional y ganadero, que
garantiza la recogiday la trazabilidad para su correcta
valorizacién, y que cuenta con puntos de recogida

y con un sistema que ha incorporado los envases
reutilizables.

“Envalora se centra en los
envases de un solo uso y envases
reutilizables”

Mientras Pilar Arrayas, directora de Cartén Circular,
ha explicado que se trata de un sistema creado por la
cadena de valor del papel y cartén, representada por
AFCO, ASPACK, ASPAPEL y REPACAR, y que es el
SCRAP de los envases industriales para todo tipo de
envases y materiales, asegurando la trazabilidad de
la gestidon y reciclado de los envases industriales de
cualquier material.

Igualmente, Begoiia de Benito, directora de Relaciones
Externas y ESG en ECOEMBES, ha destacado que
buscan aplicar toda su experiencia para ayudar a las
empresas, tanto con sistemas colectivos como con
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individuales. Para ello, ha explicado que Ecoembes

ha creado un SCRAP para envases domésticos y otro
para envases comerciales, y que el objetivo es prestar
servicios para todas las obligaciones del Real Decreto.

También, Luis Moreno, director general en Fundaciéon
Ecolec, ha explicado que han trasladado toda su
experiencia como referentes en gestion de residuos
de aparatos electrénicos y baterias para crear un
SCRAP dirigido a envases comerciales, industriales

y domésticos, cumpliendo de forma eficiente la
responsabilidad de los productores que lo formany
asegurando la trazabilidad de los residuos.

Sandra Anguiano, directora de Asuntos Publicos en
Ecovidrio, ha aclarado que son especialistas en la
gestidn de vidrio, cuya gestién es particular por la
recogida monomaterial a través del icénico contenedor
verde y porque casi el 50 % de los residuos de

envases de vidrio recaen en la hosteleria. También ha
detallado que para alcanzar los objetivos de recogida
de residuos, todos los sistemas deben trabajan en
colaboracion con las administraciones publicas.

Por su parte, Mayca Bernardo, responsable de
Comunicacién en Envalora, sistema formado por mas
de 820 empresas de diversos sectores y tamafios y
gue operan en todo el sistema nacional, con modelos
especializados de gestidn para envases de un solo uso
y para envases reutilizables, siendo una asociacién sin
animo de lucro formada por productores de producto.
También ha explicado que ayudan a las empresas en
futuras obligaciones, como por ejemplo la de tener
gue poner en factura la aportacién econémica que las
empresas hagan a los SCRAPs a partir del 1 de enero
de 2025.

También, Ainhda Lizarbe, directorade RR. Il.y
Comunicacién de Genci y SIGAUS, ha detallado que se
trata de un sistema multisectorial, multienvase, que no
tiene cuota de adhesién y que respeta las operativas
gue estén ya vigentes, explicando que representan los
intereses de cualquier sector, partiendo del mundo

de los aceites industriales que ya formaban parte

del sistema, y garantizando la recogida universal y
gratuita.

Una de las cuestiones en las que ha hecho hincapié
Pedro Manuel Rodriguez, técnico jefe en Punto
Greta, es que se trata de un sistema especializado
en empresas del sector quimico (detergencia

y cosmética, tratamiento de aguas, industrias
agroalimentarias y ganaderas) con mas de ocho afios
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de funcionamiento. Ha destacado que trabajan muy a
fondo el kildmetro cero, buscando que los precios sean
los mas competitivos del mercado y con la maxima
transparencia.

Por otra parte, Esther Colino, directora de Asuntos
Publicos y Comunicacién en Procircular, ha explicado
que se trata de un sistema que opera nueve SCRAPs en
todo el mundo, por lo que ofrecen poder cumplir con

la responsabilidad ampliada del productor en distintos
paises y mercados. También ha explicado que su
filosofia es tener todos los envases en un solo sistema,
ayudando con el cumplimiento no solo en Espaina sino
en el exterior.

“Punto Greta esta
especializado en empresas
del sector quimico”

Asimismo, Violeta Sdnchez, responsable del drea de
Empresas en Recyclia, ha comentado que cuentan

con la experienciay la participacién de mas de 2000
productores en el ambito de las pilas y los aparatos
electrénicos, y que se trata de un sistema especializado
en envases comerciales e industriales de todos los
materiales, de un solo uso o reutilizables, buscando la
coordinacion entre todos los agentes de la cadena de
valor del envase.

Ademas, Laura Sanz, secretaria general de CONFECOI
y coordinadora de Implica, ha comentado el nombre
del SCRAP viene de su implicacién con la gestion de
envases, con una correcta gestion de residuos de
Espaia, con una visién multisectorial, multimaterial,
gestionando envases de un solo uso y con mucha
experiencia en envases reutilizables. También

ha explicado que la experiencia esta avalada por
CONFECOL.

Finalmente, Rocio Pastor, directora general en Sigfito,
ha explicado que se trata del Unico sistema industrial
autorizado en las 17 comunidades auténomas, con

mas de 20 anos gestionando envases agrarios, y cerca
de 5.000 puntos de recogida en todo el territorio
nacional para dar servicio a los agricultores. También
ha comentado que, con el nuevo Real Decreto, van a
ampliar sus servicios a envases del sector de ganaderia,
asi como a trampas de capturas de insectos.m
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Foto: Hijos de Rivera.

EMPRESAS DEL SECTOR DE ALIMENTACION Y BEBIDAS
SE UNEN AL MOVIMIENTO B CORP

B Corp es una comunidad global de empresas que cumplen con altos estandares de

impacto social y medioambiental

Recientemente encontramos dos ejemplos de
empresas del sector que han reafirmado su
compromiso con los principios B Corp. Por un

lado, Corporacién Hijos de Rivera se ha sumado al
movimiento B Corp, una comunidad empresarial y de
personas en continuo crecimiento que trabaja para
resolver problemas sociales, cuidar el medio ambiente,
fortalecer las comunidades y crear puestos de trabajo
de alta calidad con dignidad y propésito.

Actualmente existen en todo el mundo mas de 8.000
empresas B Corp, de 95 paises y 162 industrias
diferentes. La corporacion familiar gallega, que
alberga marcas como Estrella Galicia, Cabreiro3,
Auara, Maeloc, Ponte da Boga o MEGA inicia ahora su
camino como parte de esta comunidad internacional
creciente de compafias que trabajan colectivamente
por el cambio sistémico, uniéndose a otras como Ben &
Jerry’s, Danone, Patagonia o Ecoalf.
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Las empresas B Corp lideran un movimiento global

de personas que estd impulsando la transformacién

de la economia mundial para caminar hacia un nuevo
modelo mas justo, inclusivo y sostenible. Los exigentes
estandares B Corp miden de forma muy rigurosa el
desempeno de la gestion en el conjunto de la empresa
en torno a cinco areas de impacto clave: Gobernanza,
Trabajadores, Comunidad, Medio Ambiente y Clientes.

“Existen mas de 8.000
empresas B Corp, de

95 paises y 162 industrias
diferentes”
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Un proceso de transformacién desde dentro y el
compromiso real de la compafia con el Impacto
Positivo han sido el motor que ha permitido superar
este riguroso proceso de evaluacién a través del cual
las empresas deben proporcionar evidencia de sus
buenas practicas e incorporar su compromiso legal con
el propdsito social en sus estatutos.

Ignacio Rivera, presidente ejecutivo de Corporacion
Hijos de Rivera, ha manifestado: “Nos sumamos al
movimiento B Corp con enorme ilusién y respeto. No
creemos en las empresas perfectas, pero si en las que
luchan cada dia por mejorar. Ser B Corp es una hazana
colectiva de todos los inconformistas que formamos
parte de esta organizacion. Este logro nos anima a
seguir mejorando a lo largo del camino, reivindicando
nuestra apuesta por el impacto positivo como un pilar
estratégico para generar valor compartido”.

Tras enfrentarse a un proceso de transformacién
desde dentro, Hijos de Rivera ha obtenido una
puntuacion total de 88,2 puntos, por encima de los
80 requeridos para ser B Corp. Realizar casiun 81 %

40 REVISTA ALIMENTARIA

de las adquisiciones de bienes y servicios asociados
a la produccion de cervezay venta de los productos
a proveedores nacionales y de proximidad, asi como
politicas claras de transparencia y proteccion de sus
valores son algunos de los motivos detras de esta
buena puntuacion.

Por su parte, Belén Viloria, directora ejecutiva de

B Lab Spain, la organizacion sin animo de lucro
independiente que impulsa el movimiento B Corp en
Espana, afirma que: “La adhesién al movimiento B Corp
de una companiia tan destacada como Hijos de Rivera
supone un paso significativo hacia el objetivo comun
de promover un nuevo modelo empresarial, centrado
en generar impacto social, econémico y ambiental
positivo”.

“El objetivo es caminar hacia un
nuevo modelo economico mas
justo, inclusivo y sostenible”

Belén Viloria e Ignacio Rivera. Foto: Hijos de Rivera.
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Formar parte del movimiento B Corp respalda el sélido
compromiso de Hijos de Rivera con el entorno y sus
grupos de interés. Este hito refuerza su estrategia

de Impacto Positivo que, alineada con los Objetivos
de Desarrollo Sostenible establecidos por la ONU,

se estructura alrededor de cinco pilares similares a

las areas de impacto de B Corp: Origen (comunidad),
Planeta (medioambiente), Personas (trabajadores),
Aliados (clientes) y Gobernanza, desarrollandose
gracias a la puesta en marcha de acciones en todos
sus ambitos de actividad. Entre estas iniciativas se
encuentran, entre otras, la neutralidad de carbono de
sus plantas industriales, la apuesta por los ecoenvases
con nuevo formato No Pack de Estrella Galiciao la
primera botella vegetal de Cabreiroa, el Programa de
FP Dual dedicado a generar oportunidades laborales
para los mas jévenes, la politica de proveedores o el
apoyo a la culturay el deporte.

“B Corp evalaa a la empresa
en: Gobernanza, Trabajadores,
Comunidad, Medio Ambiente y
Clientes”

PLATOS TRADICIONALES: “SOMOS B CORP PARA
HACER LAS COSAS MEJORY NOS HA HECHO SER
MEJORES”

Por su parte, Platos Tradicionales, referente nacional
en el sector de platos elaborados listos para comer e
integrada en la division corporativa Familia Martinez,
participo en la Jornada “Creando impacto de manera
sostenible: Las empresas B Corp” organizada por la
Universidad Jaume | de Castellén. Este evento fue un
punto de encuentro para empresas que, como Platos
Tradicionales, miden su éxito empresarial teniendo en
cuenta aspectos como el impacto social y ambiental.

Durante su intervencion en este foro, Mar Oliver,
coordinadora de Comunicacion de Familia Martinez,
ha destacado la importancia de centrarse en las
personas que conforman la empresa. “Nuestra mision
es mejorar el dia a dia de las personas a través de la
alimentacion, y esto incluye a aquellas que cocinan
esos alimentos”, ha afirmado Oliver. Ademas, ha
subrayado los esfuerzos significativos de laempresa en
lareduccion de su impacto ambiental, con iniciativas
como la disminucién de 1.300 toneladas de plastico
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Jornada “Creando impacto de manera sostenible: Las empresas B Corp”. Foto: Platos Tradicionales.

en dos afnos gracias a laimplementacion de envases de
madera.

A la hora de tomar la decision de acreditarse como
empresa B Corp, Platos Tradicionales se inspiré

en companias internacionales como Patagonia,
alineando su modelo de negocio con valores como la
sostenibilidad y equidad. El resultado de esta decisién
es que, ademas de mejorar el ambiente laboral y la
eficiencia operativa, la empresa se ha posicionado
varios pasos por delante en términos de cumplimiento
normativo y expectativas sociales. “Nos ha aportado
ser mejores, es un sentimiento comun. Nosotros no
nos hicimos B Corp para vender mas, sino para hacer
las cosas mejor y llevar esta forma de ser a todos las
areas de la empresa”. En este sentido, ha reconocido
el apoyo imprescindible del CEO de la compaiiia, que
reté a un equipo de cinco personas para alcanzar este
hito: “Es importantisimo, si la direccién no se lo cree,
es imposible que consigas hacerlo llegar al resto de |a
organizacién”.

Por otro lado, tal y como ha sefialado Mar Oliver,
“los objetivos sociales y medioambientales puedeny
deben coexistir armoniosamente con la rentabilidad
empresarial”.

La jornada, organizada por la Universidad Jaume |

de Castellon, también se centré en la presentacién

del informe “Ecosistema, innovacion y medicion del
impacto en las empresas B Corp europeas”, elaborado
por el grupo de investigacién FACES. Los resultados de
este estudio muestran que las empresas que obtienen
el sello B Corp son empresas mas innovadoras y con
mejores relaciones con sus grupos de interés. |
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IDENTIFICAN EL ORIGEN DE UN VINO POR SU FIRMA QUIMICA

Investigadores de las universidades de Ginebra y de Burdeos logran identificar con un
100 % de precision la marca quimica de varios vinos tintos

Muchos especialistas han intentado averiguar si cada
vino posee su propia firma quimicay si, de ser asi,
puede usarse para identificar su origen. De momento
no se ha podido llegar una conclusion definitiva. En
este contexto, un equipo de la Universidad de Ginebra
(UNIGE), en colaboracion con el Instituto de Ciencias
de laVinay el Vino de la Universidad de Burdeos,

han aplicado herramientas de inteligencia artificial a
los datos existentes y han logrado identificar con un
100 % de precision la marca quimica de vinos tintos
de siete grandes fincas de la regién de Burdeos. Estos
resultados, publicados en la revista Communications
Chemistry, allanan el camino para nuevas herramientas
potenciales capaces de combatir la falsificacién, asi
como para herramientas predictivas que ayuden a
guiar la toma de decisiones en el sector del vino.

“Los resultados allanan el camino
para nuevas herramientas capaces
de combatir la falsificacion”

Cadavino es el resultado de mezclas finas y complejas
de miles de moléculas. Sus concentraciones varian
segun la composicién de la uva, que depende en
particular de la naturaleza y estructura del suelo, de la
variedad de uva y de las practicas del viticultor. Estas
variaciones, incluso las mas pequefias, pueden tener
un gran impacto en el sabor del vino. Esto hace que sea
muy dificil determinar el origen concreto de un vino
basandose Unicamente en este criterio sensorial. Con
el cambio climatico, los nuevos habitos de consumo

y el aumento de las falsificaciones, la necesidad de
contar con herramientas eficaces para determinar la
identidad de los vinos se ha vuelto crucial.

;Existe entonces una firma quimica, invariable y
especifica de cada finca, que permitiria hacerlo?
Alexandre Pouget, profesor titular del Departamento
de Neurociencias Basicas de la Facultad de Medicina
de la UNIGE, explica: “El sector vitivinicola ha
realizado numerosos intentos para responder a esta
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pregunta, con resultados cuestionables o a veces
correctos, pero que implican técnicas pesadas. Esto
se debe ala gran complejidad de las mezclas y a las
limitaciones de los métodos utilizados, que son un
poco como buscar una aguja en medio de un

pajar”.

Uno de los métodos utilizados es la cromatografia
de gases, que consiste en separar los componentes
de una mezcla por afinidad entre dos materiales. La

Cada vino es el resultado de mezclas finas y complejas de miles de moléculas.
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llustracion relativa a moléculas.

“Procesaron los
cromatogramas de 8o vinos
tintos de doce anadasy de
siete fincas”

mezcla pasa por un tubo muy fino, de 30 metros de
largo, y los componentes que tienen mayor afinidad
con el material del tubo se separan gradualmente de
los demas. Cada separacién se registra mediante un
“espectrémetro de masas”. Entonces se produce un
cromatograma, que muestra “picos” que indican las
separaciones moleculares. En el caso del vino, debido a
la gran cantidad de moléculas que lo componen, estos
picos son sumamente numerosos, lo que hace muy
dificil un analisis detallado y exhaustivo.

DATOS PROCESADOS POR MACHINE LEARNING

En colaboracién con el equipo de Stephanie
Marchand del Instituto de Ciencias de la Vifay el
Vino de la Universidad de Burdeos, el equipo de
Alexandre Pouget encontré la solucién combinando
cromatogramas y herramientas de inteligencia
artificial. Estos cromatogramas proceden de 80 vinos
tintos de doce afnadas (1990-2007) y de siete fincas
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de la region de Burdeos. Estos datos en bruto se
procesaron mediante machine learning, un campo
de lainteligencia artificial en el que los algoritmos
aprenden a identificar patrones recurrentes en
conjuntos de informacién.

“En lugar de extraer picos especificos y deducir
concentraciones, este método nos permitié tener en
cuenta los cromatogramas completos de cada vino,
qgue pueden comprender hasta 30.000 puntos, incluido
el “ruido de fondo”, y resumir cada cromatograma

en dos coordenadas X e Y, tras eliminar las variables
innecesarias. Este proceso se llama reduccién

de dimensionalidad”, explica Michael Schartner,

ex becario postdoctoral en el Departamento de
Neurociencias Basicas de la Facultad de Medicina de
UNIGE y primer autor del estudio.

UN MODELO 100% FIABLE

Al colocar las nuevas coordenadas en un gréfico,

los investigadores pudieron ver siete “nubes” de
puntos. Descubrieron que cada una de estas nubes
agrupaba cosechas de la misma finca en funcién de sus
similitudes quimicas. “Esto nos permitié demostrar
que cada finca tiene su propia firma quimica. También
hemos observado que tres vinos estaban agrupados a
la derechay cuatro alaizquierda, lo que corresponde
alas dos orillas del Garona en las que se encuentran
estas fincas”, explica Stéphanie Marchand, profesora
del Instituto de Ciencias de la Viflay del Vino en la
Universidad de Burdeos y coautora del estudio.

Alo largo de sus andlisis, los investigadores
descubrieron que la identidad quimica de estos

vinos no estaba definida por la concentraciéon de
unas pocas moléculas especificas, sino por un amplio
espectro quimico. “Nuestros resultados muestran
gue es posible identificar el origen geografico de un
vino con un 100 % de precisién, aplicando técnicas de
reduccion de dimensionalidad a los cromatogramas
de gases”, afirma Alexandre Pouget, quien dirigid esta
investigacion.

Esta investigacion proporciona nuevos conocimientos
sobre los componentes de la identidad y las
propiedades sensoriales de un vino. También allana el
camino para el desarrollo de herramientas que apoyen
la toma de decisiones (para preservar la identidad y la
expresion de un terrufio, por ejemplo) y para combatir
la falsificaciéon de manera mas eficaz.m
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EL CIRCUITO INTERLABORATORIO DE ENOCONSENS BUSCA
ESTABLEGER UN CRITERIO GENERAL COMUN DE ANALISIS

SENSORIAL

Se trata de un sistema de ejecucién y evaluacion de tres pruebas realizadas a partir de
una misma muestra por un conjunto de paneles de cata

El Centro Tecnolégico del Vino (VITEC) presenta el
circuito interlaboratorio para establecer un criterio
general comuUn y compartido dentro del analisis
sensorial enoldgico. Esta iniciativa pionera en

Espaia se enmarca en el proyecto ENOCONSENS
dei4Vi,una alianza que agrupa a VITEC, el Instituto
Catalande la Vifay el Vino (INCAVI), el Instituto de
Investigacién y Tecnologia Agroalimentarias (IRTA) y
la Universidad Rovirai Virgili (URV) para impulsar la
|+D+i vitivinicola. Este proyecto trabaja para integrar
nuevas estrategias que afronten los retos de presente
y de futuro del sector.

Las personas interesadas en participar pueden
inscribirse en https:/es.research.net/r/enoconsensinterlab
0 contactar con enoconsens@vitec.wine.

El circuito interlaboratorio de ENOCONSENS es un
sistema de ejecucién y evaluacion de tres pruebas
realizadas a partir de una misma muestra por un
conjunto de paneles de cata, de acuerdo con unas
condiciones preestablecidas, para poder comparar los
resultados obtenidos.

“Cada uno de los tres ejercicios
se repelira una vez por
trimestre”

= ENOCONSENS

El circuito interlaboratorio de ENOCONSENS es una iniciativa pionera en Espaiia. Foto: VITEC.
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En concreto, cada uno de los tres ejercicios se
repetird cuatro veces durante el afio, es decir, una vez
por trimestre. En cada trimestre se hard un primer
ejercicio con seis muestras a analizar para evaluar

la aptitud técnica de los catadores participantes en
cuanto a deteccién e identificacién de los principales
defectos del vino; un segundo ejercicio con seis
muestras a analizar para evaluar la capacidad para
identificar algunos de los aromas mas caracteristicos
de los vinos; y un tercer ejercicio con doce muestras
a analizar para evaluar el umbral de detecciény
aceptacion de los defectos del vino.

Este sistema de ejercicios intercomparativos de
analisis es anénimo y esta enfocado a laboratorios de
analisis sensorial y catadores, tanto en grupo como a
titulo individual. Los participantes podran apuntarse
enuna, endos o en las tres pruebas que se realizaran
cada trimestre de 2024. Asi pues, recibiran los packs
de muestras a analizar con las instrucciones del
ejercicio de manera periddica. Para facilitar la maxima
implementacién de esta necesaria herramienta, los
tres primeros meses se ofrecen sin coste.

El papel que juega el andlisis sensorial en la
elaboracién del vino no tiene equivalente en ninglin
otro sector, porque no solo sirve como un instrumento
para el control de calidad, sino que es una herramienta
de control analitico con unaincidencia directaenla
toma de decisiones, y que requiere de profesionales
especificamente formados en esta disciplina. Aun

asi, no existe en el sector un criterio general cominy
compartido con descriptores, escalas y umbrales, sin
los sesgos vy las diferencias dadas por las capacidades
de percepcion de cada catador. En este sentido,
VITEC ha trabajado en el lanzamiento de un sistema
de intercomparacioén que contribuye decisivamente

a asegurar la validez de los resultados obtenidos por
los catadores, mediante la calibracion de las propias
valoraciones con las del resto de participantes del
circuito interlaboratorio, ayudando a asegurar

el necesario entrenamiento y validacion de los
catadores.

VITEC dispone de Panel de Cata acreditado ISO
17025 (LE/2457) desde 2018 y una amplia experiencia
como participante en ejercicios interlaboratorios
europeos de anélisis sensorial de vinos.®
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BEBIDAS

“El analisis sensorial
sirve como un
instrumento para el
control de calidad y es
una herramienta de
control analitico con una
incidencia directa en la
toma de decisiones”

Centro Tecnoldgico del Vino (VITEC)




FOOD TECH GEMELO DIGITAL

UN GEMELO DIGITAL PARA EL SECTOR CARNICO

El proyecto MEATwin de Clusaga busca desarrollar un gemelo digital que sirva como
herramienta de planificacién de la produccién en las empresas

El Cluster Alimentario de Galicia (Clusaga) aborda

la necesidad del sector carnico de mejorar la
planificacién y produccion con el proyecto estratégico
MEATwin, que se basa en la investigacion industrial
en diferentes tecnologias de Inteligencia Artificial,
modelado y analitica de procesos y datos y visiéon
hiperespectral, para su posterior integracién en

un gemelo digital que sirva como herramienta de
planificacién de la produccién en las empresas del
sector carnico.

El proyecto eMEATwinN recibe financiacion de

la convocatoria 2023 de apoyo a Agrupaciones
Empresariales Innovadoras (AEl) del Ministerio de
Industria, Comercio y Turismo (MINCOTUR) y, bajo

“Integraran recogida de datos,
sensorizacion y visualizacion
de indicadores clave en una
herramienta unica”

Foto: Clusaga.
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la coordinacién de Clusaga, cuenta para su ejecucién
con un consorcio compuesto por cuatro empresas
tecnoldgicas (Norlean, TripleAlpha, Kaizen Institute
y RIA 21), dos centros tecnolégicos (ANFACO-
CECOPESCA y Fundacion Centro Tecnoléxico da
Carne) y una empresa alimentaria del sector carnico
(Jamones Gonzalez).

El objetivo del proyecto es, por primera vez, integrar
tecnologias de recogida de datos, sensorizaciéony
visualizacién de indicadores clave en una herramienta
que permita hacer un uso integrado de ellas. La

gran apuesta de MEATwin reside en la implantacién
efectiva de la herramienta en el sector debido a

la flexibilidad de esta. Asi, gracias al empleo de

un gemelo digital basado en IA, se conseguira una
solucién transversal al sector, que facilitara a las
pymes el acceso a tecnologias digitales de despliegue
rapidoy las dirigira hacia la maxima eficiencia de sus
procesos.

De este modo, MEATwin aborda la necesidad del
sector carnico de mejorar la planificacién y produccién
mediante una solucién de digitalizaciéon de coste
asumible para las pymes. Y, en consecuencia, impulsara
el sector al permitir a las empresas tomar mejores y
mas agiles decisiones en sus procesos.

Junto a MEATwin, Clusaga esta coordinando la
ejecucién de otros tres proyectos beneficiarios de la
convocatoria de apoyo a AEls del MINCOTUR. VitlA
5.0 pretende mejorar la productividad y sostenibilidad
del sector vitivinicola mediante la aplicacién de IA, loT
y biotecnoloxia; IAAOWASTE pretende promover la
eficiencia de los procesos productivos de la industria
alimentaria minorando las mermas de produccién

en la etapaindustrial; y DIG4.0VO, cuyo objetivo es

el sector avicola de puesta, se orienta a lograr una
cadena de valor eficiente, de calidad, comprometida
con el desarrollo sostenible y con garantias de
bienestar animal.

Todas estas iniciativas, coordinadas y presentadas por
Clusaga, cuentan con apoyo de la Oficina Técnica Next
Generation Galicia Food, una iniciativa impulsada por
la Xunta de Galicia.

En total, estos seis proyectos involucran a 24
entidades socias del Cluster, de las cuales siete son
empresas del sector de la alimentacién y las
bebidas.m
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ROBOTIZACION FOOD TECH

EMBUTIDOS MARTINEZ APUESTA POR LA OPTIMIZACION
Y ROBOTIZACION DE SU PLANTA DE CHESTE

El proyecto integrara sistemas robotizados y de |A en las zonas de embuticidon, secaderos y
envasado y en las cAmaras de refrigeracién de producto final

Embutidos Martinez, empresa espanola lider nacional
en la elaboracién de embutidos frescos y oreados,
burger meat y hamburguesas premium en Espafa,
continda su apuesta por mantenerse a la vanguardia
de la tecnificacién dentro de su sector. En esta linea,
la compania, que se ha convertido en un referente

en Europa, aborda lainversion de 4M de euros en la
optimizacion, robotizacion e implantacion de nueva
tecnologia IA en su planta de Cheste (Valencia).

El proyecto supone un salto adelante en la
automatizaciéony la tecnologia en el proceso de
produccién de embutidos a todos los niveles. Desde
el disefo de los espacios hasta la implementacion
de sistemas de IA y equipos robotizados, todo estd
pensado para optimizar la eficiencia y sostenibilidad
de la planta, en linea con su estrategia de impacto
positivo.

Asimismo, una de las caracteristicas destacadas es
la revolucionaria cimentacién que permite espacios
diafanos sin pilares intermedios, mejorando la
distribucion de las areas de trabajo para optimizar
las mejoradas salas de secado, larenovada area

de envasado y las cAmaras de refrigeracién para el
producto final.

Foto: Embutidos Martinez.
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“Podra ampliar su capacidad
productiva en 4 millones

de Kilos de productos oreados
al ano”

Al mismo tiempo, se optimizaran los flujos de aire
y se dotara al nuevo espacio de un equipamiento
robotizado de ultima generacién, que permitira
distribuir temperaturay humedad de forma
homogénea y controlada a todos los productos.

La IA aplicada en el sistema de control de las salas
ayudara en el andlisis de residuos, anticipandose a
posibles cambios y reprogramando las condiciones,
garantizando una mayor eficiencia en todo el conjunto
y permitira también mantener la homogeneidad y la
maxima garantia de calidad y seguridad alimentaria.

De hecho, Embutidos Martinez ha desarrollado,

en conjunto con sus colaboradores, un sistema
automatico de transporte de los productos que
ayudara a evitar mermas y desperdicios, dentro de su
estrategia de impacto positivo.

Y todo eso, ademas, mejorando la ergonomia de los
puestos de trabajo en las zonas remodeladas, evitando
sobresfuerzos.

“La nueva construccién contara con unos estandares
de automatizacién y tecnificacion, para que todo el
flujo del proceso sea continuo, optimizando tiempos,
mejorando la eficiencia energética y los procesos
productivos”, explica Raul Martin, director general
corporativo de Familia Martinez, quien afiade que
“estainiciativa nos permite ir a la vanguardiay
ahondar en mejorar, en eficiencia y eficacia, en nuestro
proceso productivo al completo en favor de las
personasy el medio ambiente”.

De hecho, estas mejoras podran redundar a futuro en
la ampliacién de la capacidad productiva de Embutidos
Martinez en 4 millones de kilogramos anuales de
productos oreados, que vendran aincrementar la
actual produccién anual de la compafia, que ronda los
43 millones de kilogramos de producto. m
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FOODTECH  ANALISIS DE IMAGENES

ARTIKODE INTELLIGENCE, NUEVA SPIN OFF DE LA UPV
CENTRADA EN EL ANALISIS DE IMAGENES DE GRANDES

DIMENSIONES MEDIANTE IA

Conladigitalizacion de la agricultura y de la salud se producen imagenes de gigapixeles

cuyo procesamiento es muy costoso

La Universitat Politécnica de Valéncia (UPV) ha
participado en la constitucion de una nueva spin off:
Artikode Intelligence, especializada en el andlisis de
imagenes digitales de grandes dimensiones, cuyo
procesamiento es muy costoso, mediante inteligencia
artificial.

El objetivo de las spin off UPV es aportar tejido
econdmico innovador a la Comunitat Valenciana. Cabe
destacar que Artikode Intelligence es la primera spin
off de la UPV formada por una mayoria de mujeres.

La empresa prevé dos lineas de negocio: agrotech,
aplicada a la digitalizacion del sector agricolay
healthtech, centrada en el ambito de la salud. La
primera ya esta en funcionamiento y se comercializara
durante los préximos meses en Estados Unidos, donde
cuenta con un gran mercado potencial. La segunda
linea de negocio, relacionada con el diagnéstico
médico, evoluciona mas lentamente debido a las
estrictas regulaciones del sector.

En la actualidad se estan desplegando satélites

y drones para la digitalizaciéon de la agricultura.
“Se generan imagenes muy grandes”, explica
Valery Naranjo, catedratica de Teoria de la Sefal
y Comunicaciones de la UPV y socia mayoritaria
de Artikode Intelligence. “Gracias a la inteligencia
artificial, nuestra plataforma permite analizar la
informacion de estas imagenes de gigapixeles de
forma eficiente. Eso es lo que nos diferencia de la
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competencia. El modelo, ademas, esta vivo, aprende
con los datos que le entran”.

“Una de las lineas de negocio
sera la agrotech, aplicada a la
digitalizacion del sector agricola”

El equipo de Artikode Intelligence lo integra personal
investigador del grupo Computer Vision and
Behaviour Analysis del Instituto HumanTech: Valery
Naranjo, Fernando Lépez, Adridn Colomer y Rocio del
Amor. Completa el equipo la CEO de la empresa, la
joven ingeniera Ana Martin.

La tecnologia en que se basa la empresa es resultado
de diversos proyectos de investigacion. “Me he
dedicado al tratamiento de imagen desde que entré en
la universidad, en 1995”, especifica Valery Naranjo.

“Cuando llego la inteligencia artificial, el tratamiento
de imagen clasico casi desaparecid y entonces nos
modernizamos. Desde 2012 estamos trabajando en
esta plataforma con diferentes proyectos: europeos,
nacionales, regionales... y el que nos dio el mayor
empujoén para sacarla al publico fue un proyecto de
valorizacion de la Generalitat Valenciana”, aclarala
investigadorade laUPV.m
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Constitucion de la spin off Artikode Intelligence. Foto: Universitat Politécnica de Valéncia (UPV).
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FOOD TECH

“Gracias a la inteligencia
artificial, nuestra
plataforma permite
analizar la informacion
de estas imagenes de
gjigapixeles de forma
efliciente”

Valery Naranjo, catedratica de Teoria de la Sefial y Comunicaciones de la UPV
y socia mayoritaria de Artikode Intelligence




ELABORADOS SNACKS

SNACKS SALUDABLES GRACIAS A LA HARINA DE LENTEJA

Anaconda Foods lanza el snack con mayor porcentaje de harina de lenteja de Europa, que
proporciona 26 gramos de proteina por cada 100 gramos

Anaconda Foods, compania espafiola innovadora en el
mercado de la alimentacion, dentro del sector de los
snacks, lanzé en diciembre “Popped Lentejas”, el primer
snack del mercado con el mayor porcentaje de harina de
lenteja en Europa.

“Tiene solo 10 gramos de grasa,
un 50 % menos que los snacks
convencionales”

Se trata de un producto Unico en el sector por

su composicién nutricional y por su gran sabor
naturalmente ‘adictivo) elaborado solo con tres
ingredientes naturales: un 88,7 % de harina de lenteja, y
aceite de girasol alto oleico en crudo para impregnar la
Sal del Himalaya.

Los “Popped Lentejas” proporcionan 26 gramos de
proteina por cada 100 gramos, convirtiéndose en el
snack con mayor composicion proteica del mercado,
con proteinas de alta calidad procedentes de una de las
legumbres mas completas. Ademas, al ser un producto
horneado tiene solo 10 gramos de grasa, un 50 %
menos que los snacks convencionales, y tiene etiqueta
limpia, facilitando la lectura y comprensién para los
consumidores.

El nuevo snack de Anaconda Foods es para veganos

y celiacos, y esta libre de sueros afadidos de leche o
soja. Y gracias a su forma finay crujiente, se posiciona
como el aliado ideal para dippear de manera saludable.
“Popped Lentejas” esta disponible en los mas de mas de
1.700 puntos de venta donde se distribuye la marca en
Espafia, y también se exporta a diversos paises.

Con este lanzamiento, Anaconda Foods sigue
revolucionando el sector con nuevas alternativas
saludables a los snacks tradicionales, dirigidas a
aquellos consumidores, y en especial al publico joven.
“Estamos muy ilusionados con este nuevo lanzamiento,
sin duda uno de los mas estratégicas para nosotros,
donde queremos demostrar que es posible ofrecer a los
consumidores alternativas naturales y de calidad a los
snacks tradicionales, y contribuir a una alimentacion
saludable en su dia a dia, garantizando el aporte
proteico necesario de una forma facil, y sobre todo,
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sabrosa”, afirma Victor Alonso, fundador y CEO de
Anaconda Foods.

Este lanzamiento se une a la gama de snacks saludables
de Anaconda Foods, formada ya por diez referencias,

y entre las que destacan su linea de Nachos, Gnicos

en Europa por el aporte de proteina de legumbres sin
harinas, o la gama de Palomitas, con “Healthy Palomitas”,
explotadas en aire caliente, las Palomitas “Sweet and
Salty” con azticar moreno organico y un punto de sal
marina, o las de “Microondas”, totalmente organicas y
las Unicas de Europa fabricadas sin aceite con energia
renovable, y con un pack 100% compostable, cuidando el
medio ambiente.

Ademas, a finales de septiembre lanzé “Guisantos”, los
primeros gusanitos elaborados con harina de guisantes
en Espaia. Se trata de la reinvencion de todo un clasico
de los snacks infantiles, que destacan por su completa
composicion nutricional, elaborados con ingredientes
naturales como son la harina de guisante verde, de maiz
y de arroz, y aceite de girasol.m
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“Popped Lentejas” y “Guisantos”. Foto: Anaconda Foods.
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CREMAS VEGETALES ELABORADOS

JAKION Y EROSKI COLABORAN PARA IMPULSAR LA
INNOVACION EN EL SECTOR CONSERVERO

Han desarrollado una version mejorada de una nueva crema de calabacin con quinoa, con

la participaron activa de los consumidores

Jakion, en colaboracién con la cooperativa Eroski, ha
desarrollado una nueva crema de calabacin con quinoa,
como parte del proyecto de innovacién agroalimentaria
europeo RIS Straight to Market (RIS S2M). Este
proyecto, cofinanciado por EIT Food con el respaldo

del Instituto Europeo de Innovacion y Tecnologia (EIT),
tiene como objetivo llevar a los mercados principales
productos alimenticios nuevos o altamente mejorados
desde el punto de vista nutricional o sostenible.

“Esta nueva crema de
calabacin con quinoa es una
fuente de proteina natural”

La crema de calabacin con quinoa, ademas de una
deliciosa alternativa, es una opcién nutricionalmente
equilibrada. Esta innovadora crema se distingue por
ser una fuente de proteina natural, sin espesantes, sin
estabilizantes y sin conservantes, con un contenido
reducido de grasay sal. Estas caracteristicas no

solo satisfacen las demandas de los consumidores
preocupados por su salud, sino que también
contribuyen a mejorar el estado nutricional general.

“En linea con nuestra misién de apoyar a los agricultores
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locales, procuramos que las verduras utilizadas en
nuestra crema de calabacin tengan una procedencia
preferentemente local o de agricultores Km-0, Euskal
Baserri. Esta eleccién garantiza ingredientes frescos, de
calidad, y respalda la sostenibilidad y la economia local”,
aseguran desde Jakion y Eroski.

El proyecto, que se extenderd a lo largo de 2024,
refleja la dedicacion de Jakiony Eroski a la creacién de
productos alimenticios que deleiten el paladar y que
promuevan un estilo de vida saludable.

Un aspecto destacable es que, para asegurarse de

que su crema de calabacin satisfaga las expectativas

y necesidades de sus consumidores, Jakion ha
coorganizado con ellos talleres disefiados para evaluar
y perfeccionar la nueva receta antes de su lanzamiento
al mercado. Los participantes en estos encuentros
participativos han tenido la oportunidad de contribuir
a ajustar lareceta a través de actividades creativas y de
intercambio de conocimientos, y han aportado valiosos
conceptos para productos frescos destinados a todos.

Con estainiciativa, Jakion reafirma su compromiso
con lainnovacion, la salud del consumidor y el apoyo
alacomunidad local. La crema de calabacin, con su
combinacién Unica de sabor y beneficios nutricionales,
representa un paso audaz hacia un futuro alimentario
mas saludable y sostenible.m
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Foto: Jakion y Eroski.
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ELABORADOS| ACEITE

NIROLEO REVOLUCIONA EL CONTROL DE LA CALIDAD DEL
ACEITE DE OLIVA CON TECNOLOGIA NIRS DE BAJO GOSTE

Este grupo operativo permite clasificar aceites de oliva virgen extra y virgen con un

85 % de fiabilidad

En un esfuerzo por mejorar significativamente el
control de la calidad del aceite de oliva, el grupo
operativo NIROLEOQ, en el que participan Citoliva, la
Asociacién Empresarial Almazaras Industriales de
Cérdoba (ACORA), la Universidad de Cérdoba (UCO) y
la DOP Baena, ha desarrollado un sistema analitico de
uso in situ pionero, basado en la tecnologia NIRS, capaz
de caracterizar y categorizar al instante y con la maxima
fiabilidad aceites de oliva.

“Citoliva ha analizado
600 muestras de aceites
de oliva de diferentes
categorias”

El grupo de investigacion AGR-128 de laETSIAM dela
Universidad de Cérdoba, liderado por la Prof. Dolores
Pérez Marin, ha sido el encargado de desarrollar
modelos predictivos para cuantificar parametros

de calidad y perfiles sensoriales, asi como modelos
discriminantes que permiten clasificar el aceite de oliva
segun su calidad y categoria comercial.

Para ello, Citoliva ha analizado 600 muestras de aceites
de oliva de diferentes categorias (virgen extra, virgeny
lampante), proporcionando informacion detallada sobre
parametros fisico-quimicos y nutricionales, asi como
perfiles sensoriales.

Asimismo, para el andlisis in situ, los investigadores
de la UCO han evaluado diferentes sensores NIRS,
incluyendo tres equipos portatiles (dos de muy bajo
coste) y un equipo de linea con dos opciones de
medida. Ademas, para contrastar los resultados de los
sensores NIRS portatiles de ultima generacion, se han
utilizaron tres instrumentos NIRS de laboratorio de
altas prestaciones que marcan el potencial maximo de
la tecnologia.

Los resultados marcan un hito y van a ser muy utiles
para caracterizar los aceites de oliva producidos, asi
como para clasificar de forma inmediata aceites de
las categorias virgen extra y virgen, aspecto para el
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que existe una dificultad enorme con las tecnologias
analiticas tradicionales, con una fiabilidad del 85 % en la
discriminacion entre ambas.

NIROLEO representa ademas un avance cientifico
significativo al demostrar que la capacidad predictiva
de equipos NIRS portatiles y de linea, incluso cuando

se utiliza un equipo de muy bajo coste, es similar a la
obtenida con instrumentos NIRS de laboratorio de altas
prestaciones. Esto es especialmente relevante para

el sector oleicola, ya que los pequerios productores
podrian acceder a esta tecnologia asequible,
garantizando y autentificando la calidad de su
produccion.

La catedratica de la ETSIAM de la Universidad de
Cérdoba, Dolores Pérez Marin, ha destacado la
transcendencia de estos resultados, ya que NIROLEO
“pone al servicio del sector una tecnologia analitica no
destructiva, rapida y econémica, que proporciona una
“huella digital” Unica para cada aceite producido. Esto se
traduce en una garantia inequivoca de calidad, seguridad
y autenticidad, que podria repercutir en el incremento
de la competitividad del sector agroalimentarioy de la
confianza de los consumidores”.

NIROLEO est4 cofinanciado con el Fondo Europeo
Agricola de Desarrollo Rural (FEADER) a través del
Programa de Desarrollo Rural de Andalucia 2014-2022,
y la Junta de Andalucia a través de la Consejeria de
Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural. m

Foto: Citoliva.
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ELABORADOS

“NIROLEO pone al
servicio del sector una
tecnologia analitica
no destructiva, rapida
y economica, que
proporciona una ‘huella
digital’ inica para cada
aceite producido”

Dolores Pérez Marin, catedratica de la ETSIAM de la Universidad de Cordoba




FOOD DESIGN HORECA

NUEVO SISTEMA INTELIGENTE DE COCINAS PARA LA
GESTION SOSTENIBLE DEL SECTOR HORECA

La plataforma asocia las actividades para la elaboracién de un producto con sus consumos
y sus costes asociados, y recomienda medidas optimizadas

Espana es el pais con mas bares y restaurantes

del mundo por persona. Suma mas de 277.000
establecimientos, crea empleo para 1,7 millones

de personasy representa el 4,7 % del Producto
Interior Bruto (PIB), seguin el informe UVE Market
2021. El sector Horeca, compuesto ademas de por la
restauracion, por la hosteleriay el catering, es un eje
econdémico clave para su entorno. Fruto de ello, existe
una alta demanda energética en este sector, donde el
66 % del consumo se da en las cocinas.

“Reducira el consumo en aguay
energia de las cocinas de hoteles,
restaurantes y cafés”

De ahi que un consorcio formado por empresas

y centros tecnolégicos han unido fuerzas para
desarrollar un sistema inteligente para la gestion
sostenible de las cocinas del sector Horeca, a través
de la optimizacion energéticay los recursos. El reto
es, ademas de reducir los costes operativos, disminuir
la huella ambiental de la actividad de las cocinas de
hoteles, restaurantes y cafés.

Al frente del proyecto se encuentran: Etxesoft, que
ofrece servicios en el campo de las TICs; The Loaf

Bakery, panaderia artesanal con varios establecimientos
en Donostia-San Sebastian; la cooperativa de servicios
de restauracion a colectividades, Ausolan; Icelan (TEC),
dedicada al desarrollo de proyectos de climatizacion,
ventilacién y eficiencia energética; BCC Innovation,
centro tecnolégico en gastronomia de Basque Culinary
para la transferencia de conocimiento entre profesionales
de la gastronomiay sectores empresariales; y el centro
de investigacion aplicada y desarrollo tecnologico
TECNALIA, que participa en este proyectoen la
digitalizacion de los sistemas activos a través de
sensores de monitorizacion, y contribuird ademas ala
explotacion analiticay predictiva de datos, desarrollando
algoritmia.

La solucion se basa en un software activo que permite
visualizar y, ademas, asociar los consumos determinados
con las distintas tareas o actividades para la elaboracion
de un producto, asi como sus costes asociados. Todo ello
se realizara a través de una metodologia que gestione de
forma activa qué procesos estan activos para recomendar
patrones de conducta optimizados, como, por ejemplo,
apagar un horno con antelacion, encenderlo a una hora
determinada, ordenar acciones, regular la potenciadela
extraccion dependiendo del proceso en marcha, etc.

Se trata de un proyecto que se desarrollard alo largo

de dos afnos, hasta 2025, y que cuenta con el apoyo de
Gobierno Vasco, a través de su programa HAZITEK. =

54 REVISTA ALIMENTARIA

Foto: Consorcio Etxesoft, The Loaf Bakery, Ausolan, Icelan, BCC Innovation y TECNALIA.
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ENVASES FOOD DESIGN

LAS CUBETAS PERFORADAS DE ARAVEN CONTRIBUYEN A
UNA MENOR CARGA MICROBIANA DE LOS ALIMENTOS

Gracias a su base perforada para separar el alimento del exudado producido al descongelar
ofrecen ventajas higiénico sanitarias, culinarias y econdmicas

Los contenedores de Araven, marca lider en productos
para el sector Horeca, con base perforada para separar
el alimento y el exudado que se produce al descongelar
ofrecen ventajas higiénico sanitarias, culinarias y
econdémicas frente a los que no tienen este disefo
especial. Asi lo ha demostrado un estudio realizado
por el Instituto Universitario de Investigacion Mixto
Agroalimentario de Aragdn (I1A2), de la Universidad

de Zaragoza, que concluye hasta cinco beneficios
practicos de su uso: mas tiempo de vida util, menor
presencia de bacterias patdgenas, menor merma

del peso, una mejor calidad sensorial en crudo y

mayor ternezay jugosidad al cocinar luego los
alimentos.

“El volumen de exudado
tras la descongelacion

fue un 60 % menos con las
cubetas de Araven”

En el trabajo “Estudio y caracterizacion para la
conservacion de la carne de pollo”, realizado por

los doctores Marta Alejandre, Pedro Marquinay

Juan Calanche, se compararon los resultados en dos
partidas de 7 kg de filetes de pechuga de pollo del
mismo proveedor, conservadas en un contenedor con
y sin cubeta perforada, de idéntica manera. Los dos
recipientes se congelaron, se mantuvieron asi durante
dos semanas y después se descongelaron en cdmara
frigorifica durante 48 horas.

Los andlisis al final de este proceso mostraron
beneficios significativos de la cubeta perforada, que
permite una mayor capacidad de retencién de agua de
la carne (CRA), asociada a la conservacion de proteinas
y nutrientes hidrosolubles. El volumen de exudado

generado tras la descongelacion fue del 7,34 % del peso

en el envase convencional y del 2,98 % en el segundo:
un 60 % menos.

El estudio del IA2 muestra que la carga microbiana al
final de la descongelacién subié un 25 % en los filetes

eypasa

en contacto con el liquido, mientras que solo lo hizo un

2 % en el contenedor con cubeta perforada, retardando la
aparicion de las senales de deterioro. Al separar el liquido
se reduce significativamente el peligro bioldgico potencial
de las bacterias patégenas como la E. coli o Salmonella spp.

Por otro lado, se muestra una importante reduccién de la
merma en crudo al separar el exudado. El peso neto de la
pechuga disminuye un 7,5 % si no se emplea este sistema,
frente aun 3 % en la cubeta perforada, lo que aporta
también ventajas econdmicas para el restaurante.

Araven ofrece una completa gama de cubetas perforadas,
con capacidades desde 0,5 hasta 90 litros, reutilizables,
reciclables y con un cuidado disefo para facilitar el usoy
la limpieza en el trabajo profesional. m

Foto: Araven.
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FOOD DESIGN ECODISENO

GUIA CON MAS DE 70 MEDIDAS DE ECODISENO PARA EL

SECTOR CERVECERO

Elaborada por Ecovidrio y Cerveceros de Espana, incluye recomendaciones para reducir el
peso o evitar elementos que dificulten el reciclado

Ecovidrio, la entidad encargada del reciclaje de envases
de vidrio en Espafa, y Cerveceros de Espaia han
presentado una Guia de Ecodisefio dirigida a mas de
250 compaiiias cerveceras. El documento se basaen el
estudio de las Ultimas tendencias, informes técnicos de
referenciay fuentes internacionales.

Enmarcadas en siete grandes lineas de trabajo:
eliminacién de elementos de envasado, mejoradela
reciclabilidad, reduccién del peso unitario, reduccién
de la huella ambiental, optimizacién de formatos y
fomento de la reutilizacion, entre otras, la guia incluye
mas de 70 medidas de ecodisefo, adaptadas a las
singularidades del sector cerveceroy aplicadas a todas
las fases (produccion y reciclado) y a los elementos del
envasado primario -incluyendo también latas, o barril-,
asi como aquellos propios del envasado secundarioy
terciario.

Algunas de las recomendaciones mas destacadas

son el uso de técnicas de serigrafia o el grabado en

las botellas como alternativa de las etiquetas; la
eliminacién de las capsulas que cubren el cuello de |a
botellay su acortamiento; disminucién del grosor de
los tapones para reducir su peso; reduccién del tamano
de las etiquetas y priorizar el uso de pegamentos

con menor adherenciay el refuerzo del sistema de
reutilizacion de botellas para el sector HORECA con
modelos de botella compatibles para las distintas
instalaciones del sector que permitan consolidar los
sistemas de reutilizacién ya establecidos y que han
hecho posible, junto con el barril, que casi el 79 % de
la cerveza vendida en este canal provenga de envases
reutilizables.

“El sector cervecero ha evitado
generar mas de 4.600 t de
residuos gracias a medidas como
la reduccion del peso”

Ademas, el documento también ofrece protocolos

en la actividad diaria de las compaiiias, recomendaciones
para reducir su impacto ambiental y maximizar el reciclaje
de todos los elementos que componen el envase. Segln
estudios de la Fundacion Ellen McArthur, la etapa de
disefio del envase puede suponer hasta el 80 % de su
impacto ambiental total.

Segln los resultados del tltimo Planes Empresariales

de Prevencién 2022-2022 llevado a cabo por Ecovidrio,
el sector cervecero ha evitado la generaciéon de mas de
4.600 t de residuos gracias la reduccién del peso unitario
de los envases y a la eliminacion de elementos de los
envases (etiquetas, collarines, separadores).

El vidrio de origen 100 % natural y circular, unido a sus
propiedades para no interferir con el contenido del
envase ni modificar sus propiedades con el tiempo, se
ha convertido en uno de los materiales de envasado mas
predominantes del sector cervecero, que tiene como
objetivo para 2025 que el 80 % de la composicion de los
envases de vidrio proceda de materiales reciclados.
Esta guia se suma a otras ya existentes, como las
destinadas al sector del vino y al de las bebidas
espirituosas, respectivamente. Ademas, proximamente
vera laluz la Guia de Ecodisefio para el sector de la
sidra.m

destinados a facilitar laimplementacion del ecodisefio

Botellas de cerveza. Foto: Ecovidrio y Cerveceros de Espafa.
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FOOD DESIGN

“Casiel 79 % de la
cerveza vendida
en el canal
HORECA proviene
de envases
reutilizables”

Ecovidrio




ALTAS PRESIONES

NUEVA TECNOLOGIA PARA EL PROCESADO TERMICO POR
ALTAS PRESIONES QUE MEJORA LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

High Pressure Thermal Processing (HPTP) de HIPERBARIC mejora la seguridad al utilizar
menos temperatura que las tecnologias térmicas habituales

La compaiiia burgalesa Hiperbaric, lider mundial 6.000 bares y temperaturas superiores a los 90 °C,
en tecnologias de alta presion, ha desarrollado una manteniendo al mismo tiempo los alimentos aislados del
nueva tecnologia para el procesado térmico por altas agua utilizada durante el proceso.

presiones (High Pressure Thermal Processing, HPTP)
en colaboracién con la agencia cientifica nacional de

Australia (CSIRO).
ustralia (CSIRO) “Incorpora un nuevo contenedor

En cor]creto, el nuevo sistema se b:isa en el desarrollo que aﬁade CﬂlOI’ suave a las
de un innovador contenedor que afiade calor suave , .
alas maquinas de procesado por altas presiones, maquinas de I)I'OCCSEI(IO”

combinando la letalidad en la destruccion de los

microrganismos del calor intenso con la rapidez de la

alta presion. En esta linea, el contenedor es capaz de El sistema, sencillo y compatible con todas las maquinas
soportar condiciones extremas de presién de hasta HPP Hiperbaric existentes, consiste en precalentar el

Equipo para Prensado en Frio. Foto: Hiperbaric.
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ALTAS PRESIONES

contenedor y el alimento, cerrarlos herméticamente
y, a continuacion, utilizar altos niveles de presién para
alcanzar rapidamente temperaturas de esterilizacion.
Esta innovacion es adecuada para garantizar que

los productos sean microbioldgicamente seguros
utilizando menos calor en comparacion con las
tecnologias térmicas que se emplean habitualmente
para la conservacion de alimentos. A diferencia de los
métodos convencionales de pasteurizacion térmica,
HPTP permite esterilizar a temperaturas mas bajas,
manteniendo el sabor natural, los nutrientes y la
apariencia de los alimentos.

El nuevo contenedor permitira que una amplia
variedad de productos se beneficie de las ventajas
del proceso HPTP siendo estables a temperatura
ambiente.

“Este proceso es

sencillo y compatible

con todas las maquinas HPP
de Hiperbaric”

Mediante el control de la presién y la temperatura,

la tecnologia HPTP permite la rapida inactivacién de
patdgenos y esporas para conseguir productos de baja
acidez estables a temperatura ambiente.
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El contenedor es capaz de soportar condiciones extremas de presién de hasta 6.000 bares. Foto: Hiperbaric.

Asimismo, consigue una mejor conservacion del valor
nutricional y el sabor que los métodos térmicos estandar,
y lareduccién de los contaminantes de procesado que
pueden producirse a altas temperaturas.

Para Carole Tonello, vicepresidenta de Hiperbaric,

la colaboracion firmada con CSIRO es estratégica

para la compaiiia, al tratarse de un “lider mundial en
investigacion cientifica. Desarrollar esta tecnologia de
vanguardia con un colaborador como la agencia cientifica
nacional de Australia es todo un reto para nosotros”,
afirma Tonello, para quien también supone “un gran
avance que ampliara las aplicaciones de HPTP y ayudara
a nuestros socios fabricantes de alimentos a ofrecer a
los consumidores alimentos increiblemente frescos y
saludables”.

Segun el doctor Kai Knoerzer, Investigador Cientifico
Principal de CSIRO, “en nuestra agencia estamos
comprometidos con la excelencia cientificay la
innovacion que pueden beneficiar a las industrias de todo
el mundo. Este proyecto aprovecha nuestros profundos
conocimientos en materia de procesamiento, seguridad
y envasado de alimentos para ayudar a introducir en el
mercado un avance que realmente cambiara las reglas
del juego”.

Con esta nueva tecnologia, Hiperbaric pretende
revolucionar los alimentos y bebidas estables en
ambiente, proporcionando una calidad excepcional
que antes solo era posible para los productos
refrigerados.m

59 REVISTA ALIMENTARIA



VIDA UTIL

EMPRESAS VASCAS SE UNEN PARA EXPLORAR NUEVOS
SISTEMAS DE |+D PARA ALARGAR LA VIDA UTIL DE SUS

ALIMENTOS

El proyecto ViUtiFood de BASQUE FOOD CLUSTER, AZTl y TECNALIA busca reducir el
despilfarroy abrir oportunidades comerciales para las empresas

En la batalla del sector alimentario por reducir el
volumen de desperdicio generado alo largo de toda
su cadena de valor, una de las principales soluciones
pasa por alargar la vida Util de los alimentos a través
de nuevas tecnologias y estrategias de produccion
y conservacioén, que permitan mantener sus
caracteristicas nutricionales y organolépticas el
mayor tiempo posible sin afectar a seguridad
alimentaria.

De cara a identificar las soluciones de I+D+i que mejor
respondan a este propdsito, BASQUE FOOD CLUSTER
y los centros de investigacion AZTly TECNALIA ponen
en marcha el proyecto ViUtiFood, iniciativa que ya ha
recabado el interés y apoyo de casi 30 empresas de la
cadena alimentaria vasca.

ViUtiFood busca identificar soluciones e impulsar

su implantacién para permitir a las empresas vascas
alargar la vida util de sus alimentos garantizando
tanto la seguridad alimentaria como los estandares de
calidad de las personas consumidoras y las exigencias
de la distribucion. Asimismo, persigue la eficiencia en
el consumo energético, contribuyendo a un uso mas
inteligente de los recursos, sin olvidar la apertura

de nuevas oportunidades comerciales para las
empresas.

“La iniciativa ya ha recabado el
apoyo de casi 30 empresas de la
cadena alimentaria vasca”

La jornada de lanzamiento del proyecto ha servido
para poner el foco sobre las principales causas que
afectan a la vida util de los productos de alimentacion
en cada una de sus fases: desde la eleccién de las
materias primas a su comercializacién, pasando por los
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Jornada de lanzamiento del proyecto. Foto: ViUtiFood.

procesos de formulacion, elaboracidn, transformacion,
envasado, almacenaje, logistica, etc.

Entre los retos identificados destacan la optimizacion
del control de las condiciones de almacenamiento,
distribucién y transporte, la mejora de los nuevos
materiales de envasados sostenibles, la incorporacion de
nuevas tecnologias de procesado y el aprovechamiento
de recursos naturales.

ViUtiFood es un proyecto financiado a través de la

linea de Economia Circular de las Iniciativas Tractoras
Transversales promovidas por el Gobierno Vasco dentro
del PCTI Euskadi 2030.m

V=)

. food

tecnal:a

BASOUE FOOD CLUSTER
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CONSERVACION

“El proyecto ViUtiFood
estudiara nuevas
tecnologias y estrategias
de producciony
conservacion que
garanticen la seguridad
alimentariay los
estandares de calidad”

BASQUE FOOD CLUSTER, AZTT y TECNALIA




ATUN ROJO

EL ESTUDIO GENETICO MAS COMPLETO DEL ATUN
R0JO REVELA DATOS INEDITOS RELEVANTES PARA SU

CONSERVACION FUTURA

El centro tecnolégico AZTI ha analizado el ADN de mas de 500 atunes rojos procedentes
de las tres zonas de puesta conocidas en el mundo

Los esfuerzos en la conservacion del atin rojo,

un recurso con un alto valor en el mercado, han
tenido como resultado un panorama mas optimista

y esperanzador para la especie. A pesar de ello, el
conocimiento cientifico sobre la biologia de esta
emblematica especie sigue siendo esencial para
establecer planes de gestién eficientes y sostenibles
gue se anticipen a posibles cambios en su abundancia
y/o distribucion.

“Por primera vez se tiene en
cuenta como zona de puesta la
costa noreste de EE UU”

En este contexto, el centro tecnolégico AZTI,
especializado en investigacion marinay alimentaria,

ha llevado a cabo un estudio genético con mas de 500
individuos de estos atunes en las principales zonas

de puesta a nivel mundial del Atlantico. El objetivo

del estudio, cuyos resultados acaban de publicarse en

la prestigiosa revista Molecular Ecology, https://doi.
org/10.1111/mec.17188, era el de averiguar cuantas
poblaciones de atun rojo y cdmo estan conectadas entre
si. Incluyendo una tercera zona de puesta descubierta en
2016 en el Noreste de Estados Unidos.

“Durante todos estos afios hemos supuesto que, a
pesar de ser capaz de realizar grandes desplazamientos
migratorios dentro del océano Atlantico, el atiin rojo

es fiel alahora derealizar la puesta en la misma zona
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Atun. Foto: AZTI.
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donde ha nacido. Sin embargo, recientemente se
encontro actividad de puesta en una zona cercana a

la costa Noreste de Estados Unidos que no habia sido
incluida en estudios genéticos previos y cuyo origen se
desconocia”, afirma Natalia Diaz-Arce, investigadora
de genética pesquera de AZTI.

Este ha sido por tanto el primer analisis genético del
atun rojo del Atlantico que incluye todas las zonas
de puesta conocidas hasta la fecha con el reto de
descubrir el origen de los individuos que ponen en el
Noreste americano y actualizar la informacion sobre
los stocks pesqueros.

HOMOGENEIZACION GENETICA DEL ATUN ROJO

El estudio ha revelado que la zona de puesta ubicada
cercade la costa noreste de Estados Unidos es
utilizada por atunes provenientes del Mediterraneoy
del Golfo de México. Ademas, por primera vez, se han
observado adultos de origen mediterraneo realizando
la puesta en el Golfo de México.

Durante la investigacién, también se han identificado
en el genoma del atin rojo de origen mediterraneo
trazas del genoma del atin blanco que aluden a una
antigua hibridacién entre las dos especies.

“Al igual que los humanos tenemos un pequeno
porcentaje de ADN del neandertal, el atin rojo del
Mediterraneo también porta en su genoma una huella
genética de una especie cercana, el atlin blanco’,
explica Diaz-Arce.

Los individuos de la tercera zona de puesta analizados
por el equipo de AZTI muestran caracteristicas
genéticas intermedias y también presencias de estas
trazas de atun blanco.

“Este hallazgo revela que, lo que se creia que eran

dos stocks o poblaciones aisladas reproductivamente
(las que ponen en el Mediterraneo y Golfo de México,
respectivamente), si bien tienen tendencia a volver
arealizar la puesta en el lugar donde han nacido, no
solo estan mezcladas demograficamente si no que
existe ademas una zona de puesta (Noreste de Estados
Unidos) donde se reproducen entre si”, destaca la
experta.

Estos resultados aportan un conocimiento esencial
sobre la conectividad de las poblaciones del attin rojo
que podré aplicarse en las estrategias de gestion para
mejorar la explotacion pesqueray la conservacion de
la especie.
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ATUN ROJO

La zona de puesta ubicada cerca de la costa noreste de Estados Unidos es utilizada por atunes provenientes
del Mediterraneo y del Golfo de México.

“Se han observado adultos de
origen mediterraneo realizando la
puesta en el Golfo de México”

Ademas, el descubrimiento de la conectividad de la
zona del Mediterraneo con las otras dos areas de
puesta podria implicar consecuencias a futuro, como la
homogeneizacién genética de todo el atiin rojo a nivel
mundial, y un efecto en la capacidad de resiliencia del
atun rojo a cambios ambientales.

El proyecto, finalizado en 2023, ha contado con
financiacién del Gobierno Vasco a través del proyecto
GENGES y de una ayuda de formacion al personal
investigador y tecnélogo, asi como de la Comision
Internacional para la Conservacion del Atun Atlantico
(ICCAT), encargada de la gestion del attin rojo en el
Atlantico, a través de su programa de investigacion del
atun rojo para todo el océano (GBYP). m
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VEGETALES

UNA INVESTIGACION ABRE LAS PUERTAS A LA MEJORA
GENETICA DE PLANTAS DE INTERES COMERCIAL

Aplicando unas gotas de un farmaco utilizado para prevenir ataques de gota, se ha
conseguido modificar el nimero cromosémico de Arabidopsis thaliana

Un equipo de investigacion liderado por la Universidad
Complutense de Madrid (UCM) ha conseguido
modificar el nimero cromosémico de la especie

herbacea Arabidopsis thaliana (de 10 a 20 cromosomas) y

convertirla en poliploide.

A. thaliana es una especie diploide -sus células somaticas

tienen dos juegos de cromosomas-, y suele utilizarse
como especie modelo en andlisis genéticos. Muchas de
las conclusiones obtenidas en estos estudios se suelen
extrapolar a otras especies vegetales.

A partir de la aplicacion de colchicina, un farmaco que se
usa para prevenir los ataques de gota, se han conseguido
convertir plantas diploides de A. thaliana en plantas
tetraploides, es decir, en plantas con cuatro juegos de
cromosomas en sus células somaticas.

La poliploidia supone la presencia de mas de dos juegos
de cromosomas en las células somaticas. El trigo, las
coles, el algodon, el tabaco o |la patata, especies de
interés comercial, son poliploides.

Una vez obtenidas las plantas poliploides de A. thaliana,
los investigadores han estudiado el efecto que producen
ciertas mutaciones que afectan a la meiosis (la division
celular que origina los gametos) y que habian sido
previamente caracterizadas en plantas diploides de

A. thaliana.

“El estudio se ha llevado a cabo en una especie modelo
sin interés comercial, pero pone de manifiesto la
aplicaciéon de una metodologia sencilla (tratamiento
con colchicina para obtener plantas poliploides)

para comprobar si las mutaciones que pueden tener
un impacto positivo en técnicas de mejora agricola
analizadas en esta especie tienen el mismo efecto

en especies poliploides”, destaca Ménica Pradillo,
investigadora del Departamento de Genética, Fisiologia
y Microbiologia de la UCM y coautora del trabajo
publicado en New Phytologist.

Para llevar a cabo el estudio, en el que también ha
participado la Universidad de Birmingham, se han
analizado cientos de plantas de A. thaliana tratadas con
la colchicina. Ha sido necesario analizar numerosas
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Arabidopsis thaliana es una planta modelo de laboratorio. Foto: Kaan Mika/ Shutterstock.

“Los resultados pueden aplicarse
a especies como los cereales”

plantas porque el fadrmaco produce la muerte de
muchas de ellas y no siempre es efectivo para conseguir
poliploides.

Enrelacion a las metodologias empleadas, se

han utilizado técnicas citoldgicas (preparaciones
cromosomicas, inmunolocalizacién, hibridacién in situ
con fluorescencia) y microscopia de fluorescencia.
Ademas, se ha llevado a cabo un estudio de expresién
génica utilizando para ello técnicas moleculares
(extraccion de RNA y valoracion mediante PCR
cuantitativa, RT-qPCR).

“Con estos resultados se podrian disefiar nuevas
estrategias para aplicarlas en programas de mejora
genética de especies de interés agrondmico”, concluye
Pradillo.m
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FRESCOS

“Se ha conseguido
convertir plantas
diploides de A.
thaliana en plantas
tetraploides, es
decir, en plantas
con cuatro juegos de
Cromosomas en sus
c¢lulas somaticas”

Universidad Complutense de Madrid (UCM)




AVENA NEGRA

GALICIA RECUPERARA VARIEDADES TRADICIONALES
DE AVENAS NEGRAS PARA SU TRANSFORMACION EN
PRODUCTOS ALIMENTARIOS

De entre las 130 variedades de avena negra conservadas en el banco de germoplasma de la
MBG, ya se han plantado las seis de mayor potencial

La avena es el quinto cereal en importancia mundial Esta situacion de partida fue la base sobre la que se
para alimentacién humana. Actualmente, de las tres desarrollé el Grupo Operativo para Recuperacién
principales especies cultivadas, la variedad autoctona A y valorizacién de avenas negras autdctonas de
strigosa fue muy importante en Galicia para alimentacion Galicia liderado por el grupo de Adaptaciéony

animal hasta los afios 80 del s. XX, sufriendo después sostenibilidad de cultivos de la Misién Biolégica de
una importante regresién asociada al abandono del Galicia - CSIC en el que participan en calidad de socios
campo. Desde hace unos afos, el cultivo nacional ha la Fundacion Juana de Vega, el restaurante Culler

ido aumentado debido a sus ventajas para el medio de Pauy Cosmética Muuhlloa'y como entidades
ambiente y la salud humana, aunque su potencial est3, colaboradoras la Axencia Galega de Calidade

todavia, infrautilizado. Alimentaria (AGACAL), a través del CIAM (Centro de

Presentacion del GO Avenas Negras. Foto: Fundacién Juana de Vega.
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Investigaciones Agrarias de Mabegondo), y el Instituto
Ourensan de Desenvolvemento Econémico (Inorde).
También contara con la colaboracién de Panaderia
Dacufay las universidades de A Corufay de Santiago
de Compostela.

“La Avena strigosa presenta
una gran lolerancia a la sequia
y necesita menor aporte de
insumos”

Durante los proximos tres afios, hasta finales de
septiembre de 2026, las entidades formaran un
consorcio interdisciplinar y complementario. Su objetivo
comun sera validar el potencial comercial y tecnolégico
de las variedades tradicionales de avenas negras
gallegas mediante su transformacién en productos de
alto valor afadido como fermentados, productos de
panaderiay productos cosméticos, aprovechando que
las avenas negras presentan un componente de alto
valor funcional como las avenatramidas y tocoferoles.

Este proyecto fue uno de los seleccionados para ser
financiados en la pasada convocatoria 2023 de las
Ayudas para la ejecucién de proyectos innovadores de
los Grupos Operativos de la Asociacién Europea de la
Innovacién (AEI), cofinanciadas con el Fondo Europeo
Agricola de Desarrollo Rural (Feader) en el marco del
Plan estratégico de la politica agraria comin (PEPAC)
2023-2027.

Este mediodia, la sede la Mision Biolégica de Galicia
(Pontevedra), acogio la reunion de lanzamiento del
Grupo Operativo para Recuperacion y valorizacién de
avenas negras autéctonas de Galicia con la asistencia
de representantes de las entidades del consorcio y
colaboradores.

CAMPOS DE CULTIVO EN TRES AMBIENTES DE
GALICIA

De entre las 130 variedades de avena negra
conservadas en el banco de germoplasma de la Mision
Biolégica de Galicia, en tres ambientes representativos
de Galiciaya se estan testeando las seis de mayor
potencial, seglin estudios previos llevados a cabo en
conjunto por laMBGYy el Centro Investigacions Agrarias
Mabegondo (CIAM).
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Presentacion del GO Avenas Negras. Foto: Fundacion Juana de Vega.

A partir de aquellas de las que se obtengan mejores
caracteristicas, se desarrollaran los productos
alimentarios y cosméticos, contando con la
experienciay conocimiento acumulado de las
empresas Culler de Pau, Muuhlloa y la Panaderia
Dacuna.

Varias son las ventajas de produccién de la Avena
strigosa. Debido a su gran rusticidad presenta una
gran tolerancia a la sequia, necesita menor aporte
de insumos (agua, fertilizantes y fitosanitarios) y hay
un menor riesgo de pérdida de la cosecha debido a
estrés bidtico o abidtico. Frente a otros cultivos, es
mas resistente al cambio climatico, adecudndose a
las exigencias de sostenibilidad de la Unién Europea.
También le afectan menos las deficiencias en el
manejo agrondémico y, aunque el suelo sea pobre

y 4cido, tampoco supone una limitacion para su
crecimiento.

“Aunque el suelo sea pobre y
acido, no supone una limitacion
para su crecimiento”

“El cultivo de variedades tradicionales favorece

la biodiversidad, la soberania alimentaria, la
modernizacién de la agricultura gallega en base a
premisas ambientales, que fomenta el conocimiento
y lainnovacion del sector en Galicia”, destacan los
promotores.m
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COLORANTES

FERMENTACION PARA LOGRAR COLORANTES SOSTENIBLES

Investigadores del DTU Biosustain desarrollan un proceso de fermentaciéon que produce

colorantes alimentarios de tipo betalaina

Investigadores del Centro de Biosostenibilidad de

la Fundacion Novo Nordisk (DTU Biosustain) han
desarrollado un proceso de fermentacién innovador
que produce colorantes alimentarios naturales de tipo
betalaina. Esta innovadora tecnologia revolucionara la
industria de los colorantes alimentarios al ofrecer una
alternativa mas sostenible y eficiente a los métodos de
extraccién tradicionales. El resultado de la investigacion
se publica en larevista Nature Microbiology.

Las betalainas se utilizan cominmente en todo el mundo
en productos que van desde sustitutos de la carne hasta
dulcesy helados. La mas conocida de este grupo es la
betanina, un pigmento que hasta ahora se obtiene de la
remolacha roja. Pero la concentracion de betaninaen la
remolacha roja es aproximadamente del 0,2 % del peso
huimedo. Este bajo contenido hace que los métodos de
extraccion tradicionales generen un gran desperdicio.

“Lo verdaderamente revolucionario de nuestro proceso
no es solo su sostenibilidad y su costo potencialmente
mas bajo, sino también que se puede obtener un
producto de mayor pureza. Si bien el extracto de
remolacha contiene azlcares en altas concentraciones,
nuestro producto fermentado se puede preparar sin
azUcary asi se puede hacer mas concentrado. Ademas,
el proceso actual presenta una plataforma desde la cual
podemos expandirnos para producir otros colorantes
de tipo betalaina, que actualmente son demasiado caros
para extraerlos de las plantas”, indica la profesora Irina
Borodina.

“Permitiria cubrir la
demanda mundial de
colorantes con un menor
uso de los recursos”

El grupo de investigacién de DTU Biosustain,
supervisado por la profesora Borodina, utilizé una
levadura oleaginosa que se encuentra cominmente en
el queso, Yarrowia lipolytica, para lograr esta hazana.
Ademas, el equipo realizé ingenieria metabolica para
optimizar el metabolismo celular, garantizando una
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Philip Tinggaard Thomsen, uno de los primeros autores de la investigacion. Foto: DTU Biosustain.

mayor produccion de color y una reduccién de los
subproductos, evitando asi un oscurecimiento no
deseado.

Como parte del proyecto de investigacion,
investigadores de la Oficina de Innovacion Sostenible
de DTU Biosustain proporcionaron una evaluacion
integral del ciclo de vida del nuevo proceso de
fermentacion: “Nuestros hallazgos indican que

el proceso basado en la fermentacion utiliza
significativamente menos recursos, energiay tierra
en comparacién con la extraccion tradicional de
betanina de la remolacha. De hecho, si aprovechamos
plenamente el potencial de esta produccién de

color basada en la fermentacion, podemos cubrir la
demanda mundial con solo una décima parte de la
superficie terrestre equivalente”, afirma el Dr. Sumesh
Sukumara.

Otras evaluaciones tecnoecondmicas indican que

la betanina producida por fermentacién podria ser
una alternativa viable en las condiciones actuales del
mercado. Esto abre el potencial para una paleta mas
amplia de colorantes alimentarios naturales, que se
producen de forma mas sostenible y potencialmente
mas asequibles.m

Referencia

Thomsen, P.T., Meramo, S., Ninivaggi, L. et al. Beet red food
colourant can be produced more sustainably with engineered
Yarrowia lipolytica. Nat Microbiol 8, 2290-2303 (2023). https:/doi.
org/10.1038/s41564-023-01517-5
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MATERIAS PRIMAS

“Ademas de la
sostenibilidad de nuestro
procesoy su costo
potencialmente mas
bajo, también destaca
que se puede obtener
un producto de mayor
pureza”

Irina Borodina, profesora del Centro de Biosostenibilidad de la Fundacion
Novo Nordisk (DTU Biosustain)




DISTRIBUCION Y LOGISTICA APROVECHAMIENTO DE RESIDUOS

AHORRAMAS LOGRA DAR UNA SEGUNDA VIDA A MAS
DEL 98 % DE LOS RESIDUOS GENERADOS EN SU

PLATAFORMA CENTRAL

Asilo avala el sello ‘De Residuos a Recursos: Zero a Vertedero’' de Saica Natur, que
Ahorramas ha renovado por tercer ano consecutivo

Ahorramas, compafia referente en el sector de la
distribucién alimentaria y especialista en producto
fresco de calidad, ha renovado por tercer afio
consecutivo el sello ‘De Residuos A Recursos: Zero A
Vertedero' de Saica Natur, la divisién del Grupo Saica
especializada en la gestion de residuos y servicios
medioambientales, a través de la certificadora alemana
TOV SUD.

“Ese porcentaje de los residuos
se ha destinado a reutilizacion,
reciclaje o valorizacion
energética”

Ahorramas ha obtenido en 2023 una valorizacién neta
del 98,48 % de las mas de 14.000 toneladas anuales
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de residuos generados en su plataforma central de
Velilla de San Antonio (Madrid). El sello acredita asi

que ese porcentaje de los residuos han sido destinados
areutilizacion, reciclaje o valorizacion energética,
evitando su depdsito a vertedero, convirtiéndose en una
de las plataformas mas sostenibles de la Comunidad de
Madrid.

Este certificado, que acredita la labor de las empresas
por dar un nuevo uso a sus recursos sobrantes, evitando
que acaben en los vertederos y distingue a aquellas
companias que apuestan de manera proactiva por la
economia circular y la reduccion de desechos en sus
instalaciones, responde al compromiso de Ahorramas
con la sostenibilidad, desarrollando su actividad con el
menor impacto posible.

Ademas, la compaiiia reafirma su apuesta por la
reduccion de su huella de carbono aprovechando los
recursos disponibles, permitiendo reducir residuos y
hacer un uso mas responsable de las materias primas.m

Foto: Ahorramas.
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SOSTENIBILIDAD DISTRIBUCION Y LOGISTICA

Placas fotovoltaicas. Foto: ALDI.

ALDI CONTINUA SU APUESTA POR LA ENERGIA SOLAR PARA
REDUCIR SUS EMISIONES

Ha evitado la emision de 7.208 toneladas de CO, en los ultimos dos afios gracias a la
incorporacion de cercade 21.600 placas solares

ALDI ha evitado la emisién de 7.208* toneladas de

CO, en los ultimos dos afios gracias al uso de energia
solar en sus tiendas. En total, desde 2018 la cadena de
supermercados ha ahorrado la emisién de mas de 9.700
toneladas de CO,,. Para lograr esta continuada mejora
en su compromiso energético, la compafiia incorporé
cercade 21.600 médulos a su red de instalaciones
fotovoltaicas durante el afio pasado, que permitieron
cerrar el afo con mas de 59.000 placas solares.

Las instalaciones fotovoltaicas de ALDI actualmente

se encuentran en mas de 230 tiendas por todo el pais,
un 22 % mas respecto a 2022, y permiten aprovechar

el 97 % de la energia generada para el propio consumo
del establecimiento y reducir las emisiones de gases de
efecto invernadero. Durante 2023, la compaiiia obtuvo
un autoconsumo eléctrico de mas 25,2 millones de kWh,
lo que supone un incremento del doble respecto a 2022,
ano en que la misma cifra era de 13,1 millones.

El compromiso de ALDI con la sostenibilidad también
se ve reflejado en otras medidas que la cadena de
supermercados promueve para mejorar su eficiencia
energética. La compaiiia promueve la adaptacién de
un modelo de tienda mas respetuosa con el medio
ambiente mediante la instalacion de iluminacién
LED, sistemas de dométicay el uso de CO, como gas
refrigerante, una alternativa natural y mas sostenible
que otras opciones disponibles en el mercado.

“El ano pasado obtuvo un
autoconsumo eléctrico de mas
25,2 millones de kWh”

Actualmente, todas las tiendas de ALDI cuentan con
iluminacién LED y cerca de 180 han sido dotadas con
puntos de recarga para coches eléctricos. Ademas,
mas de la mitad de sus supermercados en Espafia (257)
disponen de domatica para mejorar la eficienciaen la
climatizacion e iluminacién, asi como la supervisién

de las instalaciones y aprovechamiento y gestién

de la energia en las tiendas. La compafiia incorpora
esta tecnologia desde 2015 y calcula que el ahorro
energético asciende a casi 2 millones de kWh por

afno, teniendo en cuenta las incidencias del clima y el
alumbrado que se pueden solucionar gracias a su uso en
un periodo de 12 meses.

Por otro lado, cerca de 160 establecimientos utilizan
CO, como gas refrigerante, lo que se traduce en un
importante ahorro energético de aproximadamente
260.000 kg de CO, por tienda. De hecho, gracias a este
sistema ALDI evita la emision potencial a la atmésfera
de 5.368 toneladas de CO, al afio.m

! Estos valores podrdn variar y ser revisados al alza o la baja segun las actualizaciones de las publicaciones de las compahias eléctricas del coeficiente kWh/KgCO.,.
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DISTRIBUCION Y LOGISTICA | HIDROGENO

EL CSIC ENTRA A FORMAR PARTE DE HYDROGEN EUROPE
RESEARCH, RED EUROPEA QUE IMPULSA LA INVESTIGACION

EN HIDROGENO LIMPIO

Estainiciativa agrupa a mas de 150 organizaciones y promueve la investigacion sobre

hidrégeno y pilas de combustible

El Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
(CSIC), el principal organismo publico de investigacion
de Espanfia, se ha adherido formalmente a Hydrogen
Europe Research, una red formada por mas de

150 instituciones de toda Europa para impulsar

la investigacion sobre hidrégeno limpio y pilas de
combustible en el continente.

La entrada del CSIC en esta red permitird acceso a
recursos y oportunidades de financiacién europea
relacionadas con la tecnologia para producir hidrégeno
de forma no contaminante, en conexion con el trabajo
que desarrolla el CSIC. Asi, uno de sus institutos mas
punteros en este campo, el Instituto de Tecnologia
Quimica (ITQ), centro de excelencia Severo Ochoa mixto
entre el CSICy la Universitat Politécnica de Valéncia,
lidera la participacion del organismo en estared, enla
que se incluyen otros 10 centros.

Hydrogen Europe Research (HER) es una entidad sin
animo de lucro con fines cientificos y académicos. Su
objetivo es coordinar y promover la investigacion y
la agenda publica europea relativa al hidrégenoy las
pilas de combustible. Concretamente, representa a
las organizaciones de investigacion de este sector en

Sistema de almacenamiento de energia.
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“Entrar en estared le
permitira acceder a recursosy
oportunidades de financiacion
curopea”

general, y en su relacién con el partenariado europeo del
hidrégeno (Clean Hydrogen Partnership) en particular.

HER proporciona a lacomunidad de investigacién
asesoramiento técnico, la participacion activa en

el partenariado europeo, el andlisis estratégico o la
participacién en proyectos. La red HER esta conformada
por prestigiosas instituciones cientificas y académicas
de distintos paises: mas de 150 organizaciones de
investigacion y tecnologia, empresas, centros de
investigacion y universidades de toda Europa.

Untotal de 11 institutos del CSIC participan en estared:
o Instituto de Tecnologia Quimica (ITQ).
e Instituto de Catalisis y Petroleoquimica (ICP).
e Instituto Catalan de Nanociencia y Nanotecnologia
(ICN2).
e Instituto de Carboquimica (ICB).
e Instituto de Ceramicay Vidrio (ICV).
e Instituto de Ciencia de Materiales de Madrid
(ICMM).
e Instituto de Ciencia de los Materiales de Sevilla
(ICMS).
e Instituto de Cienciay Tecnologia del Carbono
(INCAR).
e Instituto de Ciencia y Tecnologia de Polimeros
(ICTP).
e Instituto de Nanociencia y Materiales de Aragén
(INMA).
e Instituto Geoldgico y Minero de Espana (IGME).m
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Contamos con la mayor red de distribucion de Espafia con 62
puntos de servicio, un equipo técnico formado por mas de 400
personas y 360 talleres moviles para dar asistencia donde vy
cuando cada cliente lo necesite.




DEPRESION

LA DIETA MEDITERRANEA RICA EN AOVE PODRIA REDUCIR
LOS SINTOMAS DE LA DEPRESION

Parece ejercer un efecto beneficioso sobre pacientes recuperados de un trastorno
depresivo, reduciendo sus sintomas depresivos residuales

La depresion es la enfermedad mental mas comun en
mundo, con 280 millones de pacientes, estimandose
que el 3,8 % de la poblacién se encuentra afectada. Y, lo
mas preocupante, su incidencia no hace mas que crecer.
Hace ahora cinco afios un equipo de investigacién
coordinado por la Universidad de Las Palmas de Gran
Canaria, con la colaboracion de centros reclutadores
en Vitoria, Pamplona, Madrid y Las Palmas de Gran
Canaria, lanzé la iniciativa Prevencion de recurrencia
de depresidn con dieta mediterranea (PREDIDEP). Se
partié de la premisa de que una intervencién en la dieta
de los pacientes tendria un efecto sobre esa dolencia.
Teniendo en cuanta que la depresion y la enfermedad
cardiovascular comparten mecanismos patoloégicos
comunes como la presencia de inflamacién o el estrés
oxidativo, el modelo elegido fue la dieta mediterranea,
rica en aceite de oliva virgen extra (AOVE) que tan
buenos resultados habia ofrecido en los estudios
PREDIMED y CORDIOPREYV para las dolencias
cardiovasculares.

En 2019 serecluté a 52 hombresy 144 mujeres de
entre 18 y 86 anos que habian sufrido al menos un
episodio de depresion en los Ultimos cinco afos.

Una parte de esos pacientes siguieron el patron
mediterraneo con los aceites de oliva como principal
fuente de grasa, mientras que el resto tomo una dieta
de control. El sector de los aceites de oliva, a través de
la Organizacién Interprofesional del Aceite de Oliva
Espaniol, fue el encargado de suministrar las cantidades
de AOVE para este estudio. La recomendacién fue
que los participantes tomaran un minimo de cuatro
cucharas al dia de AOVE.

“Destacan los avances de los
pacientes en los indicadores de
calidad de vida”

Ahora los resultados del proyecto se estan dando

a conocer en publicaciones como Experimental
Gerontology y Nutritional Neuroscience. Almudena
Sanchez-Villegas, coordinadora del estudio, explica:
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La recomendacién fue que los participantes en el estudio tomaran un minimo de cuatro cucharas al dia de AOVE.

“El seguimiento de un patron de dieta Mediterranea
suplementada con AOVE parece ejercer un efecto
beneficioso sobre pacientes recuperados de un
trastorno depresivo, reduciendo sus sintomas
depresivos residuales tanto a corto como a medio plazo.
Los participantes con sintomas residuales de depresién
asignados a dieta Mediterranea suplementada con
AOVE redujeron esta sintomatologia (de 2 a 3 puntos)
de forma significativa tanto a corto como a largo

plazo; no encontrandose reduccién significativa en

la sintomatologia depresiva en el grupo control en
ningiin momento del seguimiento”. La doctora destaca
especialmente los avances que los pacientes han
experimentado en los indicadores de calidad de vida.
Se les pasé un cuestionario que permite evaluar cuatro
dimensiones fisicas de calidad de vida y otras tantas
mentales: “Es interesante recalcar el resultado obtenido
para las denominadas “salud mental” y “vitalidad”
(ambos dominios mentales) y para la puntuacion global
mental. Los pacientes asignados a dieta Mediterranea
suplementada con AOVE consiguieron aumentar
significativamente las puntuaciones en estos 3
pardmetros entorno a7, 9y 3 puntos respectivamente
tras dos afios de intervencion”.

Almudena Sanchez-Villegas cree que estos resultados
han de tenerse en cuenta en la practica clinica a partir
de ahora: “Deberia incluirse la recomendacion del
seguimiento de esta dieta rica en AOVE en los pacientes
con antecedentes de depresién junto a su seguimiento
y control clinico habitual de tipo farmacolégico y/o
psicolédgico”. |
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PERSONAS MAYORES

UN COMPONENTE DE LA GRASA LACTEA PODRIA AYUDAR
A PREVENIR EL DETERIORO COGNITIVO LEVE ASOCIADO AL

ENVEJECIMIENTO

Un estudio indica que la membrana del glébulo graso presente en la leche (MFGM) bovina
podriaralentizar la pérdida de las capacidades cognitivas

Un equipo de investigacion liderado por el Instituto

de Investigacién en Ciencias de la Alimentacion

(CIAL, CSIC-UAM) ha publicado un estudio clinico en
personas mayores de 65 afnos en el que se concluye
que la suplementacién de la dieta con componentes

de lamembrana del glébulo graso lacteo (en inglés,
MFGM), resulta de gran interés por su implicacién en

la potenciacion de la memoria y podria emplearse en la
prevencion del deterioro cognitivo leve durante la edad
adulta.

“Los investigadores han evaluado
una bebida lactea fortificada con
MFGM”

Estudios recientes han reportado que durante el
envejecimiento se produce una reduccién del contenido
en fosfolipidos en diversas regiones cerebrales, lo

gue se havinculado al deterioro cognitivo asociado al
envejecimiento. La MFGM consiste en una estructura
compleja de glicoproteinas, fosfolipidos, esfingolipidos,
glicolipidos (cerebrésidos y ganglidsidos), colesterol

y otros componentes minoritarios. Entre los

fosfo- y esfingolipidos presentes en la MFGM se
incluyen: fosfatidilcolina (PC), fosfatidiletanolamina
(PE), fosfatidilinositol (PI), fosfatidilserina (PS) y
esfingomielina (SM). El papel de la SM en el cerebro

es bien conocido por su contribucién a la cognicion,
mientras que a la PS se le atribuyen efectos positivos
en enfermedades como depresion, estrés e incluso

en la enfermedad de Alzheimer. El estudio parte de

la hipotesis de que la MFGM bovina, de composicion
similar a la de leche humana, se utiliza también para
mejorar la formulacion de preparados para lactantes, a
los que aportan beneficios cognitivos e inmunitarios.

Varios estudios preclinicos en modelos animales,

llevados a cabo por el mismo grupo del investigador en
el CIAL Javier Fontecha que ha realizado el presente
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estudio, han demostrado que la suplementacion de

la dieta con un concentrado de MFGM, obtenido

a partir de un subproducto lacteo como la mazada
(suero de mantequilla), modula la expresion de miRNA,
mejora laresistencia a insulinay la sefalizacién
sinaptica del hipocampo, atentia la memoria emocional
(condicionamiento contextual del miedo), modifica la
composicion lipidica de los sinaptosomas en corteza
frontal e hipocampo y mejora la memoria de trabajo
espacial.

Los investigadores han desarrollado una bebida lactea
fortificada con MFGM y la han probado en un estudio
clinico piloto aleatorizado. 44 sujetos mayores de 65
anos, sanos o con deterioro cognitivo leve, recibieron
una racién diaria de leche con MFGM o leche control
desnatada (sin MFGM) durante 14 semanas. Al inicio
y al final del estudio, se sometié a los voluntarios a una
bateria de pruebas cognitivas y analiticas. Aquellos
participantes que consumieron el preparado con
MFGM mostraron mejoras en la memoria episddica,
es decir, la capacidad de recordar acontecimientos
recientes de su vida, con especial relevancia en
mujeres frente a hombres. Por todo ello, concluyen,
que la suplementacién nutricional con MFGM podria
emplearse para prevenir o ralentizar la progresién del
deterioro cognitivo relacionado con la edad.

Los autores indican que cualquier intervencién en este
sentido deberia iniciarse antes de que se manifiesten
los sintomas clinicos, como medida preventiva. Futuros
estudios clinicos a largo plazo podrian arrojar mas

luz sobre este punto. Actualmente, el grupo se centra
en el abordaje de ensayos que permitan elucidar los
mecanismos de accion del MFGM a nivel cognitivo.m

Referencia
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ASTRONAUTAS

LA COMIDA ITALIANA GOURMET SALTA AL ESPACIO

Investigadores de la marca de pasta Rana han trabajado en un programa de alimentacién

para los astronautas de una misién espacial

La empresa familiar Rana ha sido el proveedor oficial

de alimentos para el periodo de cuarentena de los
astronautas antes de la mision Axiom Mission 3 (ASx-3),
que se lanzé el 17 de enero desde Florida con destino a
la Estacién Espacial Internacional. En ella ha participado
el astronauta espainol con doble nacionalidad espanola-
americana, Michael Eladio Lopez-Alegria, lider de la
mision.

Se trata de un programa de alimentacion gourmet

y nutricionalmente equilibrado disefiado por los
tecndlogos alimentarios de la firma de alimentacion
italiana, en el centro de investigacidn y desarrollo ‘Casa
Innovazione Rana’,en combinacion con la experiencia
del restaurante “Famiglia Rana”, galardonado con una
estrella Michelin el afio pasado. Es exclusivo parala
tripulacién de astronautas durante las semanas previas
a su viaje al espacio.

“Es un programa de alimentacion
gourmel y nutricionalmente
equilibrado”

Este hito se enmarca en el proyecto ‘Italian Food in
Space, que apoya la candidatura de la cocina italiana
como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad
de la UNESCO.

En declaraciones de Giovanni Rana Jr., Director de
Innovacion del Grupo Rana: “Estamos encantados de
participar en el proyecto ‘Comida italiana en el espacio’,
que nos permite continuar nuestra misién de difundir
con orgullo la excelencia y la experiencia gastronémica
italiana por todo el mundo y mas all&”.

Por su parte, el CEO del Grupo Rana, Gian Luca Rana,
afirma: “La cocinaitaliana representa la historia y

la identidad de nuestro pais, y creemos que para
valorizarlay promoverla ain mas eficazmente, es
fundamental una colaboracién eficaz entre los sectores
publico y privado. Por eso hemos decidido apoyar a las
instituciones italianas en este proyecto, impulsando
este logro histérico en el que Italia desempeia un papel
clave”.
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Giovanni Rana Jr. junto al Coronel Walter Villadei. Foto: Rana.

Las semanas previas al lanzamiento son cruciales para el
éxito de la mision, ya que la tripulacion alcanza el punto
maximo de preparacion fisica y psicologica, para lo cual
la alimentacién es un elemento clave. El Coronel Walter
Villadei, explica: “La comida no es solo una necesidad,
sino un recurso valioso en un entorno que nos prepara
para el alto estrés psicofisico de los vuelos espaciales.
La combinacién adecuada de nutrientes, calidad y sabor
pasa a formar parte de una estrategia mas amplia para
preparar y mantener las operaciones de los astronautas
y una contramedida a los efectos de la radiacién, la
microgravedad y los procesos oxidativos”.

Los consumidores tendran la oportunidad de probar

la misma gama de productos que disfrutaron los
astronautas en la misiéon Ax-3, y seguir el periplo
gastrondmico de la tripulacién durante la cuarentena
gracias a la miniserie de 90 segundos ‘AstroRana’, emitida
en Instagram @giovannirana_es. &
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ALIMENTACION ESPECIAL

“La comida no es
solo una necesidad,
SINO un recurso
valioso en un
entorno que nos
prepara para el alto
estres psicofisico de
los vuelos espaciales”

Coronel Walter Villadei




FORMACION

BARCELONA CULINARY HUB PRESENTA EL MASTER EN
PANADERIA ARTESANAL Y GESTION DEL OBRADOR

El sector demanda una nueva generacién de profesionales capaces de crear productos de

panaderia de alta calidad

El sector de la panaderia genera alrededor de 200.000
empleos en Espana y cuenta con 45.000 puntos

de venta en todo el pais, segiin la Confederacién
Espafiola de Panaderia, Pasteleria y Afines (CEOPPAN).
Histéricamente, se ha considerado el pan como uno

de los alimentos base en el Mediterraneo, gracias a su
versatilidad y su alto contenido en fibra, hidratos de
carbono, vitaminas y minerales.

“El Master dota de
conocimientos sobre
nutricion, composicion de
alimentos y sostenibilidad”

La Organizacién Mundial de la Salud recomienda
consumir 250 g de pan al dia como parte de una
alimentacién saludable, y los habitos de consumo
espafnoles demuestran la importancia de este alimento.
Solo en 2022, cada persona consumio cerca de 30 kg de
pan, segun cifras del Ministerio de Agricultura, Pescay
Alimentacion (MAPA).

Precisamente por la importancia de este alimento en
nuestra dieta, los consumidores buscan cada vez mas
una panaderia de calidad, en la que se utilicen productos
naturales y saludables. Frente a la creciente demanda,
CEOPPAN denuncia que el sector sufre una crisis de
relevo generacional por la falta de plataformas que
incentiven y promocionen este sector de la industria
gastrondmica.

La metodologia se basa en el learning by doing, que permite a los estudiantes aprender junto a expertos, trabajando sobre casos reales. Foto: Barcelona Culinary Hub.
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En este contexto, Barcelona Culinary Hub, la Escuela
Superior de Gastronomia de Planeta Formaciény
Universidades, presenta el Master de Formacion
Permanente en Panaderia Artesanal y Gestién del
Obrador, que ofrece una formaciéon completay atractiva
para una nueva generacioén de profesionales del sector
de la panaderia altamente capacitados/as, preparados
parainnovar y combinar técnicas tradicionales con las
ultimas tendencias culinarias.

UN MASTER QUE FUSIONA TRADICION E
INNOVACION

Con el Master de Formaciéon Permanente en
Panaderia Artesanal y Gestion del Obrador, la
escuela gastronémica referente en Barcelona quiere
revolucionar la panaderia tradicional y demostrar cémo
este alimento aparentemente complementario puede
elevar una propuesta gastronémica. La formacion
proporciona las herramientas necesarias para los
futuros emprendedores y emprendedoras del sector,
desde la elaboracion del pan al disefio de un plan de
negocio, la presentaciéon del producto al cliente o la
construccién de una marca sélida y reconocida.

“Nunca dejaremos de necesitar panaderos/as, este
oficio ha existido siempre y es uno de los pilares de
nuestra sociedad. Por eso es tan importante que
seamos capaces de preservar los sabores de siempre
mientras innovamos y creamos productos saludables,
sostenibles y deliciosos”, explica Josep Trullas,
cocreador del Master y profesional que acumula mas de
35 afios en el sector de la panaderia artesanal.
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“Se impartira de forma
presencial a partir de octubre,
con una duracion de 10 meses”

Los consumidores buscan cada vez mas una panaderia de calidad.

Con este objetivo, ademas de abordar la elaboracion
tradicional del pan, el plan de estudios del Master

dota de conocimientos sobre nutricién, composicién
de alimentos y sostenibilidad. También trabaja la
gestion integral de un obrador de panaderia artesanal,
que engloba la seleccién de la maquinaria idénea, los
requisitos técnicos y sanitarios de los establecimientos
y la aplicacion de las tecnologias mas avanzadas para
gestionar los procesos de elaboracién. El Master trata
incluso estrategias para generar marca de producto en
una panaderia artesanal, ofreciendo una formacion 3600
en el negocio panadero.

El Master, que se impartira de forma presencial enla
sede de Barcelona Culinary Hub a partir de octubre

y tendrd una duracién de 10 meses, esta dirigido a
profesionales de la panaderia artesanal, emprendedores/
as, técnicos/as y consultores/as que busquen desarrollar
su negocio en el sector de la panaderia. Barcelona
Culinary Hub aplica una metodologia basada en el
learning by doing, que permite a los/as estudiantes
aprender junto a expertos/as del sector, trabajando
sobre casos reales con el fin de descubrir en primera
persona cémo funciona el negocio de la panaderia
artesanal.

“Precisamente porque la panaderia se ha transmitido
desde hace generaciones, queremos que la experiencia
del claustro y del resto de profesionales del sector
sirvan como base para los futuros emprendedores,
transmitiéndoles toda nuestra confianza y seguridad en
este noble trabajo”, concluye Trullas.m
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SERVICIOSY FORMACION

CURSO ‘INTRODUCCION A LA CATA: DESCUBRIENDO EL

PERFIL DEL VINO'

Profundiza en aspectos como las diferencias entre las variedades de uva o los cambios
sensoriales que sufre el vino durante su crianza y envejecimiento

La Universidad de La Rioja organiza una segunda
edicion del curso ‘Introduccion a la cata: descubriendo
el perfil del vino’ que, en el marco del proyecto
Enorregion-Campus Internacional del Vino, ofrece la
oportunidad de profundizar en diferentes aspectos de
la cata del vino.

“Organizado por la Universidad de
La Rioja, se celebrara los dias 12,
13,19y 20 de marzo”

Dirigido a todas aquellas personas interesadas en el
mundo del vino, el curso se celebrard los dias 12, 13,
19y 20 de marzo (de 18 a 20 horas) en la Sala de Catas
del Complejo Cientifico-Tecnolégico de la Universidad
de La Rioja (calle Madre de Dios, 53).

Esta actividad, que se puso en marcha como
continuacién del Curso de Divulgacion ‘Introduccion
a la Cata: Disfrutar con el Vino', del que se han
organizado cuatro ediciones, profundiza en aspectos
como las diferencias entre las variedades de uva o
los cambios sensoriales que sufre el vino durante su
crianzay envejecimiento, entre otros aspectos.

Las catas, para las que no son necesarios
conocimientos previos de ningun tipo en relacion al
mundo del vino, estaran dirigidas por Pedro Balda
Manzanos, profesor asociado de la Universidad de La
Rioja.

El cupo es de 28 plazas (se requiera un minimo de
20 inscritos para su celebracién) y la matricula, de
15 euros por inscripcion. Las personas interesadas
pueden ampliar informacién a través del correo-e:
ptr@unirioja.es y del teléfono: 941 299 805.

El curso comenzard el martes 12 de marzo con una

sesion monografica dedicada al estudio de los vinos
blancos durante la que se analizaran las principales
variedades blancas que hay en Espana, asi como
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sus regiones tipicas de produccién. Se profundizard
en el perfil aromatico y gustativo que ofrecen

tres variedades emblematicas de sus respectivas
denominaciones de origen.

El miércoles 13 de marzo se celebrara la segunda
sesion, en la que se explicara a los asistentes la
evolucion de los vinos blancos a lo largo del tiempo.
Para ello, se profundizara en los cambios que sufre un
vino joven hasta su paso por una crianza en maderay
un envejecimiento en botella. Se profundizara sobre
los aspectos sensoriales que marcan su evolucién, para
aprender a detectarlos y valorarlos.

En la sesién del martes 19 de marzo, llegara el turno
de los vinos tintos. Los asistentes podran conocer las
peculiaridades de variedades nacionales distintas al
Tempranillo. Para ello se analizaran tres variedades
vinculadas a tres regiones espanolas diferentes para
conocer sus principales caracteristicas.

El curso concluira el miércoles 20 de marzo con una
sesion dedicada a vinos tintos espafioles elaborados
con variedades internacionales. En esta jornada los
participantes trataran identificar los principales rasgos
que caracterizan a dichas variedades, asi como sus
diferencias. En esta ocasion, se profundizara en su
capacidad de crianza y su vinculacién a sus respectivos
terroirs.

¥

Uvas.
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FORMACION

“Se profundizara en
el perfil aromaticoy
gustativo que ofrecen
distintas variedades
tanto nacionales como
internacionales”

Universidad de La Rioja




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

DESDE LA COSECHA AL CONSUMO: EL PROYECTO DE LEY DE
PREVENCION DE PERDIDAS Y EL DESPERDICIO ALIMENTARIO

El pasado 9 de enero se reactivo la tramitacidon de este Proyecto de Ley que introduce
novedades para todos los operadores de la cadena alimentaria

Paula Belén Moreno-Cervera de la Cuesta
grupo.alimentacion@cuatrecasas.com

Casi un tercio de los alimentos producidos a escala
global acaban siendo desperdiciados (FAO, 2022). En
Espafa, esto equivale en aproximadamente 65,5 kilos por
persona o un total de 1.170 millones de kilos en el pais.
Frente a esta realidad, el pasado 9 de enero se reactivo

la tramitacién del Proyecto de Ley de Prevencion de
Pérdidas y el Desperdicio Alimentario (el “Proyecto de
Ley”), que pretende reducir el desperdicio de alimentos y
disminuir las pérdidas en la cadena alimentaria. Es decir,
establece un marco legal para los alimentos que, pese

a ser destinados al consumo humano, terminan como
residuos o siendo utilizados para hacer compost.

Para ello, el Proyecto de Ley introduce novedades, en
linea con el Objetivo 12 de la Agenda 2030, para todos los
operadores de la cadena alimentaria.

LA JERARQUIA DE PRIORIDADES
El principio vertebrador de la norma es la jerarquia de
prioridades para los alimentos que se hayan convertido

en desperdicio alimentario:

e En primer lugar, se establece el consumo humano
como uso prioritario de los alimentos desperdiciados
através de su donacion y redistribucion.
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e Cuando lo anterior no sea posible, se prevé su
aprovechamiento para la elaboracion de otros alimentos
(i.e. fruta en mermeladas o zumos), ademas de para su
transformacion en subproductos de otras industrias o
para piensos de animales.

¢ Finalmente, como ultimo recurso, se dispone su
gestién como residuo para compost, o su valorizacién
energética para obtener biocombustibles.

“Se establece el consumo
humano como uso prioritario
de los alimentos desperdiciados”

{QUE IMPLICA EL PROYECTO DE LEY PARA LOS
AGENTES DE LA CADENA ALIMENTARIA?

Derivado de la jerarquia de prioridades, los agentes de

la cadena alimentaria deberan disponer de un plan para
prevenir las pérdidas y el desperdicio alimentario.
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“Solo queda atender

a la tramitacion
parlamentaria para
conocer el contenido final
del Proyecto de Ley”

Asimismo, se introduce la obligacion de llegar a acuerdos
de donacién de excedentes con empresas, entidades

de iniciativa social, ONGs o bancos de alimentos. Esta
obligacién no alcanzara a las tiendas de alimentacién con
una superficie de hasta 1.300 m2.

El incumplimiento de tales obligaciones se vera sancionado
con la imposicion de multas. En concreto, para los agentes
gue no dispongan de un plan de prevencion se establece
una horquilla de multas de entre 2.001 y 60.000 euros,
pudiendo aumentar la multa hasta un maximo de 500.000
euros en caso de reincidencia.

Del mismo modo, no aplicar la jerarquia de prioridades o
no realizar donaciones de conformidad con lo expuesto,
serd multado con hasta 2.000 euros.

EL “DERECHO AL TAPER” EN EL SECTOR DE LA
RESTAURACION

Igualmente, resulta interesante sefialar que el Proyecto

de Ley contempla como obligacién, una practica cada vez
mas comun en los restaurantes del pais: ofrecer al cliente
la posibilidad de llevarse envasadas las sobras de la comida
que no ha podido terminar.

A estos efectos, el restaurante ha de informar al cliente de
tal opcién de una manera claray visible; ademas de cobrar
por los envases en caso de ser de plastico de un solo uso,
tal y como establece la Ley 7/2022, de residuos.

EL ESTABLECIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS EN LA
CADENA ALIMENTARIA

En adicidn, el Proyecto de Ley establece buenas practicas a
desempenar dependiendo del tipo de agente en la cadena
alimentaria. Para las empresas que venden alimentos al
consumidor final, se destaca:
o la disposicion por los establecimientos al por menor
de lineas de venta para productos “imperfectos o poco
estéticos”, asi como la promocion de productos de
temporada, proximidad o ecolégicos;
e |os incentivos de venta de productos con fecha de
consumo preferente o caducidad préxima;
o el establecimiento de protocolos e infraestructuras
para minimizar el desperdicio; o,
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e |a sensibilizacion sobre la reducciéon de pérdidas y
desperdicios alimentario, tanto al personal como al
publico en general.

Por otro lado, el sector de la hosteleriay demas
proveedores de servicios alimentarios también cuentan
con medidas para fomentar el compostaje de los alimentos,
su donaciény la flexibilizacion de los menus. Ademas, se
sugiere que las empresas del sector incorporen criterios de
compra sostenible con respecto a sus proveedores.

UN MARCO LEGAL PIONERO

A lavista de lo anterior, |la aprobacion del Proyecto de Ley
supondria la entrada en vigor -prevista para 2025- del
primer marco legal frente el desperdicio alimentario en
Espafa.

En este sentido, el Proyecto de Ley introducira
obligaciones a las que los distintos agentes de la cadena
alimentaria deberan adaptarse. Sin embargo, la lucha
contra el derroche alimentario también presenta
oportunidades de negocio, como las empresas Too Good
To Go, Be Bono, o TALKUAL Foods.

En definitiva, si bien desde algunos sectores ya se ha
expresado la necesidad de contar con una norma flexible

y adaptada a los distintos tipos de negocios; ahora solo
queda atender a la tramitacién parlamentaria para conocer
el contenido final del Proyecto de Ley.®

Paula Belén Moreno-Cervera de la Cuesta.
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SERVICIOS MERCADOS INTERNACIONALES

Labsummit® 2024: Innovacion y grandes
retos dentro de los laboratorios

Este ano Coimbra, acogera el gran evento del afio labsummit®, que reunira a profesionales y expertos
de todo el mundo para hablar sobre innovacion y retos en el ambito de los laboratorios.

Profesionales, cientificos, gestores y
técnicos se encontraran en Coimbra
del 16 al 18 de mayo de 2024 para
asistir a Labsummit, un evento
internacional que se realizara en

el Convento Sao Francisco, de
Coimbra, Portugal como escenario
principal, el cual, promete ser

un catalizador de innovaciény
soluciones para los retos a los

que se enfrentan los laboratorios
contemporaneos.

Labsummit, ha sido creado en torno
a los pilares de Sostenibilidad,
Laboratorios, Digitalizaciony
Productividad, por lo que esta
disefado para ser un escenario
donde las mentes mas brillantes
converjan para compartir

ideas, desarrollar estrategias y

desencadenar avances significativos.

El evento, de tres dias de duracién,
abarcara una gran variedad de
temas, como innovaciones en
equipos de laboratorio, nuevas
técnicas de anélisis y pruebas,
reglamentos y normas del sector

y cuestiones relacionadas con la
gestién de laboratorios.

Labsummit también proporcionara
un entorno propicio parael
aprendizaje, la colaboracion y

la innovacion en el &mbito de

los laboratorios, fomentando el
intercambio de ideas y experiencias
entre los participantes.

El evento contard con conferencias
acargo de ponentes nacionales e
internacionales, presentaciones
de casos de éxito, mesas redondas,
sesiones en paralelo, expositores,
talleres, actividades ludicas y
oportunidades para establecer
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contactos que proporcionen
informacién valiosa para mejorar
la eficiencia, la calidad y la
sostenibilidad.

:POR QUE ASISTIR?

Participe en debates sobre los
retos y oportunidades de la
industria: El evento ofrecerd un
entorno favorable para debatir
cuestiones importantes parala
industria de los laboratorios,
como la innovacion, la tecnologia,
la normativay los retos alos

que se enfrentan estos
profesionales.

El Convento Sao Francisco, en Coimbra, sera el escenario principal de Labsummit.

Aprenda de expertos en
diversos campos: Labsummit
contara con charlas y talleres
presentados por expertos en
diferentes areas del laboratorio,
ofreciendo a los participantes la
oportunidad de aprender de

los mejores profesionales del
sector.

Exposicion de nuevas

tecnologias y productos: El evento
sera una oportunidad para conocer
nuevos equipos y productos

que se pueden utilizar en los
laboratorios, ademas de permitir

a los participantes conocer a
proveedores y fabricantes de
equipos y reactivos.
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Ampliar conocimientos técnicos: El evento contara con
talleres y sesiones practicas que permitiran a los participantes
perfeccionar sus conocimientos técnicos, aprender nuevas
técnicas de laboratorio y debatir cuestiones especificas con
otros profesionales del sector.

Actualizaciéon de normativas y reglamentos: Labsummit
acogerd debates sobre cuestiones reglamentarias y normativas
relacionadas con el sector de los laboratorios, lo que ayudara
alos profesionales a mantenerse al dia de los cambios y
novedades en las normas que regulan sus actividades.

Networking: Sera una excelente oportunidad para establecer
contactos con otros profesionales de los laboratorios, lo

MERCADOS INTERNACIONALES

gue puede resultar muy valioso

de cara a futuras colaboraciones,
asociaciones empresariales y posibles
oportunidades de empleo.

labsummit® 2024

PONENTES DESTACADOS

André Gameiro Mendes - CEO | ISQCTAG Automotive Technologies

Eduardo Rivero Grana - Director de Laboratorio |CTAG

James Connelly - CEO | My Green Lab

Jodo Garcia - Alpinista portugués

Lucian Cernat - Head of Governance Risk and Compliance | Comisiéon Europea

Mayte Garrote - CTO | Ogotech

Ross King - Profesor | Universidad de Cambridge

Tiago Sacchetti - Director sector Ibérico | Bosch Industry Consulting

LOS ORGANIZADORES

Ambidata® Group, 1SQ y RELACRE forman una unién que
abarca todo el espectro de actividades relacionadas con

los laboratorios, desde soluciones tecnolégicas y apoyo a

la acreditacién hasta servicios integrales que garantizan la
calidad, la seguridad y la sostenibilidad. Los esfuerzos de estas
3 organizaciones contribuyen significativamente al avancey la
competitividad de los laboratorios a nivel mundial.

Ambidata® Group ofrece soluciones informaticas avanzadas y
digitalizacion de los procesos de laboratorio.

1SQ, con sus servicios integrales, alinea los objetivos
empresariales con los reglamentos y normas, ofreciendo
soluciones integradas de ingenieria, inspeccién, ensayos y
formacion. RELACRE, mediante su apoyo a la acreditacion,
contribuye al reconocimiento y la credibilidad de los
laboratorios.
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SERVICIOS START-UP

Foto: Cimico.

TRATAMIENTO DE AGUAS RESIDUALES MAS EFICIENTE

Ofrecemos diversas tecnologias propias adecuadas para eliminar la materia organica, el
nitrégeno y/o el fésforo disueltos en dichas aguas

Inés Larrea Villanueva. Co-founder & CEO de Cimico

Cimico nace en 2021 con el objetivo de llevar al
mercado soluciones para tratar la materia orgéanica,

el nitrégeno y el fésforo de las aguas residuales
(denominado tratamiento bioldgico) de manera
optimizada, mas eficaz, mas robusta y con menor coste.

Cimico puede cefirse exclusivamente al tratamiento
biolégico, en el que es especialista, o dar una solucién
conjunta para toda la planta de tratamiento, ya que, al
ser el tratamiento bioldgico el corazén de una planta,
todos los tratamientos previos y posteriores le afectan
y el equipo de Cimico tiene pleno conocimiento sobre
ellos.

Solemos trabajar con distintas casuisticas, que se
podrian resumir en: 1) clientes que tienen problemas
con su planta y no saben por qué; 2) clientes a los que
les han endurecido los limites de vertido; 3) clientes
que quieren ampliar su capacidad productivay, por
tanto, deben ampliar también la de su depuradora; 4)
clientes que pagan un canony que quieren dejar de
hacerlo por su alto coste, instalando una depuradora
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propia, o 5) clientes que estan construyendo una planta
nueva.

“Podemos cenirnos al tratamiento
biologico o dar una solucion
conjunta para toda la planta”

Para todos ellos, Cimico tiene la capacidad y

el conocimiento de analizar la casuistica de la

planta, plantear distintas soluciones, simularlas
matematicamente para ver cual seria la mas
interesante técnico-econdmicamente, y suministrar

la solucién completa con tecnologia propia para el
bioldgico y tecnologia de terceros aprobada por Cimico
para el resto de tratamientos.

En lo que se refiere al tratamiento biolégico,
Cimico ofrece tecnologias de tratamiento propias
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gue, de manera resumida, son capaces de tratar

la misma agua en menos espacio y con un menor
coste de inversion. Como hemos dicho antes, estas
tecnologias son las adecuadas para eliminar la
materia organica, el nitrégeno y/o el fosforo disueltos
en las aguas residuales de la industria. Ademas de

las tecnologias de tratamiento, Cimico también
suministra soluciones digitales de control avanzado
para sus tecnologias o para tecnologias existentes ya
instaladas, que garantizan al cliente el cumplimiento
de los requerimientos, evitando multas o sanciones,
manteniendo el consumo energético al minimo posible
y, por tanto, reduciendo los costes operativos.

“En el sector alimentario las aguas
pueden ser muy distintas, pero
tenemos solucion para todas ellas”

Todas nuestras soluciones son genéricas, no especificas
para el sector alimentario, por lo que analizamos caso
por caso las aguas a tratar para definir la solucion
adecuada. Tenemos distintas experiencias en el sector
alimentario y, como los lectores sabran, segtn el tipo
de producto producido, las aguas pueden ser muy
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START-UP SERVICIOS

distintas, pero en Cimico tenemos solucion para todas
ellas: aguas que s6lo contengan materia organica (con
sus diferentes concentraciones), aguas que también
contengan nitrégeno, aguas con mucho nitrégenoy
poca materia organica, etc.

FUNCIONAMIENTO Y VENTAJAS DE NUESTRA
TECNOLOGIA

Nuestra tecnologia se basa en tres pilares:

- MOBED®: un lecho mévil de disefio propio y
patentado sobre el que las bacterias crecen de
forma optimizada y que mejora la hidraulica de los
reactores biolégicos.

- Filmath™: un sistema de simulacién matematica
propio basado en conocimiento y contrastado

con datos reales para un disefio 6ptimo de las
soluciones para reducir los costes de inversién que
es el secreto de nuestras soluciones.

- Soluciones digitales para garantizar la correcta
operacion de la depuradora minimizando el
consumo energético de la misma.

Con las herramientas que acabamos de describir,
potenciamos el crecimiento de cada tipo de bacteria
actuante en su 6ptimo entorno de crecimiento, de

1

Inés recoge el premio a la startup mas innovadora de Euskadi en los premios EmprendeXXI. Foto: Cimico.
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manera que, cuanto mas rapido crezcan, mayor
capacidad de tratamiento tiene la solucion, menos
ocupay menos cuesta. Y todo ello lo simulamos
matematicamente para garantizar que esta bien
disefado y que va a estar bien operado. Es decir,
mejoramos la capacidad de tratamiento con un disefio
comprobado reduciendo los costes de inversiény de
operacion.

“Los limites de vertido tendran un
fuerte endurecimiento normativo
a nivel europeo”

IMPORTANCIA DEL TRATAMIENTO DE
AGUAS RESIDUALES PARA LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

Entendemos que la importancia de tratar
correctamente el agua residual es doble. Por un lado,
esta la responsabilidad a nivel medioambiental con el
planetay con la sociedad, dado el impacto de las aguas
residuales y los problemas de escasez de agua cada
vez mas intensos.

Y, por otro lado, esta la cuestién legal, por la que

las empresas industriales estan obligadas a tratar
correctamente sus aguas bajo riesgo de multa o cierre
de fabrica. Esta segunda cuestion, ademas, seva a
volver mas exigente con un fuerte endurecimiento
normativo a nivel europeo que se notara pronto en los
limites de vertido.

SEGUNDA RONDA DE INVERSION, UN GRAN
IMPULSO PARA NUESTRO CRECIMIENTO

Ha sido una operacion que ha llevado tiempo, pero
cuya envergadura (7 M€) nos ha dado y nos esta
dando capacidad para crecer y profesionalizar la
empresa. Contamos con unos socios previos y nuevos
gue conforman un accionariado muy experimentado
y profesional y conflamos en su apoyo y consejo para
llevar Cimico a todo el mundo.

Asimismo, hemos recibido distintos galardones

este Ultimo ano, todos ellos destacandonos en el
mundo pyme o startup y dentro del sector del medio
ambiente. Somos la Uinica empresa en Espaia que
suministra este tipo de soluciones y sélo contamos
con cinco grandes competidores a nivel mundial
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respecto a los que ofrecemos las ventajas que ya hemos
comentado. Entendemos que es por eso por lo que

nos han premiado y la verdad es que es emocionante
paratodo el equipo y una forma mas de dar a conocer
nuestro trabajo y nuestras soluciones.

Centrandonos ya en el futuro, podriamos decir que el
plan de Cimico se enfoca en tres objetivos. El primero,
seguir desarrollando nuevas tecnologias que mejoren
las soluciones existentes y completen nuestra oferta
tecnolodgica. El segundo, llegar a mas clientes y ejecutar
mas proyectos, especialmente en el ambito industrial
donde queremos trabajar directamente con el duefio de
la depuradora. Y el tercero, ampliar nuestra presencia

a nuevos mercados, entre los que destacariamos el sur
de Europa, Oriente Medio y Latinoamérica, empezando
por México.

;
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Relleno colonizado. Foto: Cimico.
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START-UP

“Tenemos solucion
para aguas que solo

contengan materia
organica, aguas que
también contengan
nitrogeno, aguas con

mucho nitrogeno y poca
materia organica, etc.”

Inés Larrea Villanueva
Co-founder & CEO de Cimico
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APUESTA POR LOS CACAHUETES NACIONALES:

SABOR Y SOSTENIBILIDAD

Ana Climent recupera el sabor del cacahuete valenciano auténtico, gracias a las variedades
Collaret y Cacaua conservadas por su familia durante afios

En 2020, Ana Climent decidié apostar por rescatar
dos variedades de cacahuete valenciano en vias de
extincion (Collaret y Cacaua), que en su familia se
cultivaban para autoconsumo ano tras ano. Lo hace
através de su empresa Ca Climent (cacliment.com/
es), con sede en La Granja de la Costera (Valencia) y
dedicada al cultivo, tostado y distribucién de dichas
variedades.

“Practicamente todo el cacahuete
que consumimos actualmente es
de importacion”

“En pleno confinamiento, al estar en Valéncia sin
poder ir a visitar a mis padres tan a menudo al pueblo,
tuve que comprar productos en el supermercado

que habitualmente consumia de nuestro campo.

Fue entonces, en pleno aperitivo al sol, cuando noté
un sabor diferente en los cacahuetes ‘Collaret’ que
compré en el supermercado... Al mirar el origen en

la etiqueta vi: USA, y ahi empecé a descubrir que
practicamente todo el cacahuete que consumimos
actualmente es de importacion”, explica.

En efecto, muchos agricultores locales tuvieron que
abandonar el cultivo del cacahuete en los afios 70
debido a los precios mas bajos de los productos de
importacion, por lo que hoy casi todos los cacahuetes
que consumimos proceden de Estados Unidos y China.

La familia de Ana Climent ha conservado desde hace
cuatro generaciones la semilla autéctona de las
variedades tradicionales del Collaret y la Cacaua,

y ahora quiere recuperar el sabor del cacahuete
valenciano auténtico.

Para Ana, tomar el relevo en una empresa familiar
dedicada ala agricultura “es todo un reto y también
conlleva una gran carga de reconciliacion con la
profesién. Mi padre tuvo que abandonar la agricultura
profesionalmente por no ser rentable y ahora, después
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de mas de 20 afos, volver a emprender en este sector
con un modelo que pueda dar una esperanzay salida
rentable, es alentador. Necesitamos todavia una
inversion mayor para poder escalar el negocio familiar
pero en los dos primeros afos de emprendimiento
vemos que la respuesta es muy positiva”.

El camino hasta llegar aqui ha sido complejo, puesto
que harequerido mecanizar partes del proceso de
cultivo para que se requieran menos horas de trabajo
en campo: “Es un proceso muy manual y costoso que
encarece la produccién. También fue costoso iniciar
la actividad con un tostadero propio para poder
ofrecer un cacahuete recién tostado practicamente
bajo demanda. Las instalaciones, registro sanitario,
formacién, etc”, detalla Ana.

ANA GLIMENT

Fundadora de Ca Climent
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Actualmente ofrecen las variedades tradicionales
valencianas Collaret y Cacaua tostados con céscara,
principalmente en envases 100 % compostables de
200 g con sal o sin sal. “También comercializamos
estas variedades en crudo para otras elaboraciones

y formatos mas grandes para tiendas a granel o
restaurantes”, anade la responsable de Ca Climent”. Se
pueden comprar a través de su web (https://cacliment.
com/es/tienda) o fisicamente en una seleccién de
tiendas de la Comunitat Valenciana (https://cacliment.
com/es/puntos-de-venta/#mapa).

“Nuestros cacahuetes tienen una
huella de carbono menor que los
cultivados en EE. UU.”

Una caracteristica fundamental de este proyecto es
laimportancia que da a la sostenibilidad. Ademas de
los envases sostenibles que hemos mencionado, cabe
destacar que un paquete de Cacaus Climent de 200 g
tiene una huella de carbono casi 22 veces menor que el
gue se cultiva en EE. UU. y se vende en Valéncia, segln
ha calculado el ambientélogo Jaime Fons.
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Cacahuetes. Foto: Javier Diez.

Por afadidura, cultivar variedades tradicionales
valencianas tiene la ventaja de que son plantas
adaptadas al clima de la zona, por lo que el consumo
hidrico que necesitan es mucho menor que los cultivos
propios de otros climas como los tropicales.

Para mas adelante, una vez el cultivo del cacahuete

y sus variedades tradicionales valencianas Collaret

y Cacaua esté recuperado y asentado, la agricultora
adelanta que “nos gustaria poder seguir revalorizando
y rescatando variedades autéctonas en peligro de
extincion. Solo en la Comunitat Valenciana hay mas de
45 variedades catalogadas (segtin recoge el Catalogo
Valenciano de Variedades Tradicionales de Interés
Agrario de la Comunitat) y muchas de ellas si no se
recuperan terminaran desapareciendo”.

En cuanto a reconocimientos, en 2023 Ana Climent
gano el programa de emprendimiento femenino
Empowering Women in Agrifood (EWA) en Espafia,
organizado por el organismo europeo EIT Food. “Es

un reconocimiento que nos reafirma: nos emociona
pensar que estamos en el camino correcto al ver

gue iniciativas como CA Climent, que para algunas
personas pueden parecer utépicas, se pueden creary
evolucionar gracias a que cada vez hay un consumidor
consciente dispuesto a comprar productos con valores
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como la proximidad, el cuidado por el entorno, la
recuperacion de variedades autéctonas, el relevo
generacional en la agricultura, etc.’, asegura.
Ademas, ha sido escogida como finalista a los
premios Talento Joven CV, cuyos vencedores se
daran a conocer en una gala el 28 de febrero.

Ana recuerda que las mujeres todavia suponen un
porcentaje muy bajo con respecto a los hombres
en el sector agroalimentario: “Segun el Censo
Agrario del Instituto Nacional de Estadistica
correspondiente a 2020, en ese aio en Espaia
habia 261.634 mujeres al frente de explotaciones
agricolas, un 22 % mas que en 2009. Las mujeres
suponen el 28,6 % del total, una cifra ain lejana

al deseado 50 % pero que refleja una evolucion

positiva en un sector histéricamente masculinizado”.

“Las mujeres al frente de
explotaciones agricolas suponen
el 28.6 % del total”

Y anade que “muchas veces las mujeres se encargan
de tareas relacionadas con la tierra, aunque su
contribucién ha sido invisible: el poder del campo
siempre lo han ostentado los hombres. Estamos
ante una evolucion positiva que esperemos cambie
el paradigma para que otras mujeres puedan
desarrollarse profesionalmente en el sector
agroalimentario”.

Por otro lado, la emprendedora también considera
que la profesion de agricultor/a se ha visto
denigrada por ciertos prejuicios. Por ejemplo, tal

y como comenta, “desde que estudié Bachiller,
algunos profesores nos llegaron a advertir que

si la clase no mejoraba el rendimiento ‘ibamos a
acabar recogiendo naranjas’. A ojos de la mayoria,
una persona que se dedicaba a la agricultura se
entendia que era porque no habia encontrado
otra opcién mejor y era lo Gltimo a lo que recurrir.
Probablemente, de haberme educado y mostrado
otras opciones de estudio como Agrénomos, habria
optado por estudiar una carrera relacionada con
el sector sin descartarlo por las connotaciones
negativas que conllevaba”.

Para finalizar, a las mujeres que quieran emprender
en el sector, Ana Climent les diria que “la agricultura
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Productos Ca Climent.

es uno de los oficios mas complejos e interesantes

que he conocido. Se requieren muchas habilidades de
diferentes areas (quimica, meteorologia, botanica, etc.).
No es para todas las personas... pero si para las que
sienten una fuerte conexion con la naturaleza, las que
tienen una gran capacidad de trabajo y de improvisacién
constante. Requiere de mucho esfuerzo, pero alavezes
de las profesiones mas gratificantes cuando ves crecer el
fruto de latierra. Hay que aprender de las generaciones
anteriores, aportando nuestra visién innovadora,

que busca una agricultura respetuosay sostenible
econdmicay medioambientalmente”. m

Variedades. Foto: Javier Diez.
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“La agricultura es
uno de los oficios mas
complejos e Interesantes
que he conocido.
Requiere de mucho
esfuerzo, pero ala vez es
de las profesiones mas
gratificantes”

Ana Climent
Fundadora de Ca Climent




DIRECTOR DE CALIDAD

TRABAJO ARTESANAL Y CALIDAD PARA ANADIR AUN
MAS VALOR A LA MEJOR MATERIA PRIMA

Utilizamos métodos tradicionales combinados con la dltima tecnologia para elaborar
conservas gourmet de pescados y mariscos

Augusto Garcia Menéndez

Director de Calidad y Produccion de Real Conservera Espafiola “Nuestras fabricaciones
) estan sometidas a controles
Real Conservera Espaiola es una empresa

conservera de fabricacion artesanal que combina la de calidad continuos y catas
tradicion conservera de Galicia, y mas concretamente ”

de lazona del Salnés, con la innovacion y nuevas de cada IOte
tecnologias. Elaboramos conservas gourmet de
pescados y mariscos, comprando las materias
primas de mayor calidad y tratdndolas con mimoy
maximo cuidado utilizando métodos tradicionales
combinados con la Ultima tecnologia, respetando al
maximo el producto y dandole el valor anadido de un
cuidado trabajo artesanal.

En nuestra empresa lainocuidad y la calidad son

los requisitos principales a la hora de elaborar
cualquier producto. Respecto a la Inocuidad, somos
una empresa que se autoexige al maximo; prueba de
ello es que estamos certificados IFS Food, uno de los
estandares en Seguridad Alimentaria mas reconocido
a nivel mundial, por el cual pasamos auditorias de
certificadoras independientes que nos evaltian todos
los afos.

Primamos la calidad sobre la productividad

La Calidad es nuestra razon de ser. En nuestra
empresa pretendemos anadirles atiin mas valor a
las mejores materias primas con el trabajo de
nuestras expertas artesanas, y el nivel de exigencia
es altisimo, primando la calidad por encima de la
productividad.

Implicamos en ello a nuestro personal mediante la
Cultura de Calidad, esto es, mediante una formacion
continua, implicando a todo el personal en muchas
de las decisiones, escuchando sus propuestas. Somos
un equipo unido, donde cada uno cuentay aporta, y
llevamos muchos afnos trabajando codo con codo
para sacar la mejor conserva del mundo.

Augusto Garcia Menéndez.
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Elaboracion artesanal: el respeto por el producto es
la clave

En nuestro proceso de elaboracién artesanal, sin duda
destaca nuestro respeto por el producto. De nada
sirve adquirir las mejores materias primas si después
no las tratas adecuadamente durante tu proceso.
Cdémo limpian, cocinan, seleccionan e introducen pieza
por pieza en la lata las manos expertas de nuestras
artesanas, no existe ninguna maquina que lo haga.

Ademas, nuestras salsas estan elaboradas sin aditivos,
con ingredientes naturales y con recetas tradicionales
con anos de historia.

Controles de calidad y certificaciones

Respecto a mis tareas como responsable de Calidad

de Real Conservera Espafiola, se trata de un doble
trabajo. Por un lado, verificar el cumplimiento de todos
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Control de calidad. Foto: Real Conservera Espaiiola.

los procedimientos establecidos en nuestro Manual de
Calidad certificado y elaborado conforme a la norma
IFS Food, lo que asegura lainocuidad de nuestros
productos. Coordinando las verificaciones internas y
validaciones en laboratorios acreditados.

Por otro lado, verificar que nuestros productos
cumplen los altisimos estandares de Calidad marcados
por la empresa para ser considerados como aptos.
Realizando controles de calidad y catas.

“Implicamos a nuestro
personal mediante la Cultura
de Calidad”

Aparte de los diferentes controles internos para cada
proceso, establecidos tras andlisis de riesgos de los

95 REVISTA ALIMENTARIA



DIRECTOR DE CALIDAD

mismos, se realizan también controles analiticos
en nuestro laboratorio y en laboratorios externos
certificados ENAC.

Ademas, nuestras fabricaciones estan sometidas a
controles de calidad continuos, asi como a catas de
cada lote. También pasamos diferentes auditorias
externas e internas a lo largo del afo.

En cuanto a certificaciones, como ya he comentado
estamos certificados IFS Food, y también tenemos
validadas todas nuestras referencias por la FDA
americana, y estamos certificados para elaborar
productos bajo los sellos DOP Mexillén de Galicia,
CRAEGA, Pesca de Rias y Berberecho de Noia.

“Estamos certificados IFS Food
y tenemos validadas todas
nuestras referencias por la
FDA”

Por ultimo, por lo que se refiere a los consumidores,
considero que empiezan a descubrir que dentro de

las conservas de pescado hay una amplia gama de
productos que Unicamente tienen en comun que se
presentan dentro de la lata. Empiezan a valorar que
hay productos gourmet, elaborados con las mejores
materias primas y con el valor afadido de un minucioso
y experto trabajo artesanal, como son nuestras
conservas.ll

Pe.lrdl.fu de [54
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Producto. Foto: Real Conservera Espafiola.
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“Somos un equipo
unido, donde cada
uno cuentay aporita,
y llevamos muchos
anos trabajando codo
con codo para sacar
la mejor conserva del
mundo”

Augusto Garcia Menéndez, Director de Calidad y Produccion de Real
Conservera Espanola




ARTiCULO ESPECTROSCOPIA

APLICACION DE LA ESPECTROSCOPIA DE INFRARROJO CERCANO
PARA EL CONTROL DE ACRILAMIDA EN PATATAS FRITAS

Los métodos de determinacién actuales requieren mucho tiempo y laboriosidad, por lo que

resulta interesante aplicar la tecnologia NIRS

C. M. Peraza-Aleman, X. Francés, S. Arazuri, A. Lopez-Maestresalas, T. Mangado y C. Jarén IsFOOD, Universidad Publica de Navarra. cjaren@unavarra.es

J.I. Ruiz de Galarretay L. Barandalla
Neiker Tecnalia, Centro Arkaute. Vitoria-Gasteiz

INTRODUCCION

En las Gltimas décadas, debido a las mayores
exigencias por parte de los consumidores, la industria

ha mostrado un interés creciente en la implementacién

de nuevas tecnologias para el control de la calidad

que permitan un trabajo continuo, rapido, fiable y
sostenible. Los actuales procesos de produccién hacen
que técnicas instrumentales cominmente utilizadas,
como la Cromatografia Liquida de Alta Resolucién o la
Cromatografia de Gases, no sean del todo eficientes al
requerir preparacion de las muestras, destruccion del
producto, generar residuos y especialmente por ser

relativamente lentas en comparacion con los niveles
de produccién. En este contexto, la Espectroscopia
de Infrarrojo Cercano, mas conocida por sus siglas
en inglés NIRS (Near Infrared Spectroscopy) se
presenta como una alternativa factible al ser una
técnica rapida, no destructiva y capaz de garantizar
productos de alta calidad (1).

La Espectroscopia de Infrarrojo Cercano se basa
en lainteraccién de la radiacion electromagnética
entre 780y 2500 nm aproximadamente con
enlaces tipo CH, CO, NH y COOH presentes en los
alimentos. Esta radiacién penetra en la muestray
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Patatas fritas.
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la luz se absorbe selectivamente en funcién de las
frecuencias de vibracion especificas de las moléculas
presentes, produciendo un espectro que depende de
la composicién quimicay fisica de la muestra. Esto
permite correlacionar caracteristicas o compuestos
de las muestras analizadas. Sin embargo, los espectros
presentan una serie de inconvenientes que dificultan
esta predicciéon de compuestos. Es muy comun

la superposicion de bandas y la gran cantidad de
informacion redundante (colinealidad) que se obtiene,
por lo que resulta dificil asignar grupos quimicos a
longitudes de onda especificas. Ademas, los resultados
gue se obtienen solo son aplicables a muestras con
caracteristicas similares.

Por otra parte, para poder interpretar esta gran
cantidad de datos, es necesario realizar un analisis
guimiométrico. La quimiometria es la ciencia que
permite transformar toda la informacién espectral
en datos Utiles e interpretables para la toma de
decisiones. Es decir, a partir de un gran conjunto
de datos complejos, se pueden crear modelos

qgue expliquen de forma fiable el contenido de

un compuesto en una matriz alimentaria, o a qué
clase pertenece un alimento, entre muchas otras
interrogantes.
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Para esta investigacion se utilizaron dos variedades de patata.

El presente caso de estudio se basé en el desarrollo
de un modelo para la prediccion del contenido de
acrilamida en patatas fritas (chips). La acrilamida es
un compuesto considerado como posible carcinégeno
en humanos (2) que se forma a partir de la reaccidon
de azulcares reductores y aminoacidos libres a altas
temperaturas (> 120°C). Las autoridades europeas
han establecido un valor maximo de 750 pg/kg de
acrilamida en patatas chips (3). Actualmente esta
determinacién se basa en métodos instrumentales
que requieren mucho tiempo y laboriosidad, como
explicamos anteriormente, por lo que resulta
interesante aplicar la tecnologia NIRS para la
prediccién de este compuesto.

“NIRS es una técnica
rapida, no destructivay
capaz de garantizar
productos de alta
calidad”
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MATERIALES Y METODOS

MATERIAL VEGETAL

Para esta investigacion se utilizaron dos variedades
de patata, una variedad con buenas caracteristicas
para lafritura: Agriay otra con peor aptitud: Jaerla,
con el objetivo de lograr una buena distribucién en
el contenido de acrilamida. Se analizaron un total de
200 muestras, 100 por variedad (4).

Proceso de fritura

Tanto la cosecha de las patatas como el proceso

de fritura se llevd a cabo en el Instituto Vasco

de Investigacién y Desarrollo Agrario (NEIKER-
Tecnalia) (4). Primeramente, se pelaron los
tubérculos, cortandolos en rodajas de 1,2-1,3 mm
de grosor aproximadamente y lavandolos durante

1 0 2 minutos con agua a presion para arrastrar el
almiddn de la superficie y evitar después del proceso
de fritura la aparicion de manchas de diferentes
colores. A continuacion, se secaron las rodajas con
papel de filtro y se frieron en aceite de girasol auna
temperatura de 180 £ 5 °C durante 3 minutos. Para
garantizar una fritura regular, se introdujo unarejilla
para que las rodajas quedaran cubiertas de aceite.
Seguidamente, las patatas ya fritas (chips) fueron
escurridas para eliminar el aceite adherido. Cada
muestra se colocé dentro de una bolsa de papel
individualmente y debidamente identificadas para su
posterior andlisis.

Espectrofotometro y adquisicion de espectros

Parala adquisicion de los espectros se utilizé un
espectrofotémetro Brimrose Luminar 5030, con
tecnologia AOFT (Filtro optoacustico ajustable)
(Figura 1) del Laboratorio de Ingenieria de la

“La quimiometria
permite transformar
la informacion
espectral en

datos ttiles e
interpretables”
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Postrecoleccién de Productos Agrarios de la
Universidad Publica de Navarra. El funcionamiento

de este equipo se basa en la emisiéon de un haz de

luz que incide sobre la muestra, donde parte de

esta luz es reflejada y recolectada por un detector
InGaAs (Arseniuro de Indio y Galio). A continuacion,

la informacion es recogida en forma de reflectancia
mediante el software Snap32!™ (Brimrose Corporation
of America, Sparks, MD, USA).

Antes de la adquisicién de los espectros, las patatas
chips se trituraron intentando obtener el mismo
tamano de triturado para todas las muestras,
después se coloraron en placas Petri (Figura 2) y se
introdujeron en el portamuestras del equipo (Figura
1). Se tomaron cuatro medidas aleatorias para cada
muestra en un rango de 1200 a 2200 nm, con un paso
de onda de 1 nm, de modo que, se obtuvieron 1001
datos de reflectancia para cada espectro. Por altimo,
se calculd la media de las cuatro medidas, para obtener
un espectro medio por muestra.

Analisis de referencia (contenido de acrilamida)

La determinacion del contenido de acrilamida se llevd
a cabo en las instalaciones del Instituto de Cienciay
Tecnologia de Alimentos y Nutricion (ICTAN-CSIC)
mediante cromatografia de liquidos acoplada a
espectrometria de masas triple cuadrupolo (HPLC-
MS/MS) y correccién con dilucion isotépica (13C3-
acrilamida) basada en lanorma UNE-EN 16618:2015
(5).

Analisis quimiométrico

Una vez obtenidos tanto los datos del contenido de
acrilamida (variable a predecir), como los espectros

de cada muestra (variables explicativas), se procedio
arealizar los modelos de prediccién mediante una
regresion por minimos cuadrados parciales, cuyos
resultados se compararon para seleccionar aquel
modelo que estimara mejor el contenido en acrilamida.
Para la validacion del modelo se utilizé una validacion
cruzada (CV).

Las mediciones de un espectrofotémetro pueden traer
consigo mucho ruido, lo cual provoca que los modelos
obtenidos tengan poca robustez. Para disminuir el
efecto de dispersion de la luz y aumentar la relacion
sefal/ruido se aplicaron diferentes preprocesados

a los espectros como centrado medio (Mean Center,
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MC), variable normalizada estandar (Standar Normal
Variate, SNV), deduccién de tendencia (Detrend), 1* y 22
Derivada.

Ademas, para eliminar gran parte de informacion
irrelevante se aplicé un método automatico de
seleccion de longitud de ondas. Este método identifica
las longitudes de onda que mas importancia van a
tener ala hora de modelar los datos, eliminando
aquellas irrelevantes. Ademas de mejorar los modelos,
estas técnicas de seleccidon de longitud de ondas
sirven para disminuir el coste computacional que se
requiere ala hora de construir un modelo.

Los modelos obtenidos fueron evaluados en base a
varios pardmetros: coeficientes de determinacion (R?)
y errores cuadraticos medios (RMSE) de calibracion
(cal) y de validacién cruzada (cv). Un modelo se
considera mas robusto cuanto mayor sean sus R?y
menores sus RMSE.
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Las autoridades europeas han establecido un valor maximo de 750 pg/kg de acrilamida en patatas chips.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los valores del contenido de acrilamida se muestran
en laTabla 1. La variedad Jaerla presenté un valor
medio casi cinco veces superior al de Agria, variedad
considerada como apta para fritura. Ademas, presento
una variabilidad en los datos muy superior. El 98 %

de las muestras de la variedad Jaerla estuvieron por
encima de los limites permitidos (750 pg/kg), mientras
que en la variedad Agria solo lo superé el 18 %.

“Se analizaron 200
muestras, 100 de la
variedad Agriay 100
de Jaerla”
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La Figura 3 muestra los espectros medios de
reflectancia de cada una de las variedades analizadas.
En ellos se observan las bandas de absorcion a 1450

y 1940 nm caracteristica de los grupos OH debidas
alapresencia del agua, y que se corresponden con el
primer sobretono y con las bandas de combinacién

de este enlace. Ademas, destacan las bandas en
tornoa 1210,1736,1762,2060y 2090 nm que son
caracteristicas de proteinas, lipidos y agua (grupos OH,
NH, CH) (6).

“Se aplico un método
automatico de seleccion de
longitud de ondas”

En la Tabla 2 se muestran los resultados de los modelos
obtenidos para los distintos preprocesados aplicados
alos espectros completos. Estos modelos se realizaron
después de eliminar algunos espectros anémalos

que se identificaron mediante la 22 Derivada + MC.

El mejor modelo obtenido fue para el preprocesado
SNV+MC con el coeficiente de determinacion de
validaciéon cruzada maés alto (R%cv: 0,55) y el error

mas bajo (RMSEcv: 1093,3) en relacion con los otros
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preprocesados. Aunque hay que sefialar que el modelo
de 13 derivada + MC obtuvo el mayor coeficiente de
determinacion en la calibracion (R%cal: 0,71).

Una vez obtenidos los modelos, se procedié a aplicar
una seleccién automatica de longitudes de onda para
eliminar aquellas longitudes de onda que no aportan
informacion, por ser redundante, con el objetivo de
intentar mejorar los modelos.

“El 98 % de las muestras de Jaerla
supero los limites permitidos; de
Agria, solo el 18 %~

La seleccién de las longitudes de onda se realizé

con los espectros preprocesados con SNV+MC. El
método selecciond un total de 241 longitudes de
onda del total de 1001 (Figura 4), es decir, se logré
eliminar aproximadamente el 75 % de la informacién
redundante de los datos. Posteriormente, se repiti6 el
proceso de modelado con el 24,7 % de las longitudes
de onda seleccionadas para cada preprocesamiento
(Tabla 3). El mejor modelo se obtuvo con el
preprocesado SNV+MC (RZ%cv: 0,64; RMSEcv: 984,06).

Figura 1. Espectrofotémetro
Brimrose Luminar 5030.
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Figura 2. Placas Petri con muestras de patatas chips trituradas.

Con estos resultados se demuestra la importancia

del preprocesamiento de datos para disminuir
interferencias habituales como la dispersién de la luz.
Por otra parte, a través de la seleccién de longitudes de
onda se logra, por un lado, disminuir la complejidad de
los modelos y, por otro, obtener mejores resultados de
prediccién.

“NIRS combinada con el
analisis quimiométrico tiene
potencial para detectar la
concentracion de acrilamida
en patata frita”

CONCLUSIONES

En este estudio se investigd la capacidad de la
tecnologia NIRS para predecir el contenido en

eypass

acrilamida en muestras de patata frita. Se obtuvieron
coeficientes de determinacién entre 0,63-0,76 en

los modelos de calibracién y entre 0,47-0,64 en

los modelos de validacién cruzada. Los modelos

se mejoraron mediante la aplicacién de distintos
preprocesamientos y la reduccién de la dimensién de
los datos. De acuerdo con los resultados obtenidos,
el uso de la tecnologia NIRS combinada con el
analisis quimiométrico tiene potencial para detectar
la concentracion de acrilamida en patata frita. Sin
embargo, en futuros estudios sera necesario seguir
aumentando el nimero de muestras para poder
reducir ain mas el error de prediccion.
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Figura 3. Espectros medios de reflectancia de las Figura 4. Seleccion automatica de longitudes de onda.
dos variedades de patata.
Variedad Minimo Miximo Media Desviacion Intervalo t P(T==t1)
tipica conflianza (p=<0,05) dos colas
Agria 130 3.299 570 368 73,09
Jaerla 216 8845 2749 1.597 316,90 Tabla 1. Estadisticos basicos del contenido de
Total 130 8845 1.664 1 587 213 132 17E-24 acrllamlda} (ng/kg) de las dos variedades de
patatas fritas.
Pretratamientos Rcal R RMSE.  RMSE..
MC 0,64 0,50 976,31 115757
SNVMC 065 055 961,89 10953
Detrend+MC 0,54 0,40 1106,5 127206
1: derivada+MC 071 053 87896 !123- 16 Tabla 2. Modelos después de eliminar espectros
2* derivada+MC 0,63 0,43 0E8E.91 1236,32 extrafios en la segunda derivada.
Pretratamientos Rl R'n  RMSE.. _ RMSE.
MC 068 054 919,72 1107,91
SNV+MOC 0,76 0,64 793,10 984,06
Detrend+MC 0,66 0,50 947,53 1167,19
1* derivada+MC 0,69 047 903,78 119941 Tabla 3. Modelos con la seleccién de longitudes
2" derivada+MC 0,63 048 986,33 1181,26 de onda.
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