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NOTICIARIO

REUNIONES Y CONGRESOS CELEBRADOS

V EDICION DEL SALON INTERNACIONAL
ALIMENTARIA MEXICO

La V edicion del Saldn Internacional de Alimenta-
ria México celebrada entre los dias 1y 3 de junio en
el Centro Banamex, en Ciudad de México supero to-
das las previsiones. En su tercera edicion a cargo de
Alimentaria Exhibitions se ha mostrado como Unica,
de referencia y mas importante plataforma del sector
de la alimentacion y bebidas en México.

El certamen acogio 400 empresas expositoras y
registro a falta de un recuento definitivo de los datos
un total de 10.500 profesionales de la distribucion
comercial y el food service, lo que supone un incre-
mento del 24%. 10.800 m” de espacio para la exhibi-
cién de los 5.000 productos. La quinta edicion del
certamen deja tras de si un reguero de éxitos que
afianzan su puesto lider como salén de alimentacion
y bebidas de México.

Al cierre de la convocatoria, su presencia interna-
cional se consolida siendo la mitad de sus exposito-
res extranjeros. En este sentido, los pabellones
mostraron productos regionales de los 24 paises dis-
tintos desplazados al encuentro. 70 empresas espa-
flolas viajaron hasta la capital mexicana para
participar de la que ya se puede considerar como
convocatoria imprescindible y de referencia centroa-
mericana.

En su linea estratégica de presentacién de pro-
ductos novedosos, 22 han sido las vitrinas que han
mostrado al publico sus Ultimas novedades, dato que
muestra el énfasis que desde la feria se ha estado
llevando a cabo en el lanzamiento de referencias in-
novadoras. Otro de los pilares de Alimentaria Méxi-
co, ademas de la internacionalizacion y la innovacion
es la promocion de las marcas, con el objetivo de fa-
vorecer el reconocimiento de los fabricantes como
simbolo de la calidad y el compromiso con el merca-
do consumidor de cada producto.

Ademas de la actividad comercial habitual que se
gener6 durante los dias de la feria con un 20% mas
de expositores que la edicion anterior, desde Alimen-
taria se han llevado a cabo actividades paralelas
como seminarios de nutricion, dirigido a los profesio-
nales del sector que tienen a su cargo las dietas en sus
instituciones, el | Congreso de Gastronomia, donde
abundaron sobre temas que hoy marcan la cocina de
este pais, El Concurso Nacional de Sommeliers, y las

catas de vinos, tequila, mezcal y café, los Encuen-
tros Empresariales e Innoval.

Las exportaciones agropecuarias mexicanas
ocuparon el tercer lugar por detras de las ventas
de la industria manufacturera y del petréleo, segin
la secretaria de Economia del pais, que prevé un
crecimiento del 12% en las exportaciones de ali-
mentos.

Este afio, el pabellon espafiol organizado por el
ICEX ha prestado especial atencion a tres productos
tipicamente espafioles; el aceite de oliva, el brandy y
el jamén. En este sentido, se han llevado a cabo du-
rante los tres dias que ha durado el evento catas de
aceite de oliva con el objetivo de acercar este pro-
ducto de tanto valor gastronémico y alimentario a las
cocinas mexicanas.

Por otra parte, el sector aceitero ha visto incre-
mentada su representacion empresarial. Por un
lado, con la presencia del ICEX que acogia a las
empresas aceiteras Aceites Ybarra, Agro Sevilla,
Oleicola Hojiblanca y Promeks Industrial en su
stand y por otro las empresas mexicanas importa-
doras como Comercial Hispana, Industrial Agrico-
la Carredana y Mercantil Cuautitlan que mostraron
en sus stands referencias de aceites de oliva es-
pafioles.

Comparfiias como Carbonell, La Espafiola, Bor-
ges y Koipe no dejaron escapar la oportunidad de
ensefiar a los profesionales del sector de la ali-
mentacion y las bebidas el pilar basico de la dieta
mediterranea, sefia de identidad para paises
como Espafa, lider mundial en produccién y ex-
portacion.

PROXIMOS CONGRESOS Y REUNIONES

92 EDICION DE FITEC

Organizado por la Fundacié Catalana per a la Re-
cerca i la Innovacié (FCRI)), se celebrara en el mar-
co de EXPOQUIMIA, Salon Internacional de la
Quimica (Fira de Barcelona, 14-18 de noviembre de
2005). Un stand de 300 m? con diferentes puntos de
informacion y un aula donde se presentaran mas de
30 proyectos de 25 universidades y centros de inves-
tigacion del sector quimico conformaran la oferta de
FITEC en el certamen. Con estos datos, el espacio
FITEC prevé superar la cifra de 100 proyectos de in-
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vestigacion de universidades y centros cientificos
presentados ante las empresas en certamenes feria-
les durante el 2005.

Durante el presente afio, FITEC (www.fitec.org)
ya ha desarrollado sus actividades en EXPOMA-
TEX, 142 Feria Internacional de la Maquinaria Tex-
til (Barcelona, 1-5 de febrero); BTA-BARCELONA
TECNOALIMENTARIA, Salén Internacional de la
Energia y del Medio Ambiente (Barcelona, 8-11 de
marzo). A ellos se sumard EXPOQUIMIA el proxi-
mo noviembre. En este caso, es la segunda oca-
sién en que acude al salén quimico barcelonés, ya
gque estuvo presente también en su anterior edicion
del 2002.

Como plataforma especializada en la transferen-
cia de tecnologia entre universidades/centros de in-
vestigacion y empresas. FITEC se plantea como
objetivo dentro de EXPOQUIMIA servir de nuevo de
marco comUn a investigadores, cientificos y tecnolo-
gos para dar a conocer al mundo empresarial del
sector quimico sus productos, servicios y tecnolo-
gias. En este sentido, aportara, dentro de una de las
ferias tecnolégicas mas avanzadas del Estado espa-
fiol, un espacio y escenario de interrelacién e inter-
cambio, a escala internacional, entre los principales
agentes implicados en la |+D+i: investigadores, cen-
tros de investigacion y transferencia de tecnologia,
empresas, inversores y gestores tecnolégicos. Ade-
mas, acogera diversos talleres formativos para em-
presarios.

Entre las entidades que presentaran sus proyec-
tos y oferta de servicios cientifico-tecnolégicos den-
tro del espacio FITEC en EXPOQUIMIA (Gran
Via-Montjuic 2, Pabellén 2, stand D760) figuran el
Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
(CSIC); el Centro de Investigacion en Seguridad y
Control Alimentario (CRESCA), de la Universidad
Politécnica de Catalufia (UPC); el Centro de Ingenie-
ria Quimica Ambiental y del Producto (CEQAP) y el
Departamento de Quimica Analitica de la Universi-
dad de Barcelona (UB); el Instituto Tecnoldgico del
Calzado y Conexas- INESCOP; la Agencia de Acre-
ditacién en Investigaciéon, Desarrollo e Innovacion
Tecnoldgica (AIDIT-UPC-UPM); el Centro Técnico de
Hilatura (CTF-UPC); la Universidad de Valencia
(UV); la Universidad de Vigo; LEIA-Centro de Desa-
rrollo Tecnoldgico; Unidad Biotecnologia Analitica,
S.L.; el Grupo LIPSSO de la Universidad de Girona
(UdG); la Fundacién Tecnoinvent; la Fundacion
Bosch i Gimpera (UB) y el Instituto Quimico de Sa-
rria-Universidad Ramon Llull.

Para mas informacion (prensa):

Miguel Angel Guadalupe

Fundacio Catalana per a la Recerca i la Innovacié
Jefe de Prensa

Tel. 93 268 77 00/609012143
Miquel.guadalupe@fcri.es
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36 CED
JORNADAS ANUALES DEL CED
CED ANNUAL MEETING

29y 30 Marzo 2006
Barcelona — Espafa

PROGRAMA CIENTIFICO

Se expondran Conferencias Plenarias, Conferen-
cias Orales y Posters, sobre los siguientes temas:

Materias primas

Sintesis y Analisis

Nuevos Desarrollos y Aplicaciones
Fisico-Quimica

Medio Ambiente

Legislacion

Mercado

Consumo / Distribucion

PRESENTACION DE COMUNICACIONES

La fecha limite de presentacion de propuestas de
comunicaciones es el 30 de Septiembre de 2005,
debiendo remitirse a:

Comité Espariol de la Detergencia, Tensioactivos

y Afines

Jordi Girona, 18-26

08034 Barcelona — Espafia

Tel.: 93 204 02 12 /93 400 61 00 — Fax: 93 280 53 00
/93 204 59 04

e-mail: ced@jornadasced.com - www.jornadasced.com

Las propuestas deberan presentarse utilizando el
formulario que figura en la pagina web, incluyendo
un RESUMEN, el titulo del trabajo, los autores, la di-
reccion postal y la preferencia por la modalidad de
comunicacion ORAL o POSTER.

El Comité Cientifico de las Jornadas evaluara to-
das las propuestas recibidas y comunicara su deci-
sion a los autores en el mes de Noviembre de 2005.

Los trabajos quedaran recogidos en el libro “Co-
municaciones presentadas a las 36 Jornadas Anua-
les del CED”, que se entregara durante el congreso.

IDIOMAS
Se dispondra de traduccion simultdnea en inglés

y espafiol.

ALIMENTARIA 2006

La proxima edicién de Alimentaria, que tendré lu-
gar del 6 al 10 de marzo de 2006 en Barcelona, su-
pondra el 30 aniversario de esta feria que ostenta ya
la segunda posicion internacional en el ranking ferial
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del sector y que ha sabido sustentar su crecimiento
sobre el concepto de la macroferia global que marca
el pulso de la industria y el de la maxima especializa-
cién sectorial atenta a cada detalle del mercado.

El éxito de su férmula ferial y la gran demanda de
suelo de exposicion llevara a Alimentaria Exhibitions
a ocupar la totalidad del espacio de la institucion fe-
rial barcelonesa, Montuic y Gran Via: en total,
110.000 m* de exposicién que suponen un incre-
mento del 6% respecto a la pasada edicion de la fe-
ria, en 2004. Procedentes de 70 paises, cerca de
5.000 empresas lideres en la fabricacion y distribu-
cién de alimentos y bebidas mostraran su oferta en
Barcelona convirtiendo la ciudad en la capital mun-
dial de la alimentacidn por espacio de una semana.

Desde sus inicios, Alimentaria ha conjugado la
voluntad de constituirse en la macroferia que es con
la voluntad de responder a todas las necesidades
del sector, segmentando y especializando al maximo
su oferta en exposicion para facilitar la visita y el ne-
gocio de los profesionales asistentes. Asi al igual
gue en la pasada edicion, Alimentaria 2006 se com-
pondra de los siguientes salones: Expobebidas —be-
bidas refrescantes, aguas, cervezas, sidras y
mostos-, Intercarn —carnicos y derivados-, Interlact —
lacteos y derivados-, Intervin —vinos y espirituosos-,
Multiproducto —productos alimentarios en general-,
Mundidulce —dulceria, galletas y confiteria-, Restau-
rama — alimentacion fuera del hogar-, Interpesca —
pescado fresco-, Vegefruit —vegetal fresco-,
Expoconser —conservas de pescado y vegetales-,
Congelexpo —alimentos congelados-, Olavaria (an-
tes Interoliva) —aceite de oliva-, y Alimentacion eco-
Iégica.

A estos 13 salones de producto se suman las dos
areas de participacion agrupadas y amparadas por
el origen geografico de los productos: el Pabellén de
la Regiones, que da cabida a todo tipo de empresas
y productos bajo la tutela de cada una de las 17 Co-
munidades Autbnomas de Esparia, y el Pabellon In-
ternacional, que abarca a un buen numero de
ensefias procedentes del extranjero con el amparo
de organismos de promocion de sus paises de ori-
gen.

La industria alimentaria internacional reconoce
en Alimentaria no solo la mera feria expositiva de
productos sino el foro de tendencias y debate que
define los ejes estratégicos y el futuro del negocio.
Alimentaria impulsa diversas actividades congresua-
les y cientificas que desvelan tendencias, apuntan
oportunidades de mercado, desmontan mitos y
construyen futuro. Son las siguientes:

e VI Foro Internacional de la Alimentacion:
centro de investigacion y debate sobre la
actualidad de la industria y el comercio agroali-
mentario, que en 2006 volvera a incidir sobre
los nuevos habitos de consumo y sus conse-
cuencias.
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e VI Congreso de la Dieta Mediterranea: tradi-
cional centro de divulgacion sobre las bonda-
des de este concepto alimenticio que volvera a
reunir a cientificos, profesionales, empresarios
y gastrénomos y contara de nuevo con la par-
ticipacion activa de la restauradora Montse Es-
truch del Restaurante El Cingle (1 estrella
Michelin).

« Innoval. el &rea interdisciplinar de presentacion
de nuevos productos que refleja el esfuerzo en
I+D+1 de la industria alimentaria espafiola y
sus préximos lanzamientos.

» Proyecto América Latina: que persigue favore-
cer el intercambio entre las diferentes institu-
ciones y empresas de nuestro pais y las de los
sectores agroalimentarios de América Latina.
Es uno de los principales centros de negocio
de la feria.

e Proyecto Paises de la Ampliacién. siempre
atenta a la apertura de nuevos mercados para
sus expositores, Alimentaria favorecerd el in-
tercambio y establecimiento de oportunidades
de negocio en los paises del Centro y Este de
Europa.

» Proyecto Asia: En 2006, Alimentaria facilitara a
las empresas espafiolas el conocimiento de
las peculiaridades y las oportunidades de ne-
gocio de tres de los cuatro mercados mas im-
portantes del mundo: India, China y Japén,
segun el Banco Mundial.

» Jornadas de promocioén en EE.UU: los princi-
pales agentes del mercado estadounidense
encontraran en Alimentaria productos de cali-
dad para satisfacer a minoristas y canal food
service, clientes mayoritarios del sistema nor-
teamericano.

* Proyecto Mercados Municipales: Alimentaria
reconocerd el dinamismo y rol social que de-
sempefian los mercados en el contexto de la
distribucion alimentaria.

VI CONGRESO INTERNACIONAL SOBRE LA
DIETA MEDITERRANEA

A la celebracién del VI Congreso Internacional de
Dieta Mediterranea que tendra lugar en la préxima
edicion Alimentaria estd previsto que acudan 200
profesionales de la salud, la gastronomia, la alimen-
tacion, la educacion y la comunicacion. El encuentro
pretende crear un espacio para el didlogo, donde
abordar fenémenos preocupantes como el alto indi-
ce de obesidad infantil o las consecuencias de la in-
corporaciéon a nuestros habitos de consumo de
dietas poco equilibradas.

El VI Congreso Internacional de Dieta Mediterra-
nea tendrd lugar los dias 7,8 y 9 de marzo con el de-
seo, una vez mas, de trasladar el concepto de la
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dieta mediterranea como habito de alimentacién salu-
dable. Desde la organizacién se espera reunir a alrede-
dor de 200 expertos en alimentacion, educacion,
gastronomia, salud y comunicacion para abrir cami-
nos de didlogo, a través de los cuales se aproximen
posturas desde las distintas disciplinas.

En este sentido, el programa prevé para el primer
dia la celebracién de distintas reuniones entre el Co-
mité Cientifico de la Fundacién para el Desarrollo de
la Dieta Mediterrdnea y las entidades que trabajan
en torno a la Dieta Mediterranea, asi como la entre-
ga del Premio Grande Covian y de los Diplomas de
la Fundacion, en cuyo acto se entregaran los galar-
dones a las personalidades reconocidas por su
aportacion a la cultura Mediterranea.

Las dos siguientes jornadas se destinaran a efec-
tuar mesas redondas con dos sesiones diarias que
presentaran ponentes de caracter internacional. La
propuesta temética contempla, entre otros aspectos,
el fendmeno de la obesidad en nifios y en adultos —
un hecho preocupante en nuestra sociedad-; y las
consecuencias que puede ocasionar la incorpora-
cién de los alimentos funcionales a la Dieta Medite-
rraneay a su evolucién futura. También se revelaran
los dltimos resultados de estudios epidemioldgicos y
cientificos llevados a cabo, asi como las conclusio-
nes de las investigaciones realizadas acerca de los
beneficios de asumir la dieta mediterranea para
combatir o prevenir enfermedades cardiovasculares
y del sindrome metabdlico.

Desde la organizacion estan previstas activida-
des de caracter mas ludico como la exposicion de
pésters relacionados con la teméatica del Congreso.

También se desarrollara una iniciativa que propo-
ne realizar la final de un concurso a nivel estatal de
“Aderezo y alifio de aceitunas de mesa” y la edicion
de un libro de lujo, “Recetas Mediterraneas”, con re-
comendaciones de los cocineros espafioles con es-
trella Michelin, supervisado por la cocinera Montse
Estruch.

OLIVARIA 2006

Por segunda edicion, Alimentaria acoge en el sa-
I6n Olavaria y bajo el titulo de La Espafia de los acei-
tes de oliva diversas actividades para descubrir a
fondo las propiedades de esta dorada joya. Para ello,
se han previsto durante los dias 6,7, 8 y 9 de marzo
de 2006 sesiones de cata, maridajes y usos culina-
rios con el fin de aproximar al visitante al conoci-
miento del mundo del aceite de oliva con todos sus
matices (flores, frutos, vegetales... ).

Olavaria 2006 concibe el espacio “La Espafia de
los aceites de oliva” para educar a los visitantes en el
mundo del oro liquido, de manera que su aprendiza-
je comprenda desde el conocimiento de los distintos
tipos de aceite de oliva que se producen en Espafia

Grasas y Aceites

hasta su uso y maridaje en la elaboracion de los ali-
mentos. Para ello, las jornadas estan programadas
con dos tipos de actividades: charlas y catas por las
mafianas de la mano del prestigioso conferenciante
y catador de aceite de oliva, Santiago Botas, y talle-
res de cocina por las tardes que irdn a cargo del ex-
perto cocinero Jaime Brichs, asesor gastronémico
de Rafael Hoteles, que a lo largo de estas sesiones
irhn mostrando los usos culinarios y maridajes posi-
bles con este noble producto.

Las sesiones recorreran las distintas areas geo-
graficas méas productoras de aceite de oliva en Es-
pafia. Cada charla proporcionara un mayor grado de
profundidad sobre lo que ofrecen las distintas areas
del olivar espafiol. Se realizaran tres o cuatro sesio-
nes, cada una de las cuales estara dedicada a los
aceites producidos en distintas areas geogréficas,
consideradas en sentido amplio.

Las jornadas de la mafiana se inician el dia 7 de
marzo con la zona de la cuenca del Ebro, Catalufia,
Navarra y La Rioja. El segundo dia, el recorrido sera
por los aceites del Centro Peninsular, Toledo, Ciudad
Real, Madrid, Extremadura. Y el 9, dltimo dia, seran
los aceites del sur de Andalucia, los protagonistas
de la jornada. Tras cada sesién se cataran cuatro
aceites genéricos muy representativos de cada
zona, con el fin de degustar su sabor y saberlo dife-
renciar de entre otras variedades.

Las jornadas vespertinas consistiran en un taller
de cocina a través del cual se invitara al visitante a
entrar en el sofisticado mundo de los maridajes de
aromas y sabores, desde preparaciones sencillas y
elementales, para la distincién de la utilizacién de
distintos aceites en salsas y alifios, reposteria, pos-
tres, helados, frituras, etc. Jaime Brichs conducira
estos talleres, que contaran también con la partici-
pacion de Botas.

Por otra parte, en el espacio Barra de Aceites, los
6leos y sus marcas participaran de forma activa.

OTRAS NOTICIAS

SIX CURRENT SHORT COURSES

Food Emulsions and Emulsifiers: Science, Functionality
and Application

24-25 September 2005 (in connection with the
26th ISF World Congreso), Prague, Czech Republic

Programme, Registration and Accommodation
Information at
http://www.eurofedlipid.org/courses/prague.html

Renewable Raw Materials

24-25 September 2005 (in connection with the
26" ISF World Congress), Prague Czech Republic
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Programme, Registration and Accommodation
Information at
http://www.gdch.de/vas/fortbildung/kurse/fortbildung
2005.htm#FOL

Current Market Trends and Future Prospects in the
Oilseed- and Edible Oil Industry

(in connection with Eurolipids — the International
Trade Fair for Fats & Oils and related Technologies, 2
November 2005, Frankfurt am Main, Germany)

Programme, Registration and Accommodation
Information at
http://iwww.gdch.de/vas/fortbildung/kurse/fortbildung
2005.htm#FOL

Practical short Course on Edible Oil Refining &
Processing

(in connection with Eurolipids International Trade
Fair for Fats & QOils and related Technologies, 3-4
November 2005, in Frankfurt am Main/Germany)

Programme, Registration and Accommodation
Information at
http:/mww.gdch.de/vas/fortbildung/kurse/fortbildung
2005.htm#FOL

Workshop Olive Oil

(in connection with the Eurolipids Trade Fair, 3
November 2005, 9:30-12:30, Frankfurt, Germany

Programme, Registration at
http://www.eurofedlipid.org/courses/index.htm#olive

Workshop Deep Frying

(in connection with the Eurolipids Trade Fair, 3
November 2005 14:00 — 17:30, Frankfurt, Germany

In preparation, details at
http://www.eurofedlipid.org/courses/index.htm#deepf

PLANTAS MODIFICADAS
GENETICAMENTE CON UN MAYOR
CONTENIDO EN ANTIOXIDANTES

FFE 665/03/PYME 95

FLAIR-FLOW 4 es un proyecto cooperativo del programa Calidad
de Vida de la Unién Europea. A través de una red, se difunden los
resultados de los proyectos de investigacion sobre los alimentos a
asociaciones de consumidores, profesionales de la salud y em-
presas de alimentos de veinticuatro paises europeos.

En un préximo futuro, se mejorara la calidad de to-
mates, cereales y otros cultivos mediante ingenieria ge-
nética, obteniéndose cosechas con un mayor contenido
en antioxidantes, tales como flavonoides naturales u
otros compuestos fenolicos. Debido a las caracteristicas
saludables de estos antioxidantes, que se piensa que
tienen un efecto protector contra las enfermedades
cardiovasculares y algunos tipos de cancer, estos nue-
vos cultivos se consideran alimentos funcionales.
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Esta tendencia a mejorar las materias primas
utilizando técnicas tradicionales, modificacion ge-
nética o introduciendo cambios en la alimentacion
animal, se puede comprobar en muchos supues-
tos: carne mas saludable mejorando el perfil de
acidos grasos de la alimentacidn de los animales
de abasto; huevos mas saludables afiadiendo
aceites de pescado al pienso de las gallinas; arroz
con un mayor contenido de vitaminas y hierro; y
ahora tomates o cereales con un alto contenido de
compuestos antioxidantes, por ejemplo, flavonoides,
carotenoides o tocoferoles (vitamina E). Esta se po-
dria denominar la segunda generacion de alimentos
funcionales.

Los flavonoides estan presentes, de forma natu-
ral, en la mayoria de las frutas y hortalizas. Son tan
buenos antioxidantes como lo pueden ser los carote-
noides y la vitaminas E y C. Se piensa que estos an-
tioxidantes actlan eliminando los radicales de
oxigeno, y de esta forma ejercen una accion protec-
tora del desdoblamiento de biopolimeros, tales como
el ADN, proteinas y lipidos. La descomposicion de
las moléculas de ADN en las células, se cree que es
el mecanismo mas importante de la aparicion de cé-
lulas cancerigenas y de la oxidacion de las lipopro-
teinas para que aumente el riesgo de padecer
aterosclerosis.

Los cientificos que trabajan en el proyecto PRO-
FOOD estan tratando de identificar los genes clave
responsables en la produccién de flavonoides y han
comenzado a cultivar la primera generacion de plantas
de tomate con un alto contenido en flavonoides. Cuan-
do terminen este trabajo, se proponen transferir su
“know how” a otros cultivos, en particular cereales.

Proyecto n°: QLK1-CT-2001-01080 (PROFOOQOD)
http://www.profood.ipk-gatersleben.de

Coordinador del proyecto: Profesor Dr. Uwe
Sonnewald, Institute for Plant Genetics and Crop Plant
Research, Molecular Cell Biology, Corrensstrassse 3,
DE-06466 Gatersleben, ALEMANIA.

Tel: +49 394825214, Fax: +49 394825515;

E-mail: sonnewald@ipk-gatersleben.de

Para mas informacion puede contactar con el
Responsable de la Red Nacional Dr. Jesus Espinosa
Mulas. Instituto del Frio (CSIC) Ciudad Universitaria,
s/n. 28040 Madrid.

Tel: 91/549 23 00; Fax: 91/549 36 27;

e-mail: jespinosa@if.csic.es

TRATAMIENTO DE ALIMENTOS CON ALTAS
PRESIONES

FFE 672/03/AC 96

FLAIR-FLOW 4 es un proyecto cooperativo del programa Calidad
de Vida de la Unién Europea. A través de una red, se difunden los
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resultados de los proyectos de investigacion sobre los alimentos a
asociaciones de consumidores, profesionales de la salud y em-
presas de alimentos de veinticuatro paises europeos.

El tratamiento térmico de los alimentos es necesa-
rio, por ejemplo, para destruir las bacterias perjudicia-
les presentes en los mismos., pero frecuentemente
ocasionan un cierto nimero de cambios indeseables,
tales como pérdida de color, aroma, sabor y funcio-
nalidad, que pueden evitarse mediante estrategias
alternativas de procesado minimo. En un proyecto
Europeo de investigacion, se ha estudiado un nuevo
método: la utilizacién de alta presién para el proce-
sado de alimentos liquidos, como zumos de frutas y
productos lacteos.

El tratamiento con altas presiones implica some-
ter a los alimentos a una presién elevada durante un
periodo de tiempo que va desde los 5 a los 20 minu-
tos. Puede utilizarse solo o en combinacion con otros
procesos. Este tratamiento destruye muchos mi-
croorganismos e inactiva enzimas que pueden dete-
riorar los alimentos.

En el proyecto se cubren tres areas: leche y pro-
ductos lacteos, produccion de zumos de frutas y hor-
talizas y desarrollo de equipos de altas presiones
para el tratamiento de alimentos liquidos. Los inves-
tigadores han estudiado los parametros del trata-
miento con altas presiones para garantizar la
seguridad de los alimentos y prolongar su vida util
sin comprometer la calidad de los alimentos liquidos
elegidos y productos derivados. Los beneficios para
el consumidor son

e Alimentos minimamente procesados sin con-
servantes

« Bebidas de alta calidad, como zumos de frutas

« Mejor digestibilidad de leches para nifios

* Mayor posibilidad de eleccion de productos

« Alimentos mas estables

« Nuevos productos lacteos

De acuerdo con los resultados del proyecto, la le-
che cruda puede tratarse con altas presiones. El yo-
gur preparado a partir de leche cruda tratada con
altas presiones era apreciablemente mas cremoso
que el yogur elaborado con leche tratada térmica-
mente, de este hecho se abren oportunidades para
nuevos productos. La produccién de zumo de naran-
ja microbidlogicamente estable es posible si se le so-
mete a un tratamiento con altas presiones. Este
zumo presentaba un aroma, un sabor y tenia un con-
tenido en vitaminas similares al zumo fresco obteni-
do por presién. Los ensayos organolépticos llevados
a cabo con consumidores mostraron una buena
aceptabilidad.

Referencia del proyecto: FAIR-96-1113
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BBSRC Institute of Food Research, Colney, Norwich
NR4 7UA, REINO UNIDO.
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FLAIR-FLOW 4 es un proyecto cooperativo del programa Calidad
de Vida de la Unién Europea. A través de una red, se difunden los
resultados de los proyectos de investigacion sobre los alimentos
a asociaciones de consumidores, profesionales de la salud y em-
presas de alimentos de veinticuatro paises europeos.

En un nuevo proyecto de la UE se han encontra-
do procedimientos que las industrias de alimentos
pueden aplicar para detectar
olores indeseables y contami- | | . .iciomas de nariz.e
nantes en productos Iacteos Y | pueden utilizarse para Ia
panaderos, mediante aplica- | deteccién temprana de
cion de la tecnologia innova- ziz’e;;’a;}aﬁ‘;ﬁg;ziy
dora de la nariz electronica. | 0 907 [ATE 2008

Los sistemas de nariz
electrénica (nariz.e) han podi-
do utilizarse desde hace afios, pero la industria ali-
mentaria ha reaccionado lentamente a la aplicacién
de esta tecnologia en los sistemas para garantizar la
calidad en tiempo real.

El proyecto nariz.e ha utilizado diferentes siste-
mas (basados en dispositivos de sensores de poli-
meros conductores o dispositivos de sensores 6xido
metal) para la deteccién temprana y eficaz, a bajo
coste, de indeseables y dafiinos contaminantes, toxi-
nas y maculas en las industrias lacteas y panaderas.

En el proyecto, se han comparado los cambios de
aroma de un queso azul danés, en diferentes etapas
del proceso de maduracion, utilizando nariz.e, cro-
matografia-espectrometria de gases (CG-MS) y
analisis sensorial. Los resultados han puesto de ma-
nifiesto que el sistema nariz.e resultdé ser muy conve-
niente para definir el grado de maduracion del queso
azul danés, con la misma precision que el analisis
sensorial y los andlisis CG-MS.

Se ha podido demostrar lo siguiente:

» Es posible diferenciar y detectar contaminan-
tes flngicos en diferentes matrices de queso.

« Los perfiles de produccién de volatiles flngi-
cos pueden discriminar entre cepas micotoxi-
génicas y no micotoxigénicas de algunos
hongos causantes del deterioro de los produc-
tos.
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» Los dispositivos 6xido metal fueron eficaces
para detectar y discriminar entre contamina-
cién bacteriana y fungica en 24-48 horas y
antes de que el deterioro del pan fuese visi-
ble.

Las investigaciones estan, en la actualidad, en
las etapas finales para completar los ensayos de na-
rices electronicas en las industrias de alimentos y
terminar el analisis coste-beneficio en las industrias
lacteas y panaderas.

Para obtener mas informacion se puede visitar la
“web” o ponerse en contacto con el coordinador del
proyecto.
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