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EDITORIAL

FOODTECH: “JUNTOS PODEMOS CREAR

MAS SINERGIAS”

El ecosistema foodtech espafiol
contintia consoliddndose con pasos
como la creacién de FATE (FOOD
& AGRI TECH EUROPE) el pasado
mes de diciembre. Esta asociacion
busca facilitar la colaboracion entre
empresas foodtech y otros agentes,
a nivel europeo, con el fin Ultimo
de contribuir a una alimentacion
“mas saludable, sostenible, éticay
accesible para todos”, tal y como
nos explica su presidenta, Roselyne
Chane, en la entrevista de este
mes.

Cuando hablamos de tecnologias
foodtech, la primera que nos viene
a la mente es la inteligencia artificial,
cuyas enormes posibilidades se
pueden aplicar tanto en la parte de
la produccién primaria, como en la
industria de transformacién y en la
fase de distribucion vy logistica.

Sin embargo, como sefala Roselyne
Chane, dentro de foodtech
podemos encontrar “un espectro

muy amplio de tecnologias, desde
las méas puramente digitales, como
el Internet de las Cosas, a las més
relacionadas con las biociencias vy la
biotecnologia”, y asi se ve reflejado
en el Especial que incluimos en este
numero.

La presidenta de FATE hace
hincapié también en que “los

retos, la regulacién y el mercado
no entienden de fronteras. Las
soluciones vy la forma de abordarlos
también han de tener esa vision
internacional y colaborativa. Juntos
podemos crear mas sinergias, mas
valor y ser més fuertes”. Sin duda,
un mensaje inspirador que esta
siendo muy tenido en cuenta por el
sector.

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

POLITICAS DE DIVERSIDAD, EQUIDAD E INCLUSION (DED
EN EL SECTOR RETAIL BRITANICO

La diferencia en sueldo y puestos de responsabilidad entre hombres y mujeres es uno
de los elementos mas estudiados, e incluso el gobierno ha legislado al respecto

Miguel Flavian

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

Las demandas de los consumidores
evolucionan con el tiempo, y el
mundo del gran consumo se presta
a ofrecer nuevos productos de
forma continua que tengan una
mejor relacién calidad/precio,

sean mas saludables, y sean

mas comodos de almacenar, de
preparar y de consumir. Pero
desde hace unos anos estas
demandas estan yendo mas

alla del propio producto y sus
atributos directos, y ademas se
estan trasladando a las empresas.
Por ello los consumidores exigen

a estas empresas que reduzcan

su impacto medioambiental y
refuercen su impacto positivoenla
sociedad.

Fruto de estas ultimas demandas
nacen las iniciativas del ambito
gue se denomina Diversidad,
equidad e inclusion (DEI) y que
pretenden alinear sobre todo

las politicas laborales con los
valores y demandas de la sociedad
moderna en general.

Este proceso suele empezar

por nombrar a un responsable
de este tipo de politicas dentro
de laempresa, crear grupos de
empleados, empezar a identificar
aspectos a mejorar, y combinar
los planes de accién con la
formacién de todos los empleados.
Y naturalmente también con la
publicidad de los logros, por el
importante componente que
tiene esto para la reputacién

10 REVISTA ALIMENTARIA

de las empresas, y porque
muchas veces son marcas muy

“Las empresas

reconocidas y habituales en la més grandes
vida de las personas, y comunicar .
estas buenas acciones suponen deben publlcar un

un ejemplo que otras empresas
quieran seguir.

informe anual en
. el que analizan las
En el Reino Unido, dentro del

ambito de las politicas DEI, la diferencias”
diferencia en sueldo y puestos de
responsabilidad entre hombres

y mujeres que trabajanen la ndmeros, diluyendo el esfuerzo que
empresa es uno de los elementos han venido haciendo en los tltimos
alos que mas atencion se les ha afios

prestado, e incluso el gobierno
halegislado al respecto. De esta
forma, las empresas mas grandes

La diferencia media entre el sueldo
de los hombres y las mujeres se sitda

en el pais estan obligadas a entreel 6,6 % de Asday el 13,2 % de
The Coop. Los dos discounters Tesco
y Sainsbury’s se sitiian en torno al
rango del 8,5-9,5 %, y por debajo John
Lewis Partnership, que se precia de

publicar cada afio un informe en
el que analizan las diferencias y
explican las medidas que toman
para corregir las desigualdades.

La diferencia salarial entre
hombres y mujeres en cada
empresa es sin duda la cifra mas
Ilamativa, y con frecuencia se
habla de ello en los medios de
comunicacion. Si miramos los
informes que publican los negocios
de ladistribucién, 8 cadenas del
top 11 han reducido esa brecha

en el Ultimo afo. Sainsbury’s se

ha mantenido en el mismo indice
que el ano pasado,y en M&Sy
Morrisons ha aumentado. El caso
de la cadena del norte, Morrisons,
se debe a haber absorbido un
negocio de conveniencia, McColl’s, [ ‘

y eso ha distorsionado sus Miguel Flavian.
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ser una cadena que cuida mucho
sus valores y a sus empleados.
The Coop y Marks & Spencer
también son dos cadenas donde
se tienen valores mas elevados,
pero con una diferenciadel 13,2 %
para el primeroyun 12,6 % para
el segundo parece que no cuidan
tanto este aspecto.

Pero las diferencias no se acaban
aqui. El porcentaje de mujeres en
los cargos directivos (en el informe
se mide por el cuartil superior

de los sueldos) es de la tercera
parte aproximadamente, por lo
que estan infrarrepresentadas.
Tan solo John Lewis (con un 47 %)
se acerca alamedia, y en Ocado
(conun 62 %) las mujeres estan
sobrerrepresentadas. Donde
mas diferencia hay es ala hora

de recibir los bonus, dado que

las cantidades que reciben los
hombres son mucho mayores que
las que reciben las mujeres (John
Lewis es la cadena con menor
diferencia,conun 17,8 %,y es en
Iceland donde encontramos la
mayor diferencia, con un 75,8 %).

COMITE EDITORIAL | DISTRIBUCION Y LOGISTICA

“La mayor diferencia
esta en los bonus:

los hombres reciben
cantidades mucho
mayores”

Tesco, una vez mas, fue pionero
en esto, y publicé su informe en
2018 (justo cuando se propuso
que fuera obligatorio). Desde
entonces las diferencias hanido
reduciéndose, dado que gracias a
tener que publicar estos andlisis,
las cadenas toman medidas para
mejorar sus resultados, puesto
que un mal resultado afecta asu
reputacion.

Tesco también es pionero en otras
areas del DEI. Su cuadro de mando
incluye indicadores y objetivos en
areas como las de representacion
de minorias étnicas y otros
colectivos en sus érganos de
direccién, para asegurarse que las
decisiones que se toman sobre el

negocio tienen en consideracion
todas las perspectivas. Han
organizado redes de trabajadores
que se redneny buscan qué
mejorar y como hacerlo, elevando
propuestas. Ademas de los grupos
mas habituales sobre minorias
étnicas, LGBTQ+, y personas

con discapacidades, también
cuentan con grupos de personas
con dependientes o cuidadores
de mayores, y de ex miembros de
las fuerzas armadas, para tratar
de recoger el mayor nimero

de sensibilidades y desarrollar
acciones que ayuden a todos los
colectivos. Estas politicas son
fundamentales para convencer
alasociedad de que la empresa
esta alineada con sus valores,
pero también, lograr atraer

alos jovenes. Si ven que son
respetados y considerados,
independientemente de su puesto
de trabajo, y tienen oportunidades
para progresar laboralmente enla
empresa, sea cual sea su condicion,
las cadenas de supermercados
lograran que se incorporen como
trabajadores.

eypasa

Las iniciativas del ambito de la Diversidad, equidad e inclusion (DEI) suelen empezar por nombrar a un responsable de este tipo de politicas dentro
de la empresa.

11 REVISTA ALIMENTARIA



SERVICIOSN |+D+i

TransMisiones 2024, un programa
para apoyar proyectos de I+D+1
en areas estrategicas

Algunas de las areas prioritarias son la economia circular y la mejora genética para lograr
vegelales y animales mas resilientes al cambio climatico

El Consejo de Ministros aprobé el
pasado 14 de mayo una inversién
de 40 millones de euros para

el segundo paquete de ayudas,
correspondiente a la Agencia
Estatal de Investigacion (AEI), de
TransMisiones 2024, un programa
que cuenta con un presupuesto
total de 110 millones de euros

en subvenciones para financiar
proyectos de |+D+l en dreas
estratégicas.

Dentro de este programa, el
Gobierno aprobé una semana antes
la convocatoria correspondiente

al Centro para el Desarrollo
Tecnolégico y la Innovacion (CDTI),
que esta dotada con otros 70
millones de euros.

TransMisiones 2024 tiene el
objetivo de coordinar, a través de
la AEl y el CDTI, la financiacién
aorganismos de investigacién

“Otra de las
prioridades es
el desarrollo de
combustibles
avanzados”

12 REVISTA ALIMENTARIA

Este programa se enmarca en el Plan Estatal de Investigacion Cientifica, Técnica y de Innovacién 2024-2027, aprobado recientemente.

eypasa



y de difusion de conocimiento y
agrupaciones de empresas para
que colaboren en el desarrollo
de proyectos de 1+D+l en areas
estratégicas del pais.

El programa responde asi aun
nuevo modelo de colaboracién
publico-privada para mejorar el
impacto de la I+D+l en la sociedad,
orientando la investigacién a retos
prioritarios y construyendo puentes
entre los centros de investigacion y
las empresas.

La ministra de Ciencia, Innovacién
y Universidades, Diana Morant,

ha destacado que TransMisiones
2024 tiene el objetivo de “alcanzar
las prioridades que nos hemos
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propuesto como pais” y ha puesto
en valor que este programa se
enmarca en el Plan Estatal de
Investigacion Cientifica, Técnica

y de Innovacion 2024-2027,
aprobado recientemente y

que supone el instrumento de
planificacién plurianual de la 1+D+l
en la Administracion General del
Estado.

“Otra es el impulso
de IoTy edge
computing seguros
para avanzar hacia la
fabrica autonoma”
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El programa TransMisiones
2024 se centra en ocho retos
prioritarios para la sociedad y la
economia espafolas:

e Impulso del desarrollo de una
industria de fusién espanola:
desarrollo de tecnologias para
avanzar en el camino haciala
fusion.

e Energia para el siglo XXI:
impulso a los combustibles
avanzados, fuentes de energia
de base biolégica y combustibles
sintéticos desarrollados a partir
de CO, capturado.

e Impulso de la economia
circular -singularmente

El programa responde a un nuevo modelo de colaboracién publico-privada para mejorar el impacto de la I+D+1 en la sociedad.

13 REVISTA ALIMENTARIA



reciclaje y valorizacién- en el
ambito de energias renovables y
almacenamiento energético.

¢ Impulso de loT y edge computing
seguros, asi como tecnologias
profundas de naturaleza transversal
vinculadas, para avanzar haciala
fabrica auténoma.

e Desarrollos para la preservacion
y usos sostenibles en costas y
océanos en un contexto de cambio
climatico, coexistentes con

usos tradicionales y actividades
emergentes.

¢ Impulsar la mejora genética tanto
en variedades vegetales como en
especies animales y acuicolas para
hacerlas mas sostenibles, eficientes
y resilientes al cambio climatico.

¢ Impulso de herramientas
inmunoldgicas -vacunas-,
tratamientos farmacolégicos
innovadores y tecnologias de
control, para la prevenciéony
deteccidn de los primeros signos
de enfermedad en animales, asi
como su tratamiento, orientado a
maximizar la sanidad y el bienestar
animal.

e Avanzar en la investigacién en
enfermedades infecciosasy en
la resistencia antimicrobiana,

“También se
centraran en
sanidad y bienestar
animal, y en reducir
la resistencia
antimicrobiana”

14 REVISTA ALIMENTARIA

para contar con ecosistemas de
investigacion y sistemas sanitarios
preparados para diagnosticarlas,
prevenirlasy tratarlas.

La AEI, cuyo presupuesto podria
aumentarse hasta los 50 millones
de euros en caso de disponibilidad
presupuestaria, serd la encargada
de financiar a las agrupaciones

de organismos de investigacion

y de difusién de conocimientos;
mientras que el CDTI financiara a
las agrupaciones empresariales.
En la pasada edicién del programa

TransMisiones, se financiaron
proyectos como un nuevo sistema
para la instalaciéon y mantenimiento
de aerogeneradores marinos, o el
desarrollo de una ganaderia
porcina que integre diferentes
herramientas biotecnolégicas,
digitales y de inteligencia

artificial para la deteccién,
prevencion, control y tratamiento
de enfermedades emergentes
transmisibles, el aumento del
bienestar animal y la sostenibilidad
ambiental y social de este tipo de
ganaderia.

IMPULSO PARA LA PARTICIPACION ESPANOLA
EN HORIZONTE EUROPA

Por otro lado, el 9 de mayo el Ministerio de Ciencia, Innovacion
y Universidades (MICIU) publicé la convocatoria 2024 de

la Agencia Estatal de Investigacion (AEI), que cuenta con un
presupuesto de 11,9 millones de euros en ayudas para la
preparacion y gestion de proyectos europeos con participacion
espanolay facilitar la atraccion e incorporacion de talento
cientifico internacional en instituciones de nuestro pais.

Del presupuesto total de esta convocatoria, se destinara un
maximo de 8,9 millones de euros a la modalidad de ayudas para
la preparacion y gestion de proyectos europeos. En concreto,
se reforzaran las estructuras de las instituciones solicitantes

y sus conocimientos para la promocion, preparacién, apoyo

y gestion de proyectos internacionales con el fin de mejorar
sus posibilidades de participacion en proyectos del Programa
Horizonte Europa. Asimismo, se ayudara a las entidades
beneficiarias a cumplir con los objetivos de participacion
establecidos en los planes estratégicos de internacionalizacion.

Las ayudas estan dirigidas a organismos publicos de
investigacion, universidades publicas y privadas con actividad
en |+D, entidades e instituciones sanitarias publicas y privadas
del Sistema Nacional de Salud que desarrollen actividades

de I+D+1, institutos de investigacion sanitaria acreditados,
Centros Tecnoldgicos y Centros de Apoyo a la Innovacién
Tecnologica y otros centros publicos y privados de |+D+l.

El plazo de presentacién de solicitudes de ayudas comenzé el
dia 16 de mayo y finalizara el 5 de junio de 2024 a las 14:00
horas (hora peninsular espariola). m

eypasa



SERVICIOS

[ ) o /

“En la pasada edicion
de TransMisiones
se financiaron
proyectos como el
uso de herramientas
biotecnologicas, digitales
y de IA para mejorar la
gestion de enfermedades
en la ganaderia porcina”

Ministerio de Ciencia, Innovacion y Universidades




“QUEREMOS SER LA REFERENCIA EN EL IMPULSO Y DESARROLLO

DE LA INDUSTRIA FOODTECH EN EUROPA

FATE IMPULSA LA INNOVACION Y LAS SOLUCIONES TECNOLOGICAS QUE CONTRIBUYAN A UNA ALIMENTACION MAS
SALUDABLE, SOSTENIBLE, ETICA'Y ACCESIBLE PARA TODOS

Revista Alimentaria.- FATE nace
a finales de 2023. ;Con cuantos
asociados cuentan y cual es su
proposito?

Roselyne Chane.- Desde su
creacién formal, en enero, hasta la
fecha, hemos sumado cerca de 60
asociados. Entre ellos contamos
con start-ups, corporaciones de
alimentacién, proveedores de
tecnologia o infraestructuras,
centros tecnolégicos e inversores,
entre otros. Nuestra mision

es promover el crecimientoy
facilitar la colaboracion entre
empresas foodtech en Europay
con otros agentes, impulsando
lainnovaciény promoviendo
soluciones tecnoldgicas que
contribuyan a una alimentacién
mas saludable, sostenible, éticay
accesible para todos.

R. A.- ;Qué tipos de servicios
ofrece FATE a sus asociados?

R. C.- Queremos ser la referencia
en el impulso y desarrollo
de laindustria foodtech en

“El ecosistema
foodtech espanol
es dinamicoy
diverso”

16 REVISTA ALIMENTARIA

ROSELYNE
CHANE

Con 20 anos de
experiencia en puestos
directivos de ventas,
marketing, innovacion
y desarrollo de negocio
en los sectores de

la alimentacion, el
envasado y la tecnologia
alimentaria, Roselyne es
actualmente Directora
General de Alimentos
Sanygran, una de las
empresas lideres en el
sector de las industrias
vegetales en Europa.

Cree en invertir su
tiempo, energiay
dinero en proyectos que
permitan un cambio
positivo para el planeta
y sus habitantes, y por
eso también invierte

en empresas de
tecnologia alimentaria,
biotecnologiay energias
renovables.

Europa, desempenando un papel
catalizador en la generacion de
negocioy en la promocion de
relaciones colaborativas entre el
ambito publico y privado, asi como
entre empresas del sector.

“Nuestras lineas
estratégicas son:
regulatorio, inversion,
internacionalizacion,
escaladoy
divulgativo”

Para ello, hemos creado diversos
grupos de trabajo especializados,
en los que estamos desarrollando
las lineas estratégicas que los
socios consideran prioritarias

en campos como regulatorio,
inversion, internacionalizaciony
escalado, y también divulgativo. Lo
iremos viendo poco a poco, pero
de momento si podemos avanzar
algunas lineas de actuaciény
servicios. Por ejemplo, comenzar a
representar alaindustria ante las
instituciones para poner en valor
todo lo que aporta nuestro sector
alasociedad y alaeconomia, que
se entiendan sus particularidades
y necesidades y fomentar la
colaboracién. Es importante

dar visibilidad al sector también
ante la sociedad y los ciudadanos
explicando qué hace y como.
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Desde el punto de vista mas practico, un ejemplo

de servicio es el que hemos podido ofrecer durante
Food4Future: 10 socios han tenido una presencia
agrupadaen laferiay en el congreso que de forma
individual habria sido mas dificil y costosa. Conforme
se vayan concretando las propuestas de los grupos de
trabajo iremos dando a conocer nuevas iniciativas.

R. A.- ;Qué caracteristicas tiene el ecosistema Food
Tech espaiiol?

R. C.- El ecosistema foodtech espafiol es dindmico y
diverso. Por una parte, cuenta con mas de 400 startups,
que cubren toda la cadena de valor de la industria
(agritech, produccién, nuevos alimentos, optimizacion
de la cadena de suministro, tecnologia para retail y
horeca, nutricién/salud, lucha contra el desperdicio,
etc.).

Por otra parte, también estd muy nutrido de agentes
que lo impulsan como incubadoras, aceleradoras o

programas de Corporate Venturing e innovacion
abierta impulsados por las empresas del sector
cada vez mas activas buscando startups con las
gue colaborar o en las que invertir. Sin olvidarnos
de los centros de generacién de conocimiento

y transferencia tecnolégica como los centros
tecnoldgicos.

“Cuenta con mas de 400 startups,
que cubren toda la cadena de valor
de la industria”

Ademas, me gustaria resaltar que cada vez hay mas
inversores especializados, tanto espafioles como
internacionales, con interés en nuestro ecosistemayy,
mas importante, que entienden las particularidades de
la industria de la alimentacion.

Food Tech engloba a tecnologias emergentes o disruptivas, o que no han sido aplicadas en alimentacion o en procesos agricolas y ganaderos de forma tradicional.

18 REVISTA ALIMENTARIA

eypasa



R. A.- ;Qué retos tiene por delante dicho
ecosistema?

R. C.- Uno de los principales retos es ayudar,
acompanar a los proyectos emergentes a escalar,
pasar de las primeras fases de investigacion y piloto
a estados mas maduros donde ya haya una llegada
efectiva al mercado, incluso a la internacionalizacién.

Otro reto importante estd relacionado con la
regulacién a nivel europeo de ciertas tecnologias
que en otras geografias ya estdn empezando a
desbloquearse.

También creemos importante que la idea del
agrifoodtech empiece a ser conocida por el gran
publico. Acercar la innovacion a la poblacion, ala
industria agroalimentaria y a las instituciones para
entender mejor lo que puede aportar y de hecho
ya esta aportando. En el fondo, el gran objetivo

es trabajar por un sistema alimentario sostenible
(ambiental, social y econémicamente), saludable,
eficiente y asequible.

R. A.- ;En qué nivel se encuentra el sector Food Tech
de otros paises europeos?

eypasa

El ecosistema foodtech europeo también ha venido creciendo y consoliddndose en los Gltimos afios.

R. C.- El ecosistema foodtech europeo también ha
venido creciendo y consoliddndose en los uGltimos
anos. Actualmente representa el 32 % de la inversion
foodtech a nivel global. Y dentro de él, hay algunos
hubs pioneros cuyos ecosistemas que lideran esta
industria en términos de volumen y también de
madurez de sus startups como UK, Alemania o
Francia. Regiones como Holanda también destacan
con un foco y un modelo muy relevante en la
produccién de nuevos alimentos. Pero no son los
Unicos, vemos proyectos muy innovadores donde el
ecosistema es mas joven pero muy dindmico y con
apoyo publico, como en las republicas balticas o en
Italia.

“Los retos no entienden de
fronteras; las soluciones
también han de tener esa vision
internacional y colaborativa”
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R. A.- ;Qué aporta al sector que FATE sea una
asociacion a nivel europeo?

R. C.- El germen de esta asociacién fue precisamente
la experiencia compartida de varios de los co-
fundadores que coincidieron en el marco de diferentes
viajes como los Retos Desafia del Icex, o las misiones
internacionales Global Foodture de la UE, que retinen
ecosistemas innovadores de diferentes paises.

Los retos, la regulacion y el mercado no entienden

de fronteras. Las soluciones y la forma de abordarlos
también han de tener esa visién internacional y
colaborativa. Juntos podemos crear mas sinergias,
mas valor y ser mas fuertes. Ademas, se suele decir
que si lainnovacion no piensa en global no tendra
mercado suficiente para triunfar. Asi que, si esperamos
que nuestras empresas piensen en global desde su
nacimiento, la asociacién que las representa también
ha de tener esa vision.

R. A.- ;Cuales son las principales tecnologias que
podemos englobar en el concepto de “Food Tech”?

R. C.- El espectro es muy amplio, ademas de que
evoluciona constantemente. Pero para hacernos una
idea pensemos en tecnologias que se consideran
emergentes o disruptivas, o que no han sido aplicadas
en alimentacion o en procesos agricolas y ganaderos
de forma tradicional. Y ahi encontramos desde las mas
puramente digitales como la Inteligencia Artificial o
Internet de las Cosas, a las mas relacionadas con las
biociencias y la biotecnologia.

R. A.- Si nos centramos en el campo de la
automatizacion y la robética, ;las empresas del
sector agroalimentario tienen un nivel elevado de
adopcion de estas tecnologias?

R. C.- Las empresas grandes y las startups de base
tecnoldgica estan mas atentas y son mas rapidas en

20 REVISTA ALIMENTARIA

Uno de los principales retos es acompanar a los proyectos emergentes a escalar.
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Dentro del concepto Food Tech encontramos desde tecnologias digitales como la Inteligencia Artificial o Internet de las Cosas, a las mas relacionadas con las biociencias y la biotecnologia.

aplicar este tipo de tecnologias. El gap lo observamos

en las pymes, que precisamente conforman el principal

tejido de nuestra industria agroalimentaria. Y ahi
todavia hay un importante camino por recorrer, para
acercar las soluciones a estas empresas, demostrar
cémo pueden contribuir a su desarrollo, hacerlas
accesibles, asequibles, sencillas.

“Cada vez hay mas
inversores especializados
con interés en nuestro
ecosistema”

R. A.- ;Qué le pedirian a la Administracion para
impulsar al sector Food Tech en nuestro pais?

R. C.- En primer lugar, que nos escuchen para tener
ocasion de explicar qué es el sector, su propuesta de

eypasa

valor, su potencial, necesidades, carencias y ambiciones
para, asi, ayudar a construir unas politicas publicas y

unas acciones conjuntas que impulsen la consolidacién y
crecimiento de este sector emergente que puede suponer,
si se apoya adecuadamente, una ventaja competitiva
importante como pais.

Creemos que es importante favorecer un marco que
apoye y premie la innovacion sea cual sea el tamaino

de la empresa. Si contribuye a la mejora del sistema
agroalimentario para que sea mas sostenible, asequible y
saludable, es de interés publico.

Mas concretamente necesitamos el apoyo de las
administraciones en temas regulatorios que, muchas
veces por falta de la adecuada informacion, estan
suponiendo un serio freno a lainnovaciény ala
necesaria modernizacion del sector agroalimentario en
Europa. Sin perder de vista, por supuesto, la defensa del
consumidor.

Por otro lado, el sector se enfrenta al reto del crecimiento
y la internacionalizacién. FATE nace con una vocacién
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europeay con el apoyo del sector publico podemos
orientar las inversiones publicas a impulsar el
escalado e implantacién de estas soluciones
tecnoldgicas innovadoras.

Otro de los retos en los que la administracion tiene
un papel relevante es el de la formacién. Es necesario
adaptar y fomentar la formacion a los nuevos
tiempos, ver las nuevas necesidades de talento
especializado. Que no tengamos que buscarlo fuera
o suponga un cuello de botella para la evolucién de la
industria en nuestro pais.

Por ultimo, colaborar para adecuar laimagen
del Agrifood tech a la realidad de los beneficios
gue supone para la sociedad en términos de

sostenibilidad, crecimiento y mejora de lasalud, y
limar la posible desconfianza que pueda existir en
alguna parte de la opiniéon publica.

R. A.- Para finalizar, ;cuales son los retos que tiene
FATE para la segunda mitad de 2024?

R. C.- Por una parte, crecer y consolidarnos como
asociacién, incluyendo lainternacionalizacién. Crecer
no solo en nimero de asociados, sino también en
diversidad, incorporando miembros de todos los
segmentos de la cadenay de todas las variedades

de agentes del ecosistema. En paralelo, avanzar en

los grupos de trabajo para desarrollar los servicios

y actividades que den valor a los socios y generar
impactoreal. m

Necesitamos el apoyo de las administraciones en temas regulatorios que, muchas veces por falta de la adecuada informacién, suponen un freno a la innovacién.
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“Creemos importante
que la idea del
agrifoodtech empiece
a ser conocida por el
gran publico: acercar
la innovacion a la
poblacion, a la industria
agroalimentariay a las
instituciones”

Roselyne Chane
Presidenta de FATE (FOOD & AGRI TECH EUROPE)




¢Como digitalizar de forma
rentable mis procesos
industriales?

siemens.es/alimentacionybebidas

La fabricacién inteligente para empresas de alimentacion y bebidas debe
proporcionar la flexibilidad necesaria para adaptarse a tu dinamico entorno
de fabricacion, permitiendo reducir el tiempo de comercializacion,
aumentar la flexibilidad, optimizar las operaciones, reduciendo ademas la
descarbonizacion de su industria.

Ademas, Siemens Financial Services le financia la actualizacién de los
equipos que necesite para que le sea mas sencilla su transicién digital. Las
soluciones para su industria se basan en nuestra experiencia y portfolio de
productos. Contacte con nosotros.

SIEMENS






ESPECIAL = FOOD TECH

EL PROYECTO IA4OWASTE MAXIMIZA LA EFIGIENCIA Y
REDUCE LAS MERMAS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Gracias alalA, vision artificial y Edge Computing, ha conseguido maximizar la eficiencia
de los procesos productivos y luchar contra el desperdicio alimentario

Consorcio IAOWASTE

El proyecto IAMOWASTE, que ha sido financiado por
la convocatoria 2023 de apoyo a las Agrupaciones
Empresariales Innovadoras (AEl) del Ministerio de
Industriay Turismo (MINTUR) y coordinado por el
Claster Alimentario de Galicia (Clusaga), incluyé en su
consorcio a dos empresas tecnoldgicas (TripleAlphay
Logicmelt), dos empresas alimentarias (Kiwi Atlantico
y Pereira Productos del Mar) y la Asociacion para la
Digitalizacion de la Industria de Galicia (DIHGIGAL).
Asimismo, ha contado con la empresa Alia Technologies
como entidad colaboradora. El presupuesto conjunto
del proyecto fue de 203.175 €, contando con una
financiacién de 156.750 € procedentes de los fondos
NextGenerationEU.

Uno de los retos fundamentales para la industria
alimentaria es maximizar el rendimiento del uso de
la materia prima en su etapa industrial, aumentando
la eficiencia de sus procesos y operaciones y, a la vez,

Disefio de dashboards y modelos predictivos orientados a mejorar los indicadores definidos
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contribuyendo a minimizar el desperdicio alimentario.
Las mermas de produccién pueden ser atacadas por
varias vias, siendo una de las mas prometedoras el uso
combinado de técnicas de Inteligencia Artificial (I1A)

y vision artificial dotada de Edge Computing, ademas
de Machine Learning. Esto permite garantizar la
seguridad de los datos y monitorizar todos los factores
que afectan a la eficiencia de las diferentes etapas

del proceso de produccién. Esta ha sido la apuesta de
Clusaga con el proyecto IAMOWASTE, que persigue

el objetivo de impulsar la competitividad del sector
alimentario en Galicia.

“Un caso de uso se ha basado en la
deteccion de defectos de calidad
en lomos de merluza embolsados”
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Dashboard de Kiwi Atlantico. Imagen: TripleAlpha.
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Con un espiritu basado en la metodologia lean, el
proyecto se ha enfocado en lograr la maxima eficiencia
de los procesos productivos y a reducir el desperdicio
alimentario. Todo ello ha sido posible gracias ala
minoracién de producto desechado en los procesos
industriales y a la apuesta por sacar el maximo
rendimiento de las materias primas.

SOLUCIONES PARA MEJORAR LA DETECCION DE
LOS DEFECTOS DE CALIDAD

IA4A0WASTE (Investigacion industrial basada en
inteligencia artificial para prevenir y predecir mermas en
los procesos de la industria alimentaria) es un proyecto
estratégico que tiene por objetivo promover la
eficiencia de los procesos productivos de la industria
alimentaria, minorando las mermas de produccion

en la etapaindustrial a través de la investigacién en
el uso intensivo de tecnologias y soluciones digitales
de Inteligencia Artificial (IA), que han permitido
monitorizar todos aquellos factores que afectan a

la eficiencia de las diferentes etapas del proceso de
produccién.

De este modo, IA4OWASTE ha perseguido la aplicacion
de tecnologias de IA (como el Machine Learning, y
técnicas avanzadas de vision artificial) para el analisis
de causas y de la generacién de nuevos escenarios de
maxima eficiencia productiva para la reduccién de las
mermas en la industria alimentaria. La intencién ha sido
materializar todo lo anterior en una nueva plataforma

eypasa

Dashboard de Pereira Productos del Mar. Imagen: TripleAlpha.

de operaciones amigable para cualquier operador
de la cadena de valor alimentaria, facilitando asi su
implantacion efectiva en el sector.

“También se ha estudiado un
nuevo sistema de control de la
calidad del envasado final de
Kiwis”

Asi, el caso de uso de Pereira Productos del Mar se

ha basado en la deteccion de defectos de calidad en
lomos de merluza embolsados; mientras que, en el
caso de Kiwi Atlantico, que contaba ya con sistemas
de deteccién de calidad online del kiwi, se ha tratado
de implementar un nuevo sistema de control de la
calidad del envasado final. En ambos casos, el objetivo
es comun: minorar las pérdidas de producto por
devoluciones de cliente.

EVOLUCION DEL PROYECTO Y PRINCIPALES
RESULTADOS

En el marco de IA4OWASTE se han empleado
tecnologias punteras con un doble propésito: alcanzar
la mayor eficiencia en los procesos productivos
industriales y, a la vez, minorar las mermas del sector
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alimentario, obteniendo asi el maximo rendimiento
posible de las materias primas.

Para ello, se ha partido de una novedosa plataforma

de operaciones basada en un profundo andlisis de

los procesos de produccién y de la monitorizacion en
tiempo real de sus puntos clave. Toda esta informacion,
recogida en dashboards, ha permitido agilizar la toma
de decisiones, asi como sefalar las modificaciones
necesarias aimplementar para lograr los maximos de
produccién determinados por cada empresa.

De este modo, entre los principales resultados de
este proyecto destacan la aplicacion de técnicas de 1A
para mejorar la eficiencia de los procesos, asi como el
desarrollo de modelos predictivos que han permitido
la optimizacion de los principales KPIs de produccién
de las empresas. En paralelo, la aplicacién de técnicas
avanzadas de vision artificial y Edge Computing han
permitido inspeccionar y detectar de forma temprana
posibles defectos en la linea de produccién.

OTROS PROYECTOS DE DIGITALIZACION DE
CLUSAGA

Junto a IAAOWASTE, Clusaga ha ejercido como entidad
coordinadora en otros tres proyectos, y ha formado
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Imagen: Logicmelt.

parte del consorcio de otras dos iniciativas que, igual
que las anteriores, son beneficiarias de la convocatoria
del MINTUR y tienen como objetivo final impulsar la
digitalizacion y lainnovacién tecnolégica en la industria
alimentaria gallega. En total, estos seis proyectos
involucran a 24 entidades socias del Cluster, de las
cuales siete son empresas del sector de la alimentacién
y de las bebidas, a las cuales Clusaga acompana en su
transformacién digital.m

Imagen: Logicmelt.
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Oficinas. Foto: Multiverse Computing.

EXPLORANDO EL POTENCIAL DE LA COMPUTACION

CUANTICA

Multiverse Computing se centra en el desarrollo y aplicacion de algoritmos cuanticos y
cuantico-inspirados para resolver desafios complejos

Clara Bergareche
Grant Manager & Innovation de Multiverse Computing

En un mundo donde la tecnologia avanza a pasos
agigantados, la computacion cuantica emerge como
una revolucién tecnolégica con el potencial de
transformar industrias enteras. A diferenciade la
computacion clasica, que usa bits como la unidad basica
de informacidn, la computacion cuantica utiliza qubits.
Estos no solo pueden estar en estados de 1 0 0, sino
también en superposiciones de ambos, lo que permite
realizar calculos a una velocidad y una escala hasta
ahora inimaginables.

Uno de los principales beneficios de la computacion

cudntica es su capacidad para procesar y analizar
grandes volumenes de datos a una velocidad

eypass

exponencialmente mayor que los ordenadores
tradicionales. Esto se traduce en una herramienta
poderosa para resolver problemas complejos y
optimizar procesos en diversas areas, desde la fisica de
particulas hasta la inteligencia artificial.

“La computacion cuantica
puede realizar calculos a una
velocidad y escala hasta ahora
inimaginables”
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Multiverse Computing, fundada en 2019, se ha
establecido como una de las principales compaiiias de
software de computacidn cuantica y de inteligencia
artificial en Europa, con sede principal en San Sebastian,
Espanay filiales en Canad3, Francia, Reino Unido,
Alemania e Italia. Esta empresainnovadora se centra
en el desarrollo y aplicacion de algoritmos cuanticos y
cuantico-inspirados para resolver desafios complejos
en diversos sectores, incluido el financiero, energético,
de manufactura, logistico, y mas notablemente, en el
sector alimentario.

Con un equipo de aproximadamente 150 empleados,
Multiverse Computing ha logrado un crecimiento
significativo en su campo, siendo reconocida como una
de las empresas mas prometedoras en IA cuantica a
nivel mundial en 2023. Hasta la fecha, ha recaudado
alrededor de 30 millones de euros en financiacién, lo
gue subraya su posicion destacada en la industria de

la computacion cuantica. La empresa ha captado la
atencién de inversores importantes y ha establecido

“Mediante el uso de
algoritmos cuanticos, la
empresa logra reducir
costos y tiempo de
produccion”

colaboraciones estratégicas para avanzar en la
aplicacion de sus tecnologias cuanticas en varios
sectores industriales.

APLICACION EN EL SECTOR ALIMENTARIO

A través de sus soluciones personalizadas, Multiverse
ha ayudado a empresas agroalimentarias a mejorar
su eficiencia y seguridad incorporando tecnologias
inspiradas en la computacién cuantica para mejorar
la eficiencia y seguridad a lo largo de toda la cadena
de suministro. Entre sus principales innovaciones

se encuentra la optimizacién de los procesos de
produccién. Mediante el uso de algoritmos cuanticos,
Multiverse no solo logra reducir costos y tiempo de
produccién, sino que también promueve practicas
mas sostenibles, reduciendo el consumo de recursos y
minimizando el impacto ambiental.

En el ambito de la trazabilidad, la empresa integra
inteligencia artificial cuantica con soluciones de

Roman Orus, Chief Scientific Officer & Founder; Enrique Lizaso Olmos, Chief Executive Officer & Founder; y Samuel Mugel, Chief Technology Officer & Founder de Multiverse Computing.
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blockchain para ofrecer un sistema avanzado que
garantiza una trazabilidad completa y segura de los
alimentos desde el campo hasta el consumidor. Esta
tecnologia permite no solo seguir el recorrido del
producto, sino también mejorar la gestién de la calidad
y la respuesta rapida ante cualquier incidencia de
seguridad alimentaria.

“En el ambito de la trazabilidad,
integra IA cuantica con soluciones
de blockchain”

Por otro lado, Multiverse ha implementado sistemas
de control de calidad automatico que utilizan visién
artificial para inspeccionar y asegurar que todos los
productos cumplan con los estandares de calidad

mas exigentes. Esto no solo ayuda a mantener la
consistenciay la confianza del consumidor, sino que
también optimiza el proceso de produccion al detectar
y corregir errores de forma instantanea.

Otrade las aplicaciones que tiene esta tecnologia en
el sector alimentario es laimplementacién de gemelos
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MULTIVERSE

COMPUTING

Oficinas. Foto: Multiverse Computing.

digitales cuanticos. Esta tecnologia permite a las
empresas simular y prever dindmicas de produccién,
optimizar el uso de recursos y mejorar la planificacion
estratégica. Los gemelos digitales proporcionan una
representacion precisa de los procesos en tiempo real
y ofrecen escenarios predictivos que facilitan la toma
de decisiones informadas, asegurando eficienciay
sostenibilidad en la cadena de suministro alimentaria.

Estas aplicaciones demuestran cémo Multiverse
Computing esta utilizando la vanguardia tecnolégica
para proporcionar soluciones innovadoras que mejoran
significativamente la eficiencia, la seguridad y la
sostenibilidad en el sector alimentario, preparandolo
para enfrentar los desafios del futuro con tecnologia
avanzaday estrategias proactivas.

La computacién cuantica estd marcando el inicio de una
nueva era en el sector agroalimentario, proporcionando
soluciones avanzadas que antes parecian imposibles.
Multiverse Computing esta a la vanguardia de esta
revolucion, demostrando que la tecnologia cuantica no
solo es tedrica, sino una realidad palpable y beneficiosa
para el agro. A medida que esta tecnologia continta
desarrollandose, su integracion se volvera crucial para
quienes busquen liderar en innovacién y eficiencia en el
ambito global.m
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PROYECTO EATITALL: PLATAFORMA DE INTELIGENCIA
ARTIFICIAL PARA EL DISENO Y DESARROLLO DE NUEVOS

PRODUCTOS SALUDABLES

Permitira identificar las necesidades nutricionales de los consumidores y asi optimizar
el desarrollo de ingredientes, formulaciones y alimentos funcionales

Proyecto EatltAll

El proyecto EatltAll, que se encuentra en su primer afo
de ejecucidn, tiene como objetivo general mejorar la
calidad de vida y el acceso a una alimentacion saludable
a las personas con enfermedades cardiometabdlicas,
mediante el diseio y desarrollo de productos
alimenticios personalizados y sostenibles, considerando
sus necesidades clinicas y nutricionales.

El consorcio del proyecto esta integrado por JUAN

Y JUAN INDUSTRIAL, SLU (Grupo Vicky Foods)
(coordinador); DIFUSION COMUNICACION
INTEGRAL; el Instituto de Investigacién Sanitaria

y Biomédica de Alicante (ISABIAL) y la Universidad

de Alicante, que participa con el siguiente equipo:
Yoan Gutiérrez Vazquez (coordinador), Rafael Mufoz
Guillena, Andrés Montoyo Guijarro, Stela Saquete
Boro, Sonia Vazquez Pérez, Miguel Lloret Climent, Mar
Bonora Ortega y Miquel Canal Esteve.

En cuanto a sus objetivos especificos, se trata de los

siguientes:
¢ Analizar las necesidades nutricionales de
personas con enfermedad cardiometabdlica (ECM)
atendidas en el departamento del Hospital General
Universitario de Alicante a través del andlisis de
historias clinicas electrénicas (HCE).
e Investigar y desarrollar algoritmos de andlisis
avanzado de texto con técnicas de PLN, que
permitan la extraccién de conocimientoy la
exploracién semantica de recomendaciones
nutricionales a partir de las HCE.
e Construir una plataforma de almacenamiento
de resultados clinicos y de seguimiento de las
necesidades nutricionales detectadas de las
personas con ECM.
e Detectar los perfiles clinicos a partir de las
necesidades nutricionales identificadas y desarrollar
un producto alimenticio ad hoc.
e Desarrollar un estudio de intervencién ajustado
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alos perfiles detectados y suimpacto sobre la
evolucioén clinica de las personas con ECM.

e Difundir la plataforma desarrollada en el sector
agroalimentario para fomentar la personalizacion
de los productos alimenticios segun las tendencias
de consumo y las necesidades nutricionales de la
poblacion.

“Analizan las necesidades
nutricionales de
personas con enfermedad
cardiometabolica”

Grafico sobre el ciclo del dato del proyecto. Grafico: Proyecto EatltAll.
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“La meta es crear
lineas de productos
que favorezcan

la prevencion de
enfermedades
cronicas”

En este primer afo de ejecucion se ha estado
trabajando en la obtencion y caracterizacion de datos
(ej. Historial Clinicas Electrénicas y Guias Clinicas);
creacion de reglas clinicas, investigacién y desarrollo
de algoritmos para extraccion de conocimiento a
partir de los datos; e integracién de componentes en
la plataforma EATITALL, la cual se encuentra también
en desarrollo. De todas estas tareas se han obtenido
primeras versiones y resultados preliminares que
validan la propuesta en su estado inicial.

BENEFICIOS QUE PUEDE APORTAR ESTA
PLATAFORMA A LA INDUSTRIA

Este proyecto plantea una investigacion industrial
basada en tecnologias desarrolladas dentro de la
Inteligencia Artificial. Todo para optimizar el desarrollo
deingredientes, formulaciones y alimentos funcionales,
mediante una plataforma que permita identificar
necesidades nutricionales de los consumidores a

partir del aprendizaje del Gold Standard clinico. La
herramienta EATITALL aplicara este aprendizaje
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Entre las enfermedades cardiometabdlicas encontramos la diabetes tipo 2.

basado en la evidencia clinica para que las empresas
agroalimentarias descubran las necesidades
nutricionales de la poblacion. El conocimiento
extraido permitira la puesta en el mercado de

lineas de productos que favorezcan la prevencién
de enfermedades crénicas y una alimentaciéon mas
saludable.

El monitoreo de los parametros fisiolégicos y el
seguimiento individualizado durante el ensayo clinico
permitira validar los nuevos desarrollos que, segin
dicho resultado, podran entrar en un ciclo de mejora
continua, para servir de modelo para otras empresas del
sector agroalimentario.

Se trata de un proyecto financiado por el Programa
Comunitat Valenciana Fondo Europeo de Desarrollo
Regional (FEDER) 2021-2027 y la Agéncia Valenciana
de la Innovacio (AVI) /// EATITALL (INNEST/2023/10).
Ha sido el proyecto mejor valorado en la convocatoria
AVI Proyectos estratégicos en cooperaciéon
-Convocatoria 2023 (https://innoavi.es/wp-content/
uploads/2023/08/230801_concesion_ESTRATEGICOS.pdf)®
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RED TECNOMIFOOD: IMPULSANDO EL DESARROLLO INDUSTRIAL
DE ALIMENTOS FUNCIONALES Y NUTRAGEUTICOS MEDIANTE EL
USO DE LAS TECNOLOGIAS OMICAS

Los miembros de la Red han asesorado a 40 empresas para fomentar la integracién de
las tecnologias dmicas en el desarrollo de sus productos

Red TECNOMIFOOD

En el afo 2020 comenzaba su andadura la Red
TECNOMIFOOD, uno de los proyectos colaborativos
mas transformadores para la industria alimentaria
espanola de los Ultimos afos.

Financiada por la primera linea de ayudas del Programa
Cerveradel Centro para el Desarrollo Tecnolégico
Industrial (CDTi), y con un periodo de ejecucion de tres
anos, la Red TECNOMIFOOD ha generado un modelo
de investigacion colaborativa pionero en Europa,
potenciando el uso de las tecnologias émicas en todas
las etapas de la cadena de valor del sector industrial
alimentario.

y 9
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El éxito de la Red se ha materializado en la movilizacién
de mas de 5,2 millones de euros en contratos

con empresas que han aplicado las herramientas
desarrolladas a lainnovacién de sus productos.

“Las tecnologias Omicas permiten
estudiar un elevado numero de
analitos en una muestra de

forma simultanea”

Tecnologias NGS. Foto: Red TECNOMIFOOD.
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El objetivo general de laRed TECNOMIFOOD fue
establecer una estrategia coordinada entre los centros
participantes para optimizar el desarrollo industrial de
alimentos, ingredientes funcionales y nutracéuticos
mediante el uso de las tecnologias émicas, facilitando
el acceso a estas tecnologias al sector industrial
alimentario.

Las tecnologias émicas permiten estudiar un elevado
numero de analitos en una muestra de forma
simultanea, lo que las convierte en una herramienta
clave para la evaluacion del potencial saludable de
ingredientes y alimentos, permitiendo a las empresas
desarrollar productos innovadores con un impacto
beneficioso sobre la salud de una poblacién que
demanda alimentos cada vez mas personalizados y
sostenibles.

Con un presupuesto de 4 millones de euros, y un
consorcio en el que ademas de ANFACO-CECOPESCA,
participan los Centros Tecnolégicos AZTI, AINIA,
CNTAy EURECAT, este ultimo coordinador de la Red,
el plan estratégico disefiado ha permitido a los cinco
centros incrementar su capacitacién tecnolégica de
manera considerable, a través de la adquisicién de
equipamiento y de acciones formativas. También

han multiplicado su participacién en iniciativas
internacionales, fomentando la colaboracion con
otros centros de investigacion y universidades
europeas, asi como la implicaciéon de empresas en
dichos proyectos.

En este sentido, se trabajé de forma individual con las
empresas con el objetivo de detectar oportunidades
de negocio en el ambito de la alimentacion saludable,
prestando servicios de asesoramiento y de
transferencia de innovacioén.
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Foto: Red TECNOMIFOOD.

Como resultado de este trabajo, un total de 150
empresas fueron contactadas por los miembros

de la Red durante las 3 anualidades de ejecuciény

40 empresas fueron asesoradas, con el objetivo de
fomentar laintegracion de las tecnologias émicas en el
desarrollo de sus productos.

Desde ANFACO-CECOPESCA se trabajé en la
validacion de nuevos ingredientes y de alimentos
funcionales con potencial saludable, aplicando
modelos de cribado in vitro, en lineas celulares, y
aplicando tecnologias dmicas, como transcriptémica
y protedmica, para evaluar los efectos de estos
ingredientes funcionales sobre la expresion de genes
relacionados con procesos de inflamacién y oxidacion,
entre otros. Este trabajo permitié identificar nuevos
biomarcadores para la prevencién de patologias
asociadas a la dieta.

“Se trabajo en la validacion
de nuevos ingredientes y de
alimentos funcionales”

Ademas, parte de los resultados de la investigacion
llevada a cabo, en la que se profundizé en el efecto de
la inulina sobre los mecanismos de inflamacién celular,
fue publicado en una revista cientifica de alto impacto
y presentada en varios congresos internacionales.
Durante el periodo de ejecucién del proyecto,
ANFACO-CECOPESCA participé en 28 propuestas
europeas, todas ellas alineadas con los objetivos de
lared y que contaron con la participacion de varias
empresas.
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Ademas, como parte de la estrategia para fomentar
la capacidad de lobby de la Red, desde ANFACO se
promovié la participacion en Redes Internacionales
de conocimiento como la Red Biotech4Food, la Red
EDIH DATAlife,la METROFOOD, y la plataforma

de especializacién inteligente S3 “Ingredients for a
Circular Economy” (14CE), impulsada por la Comision
Europea.

“Identificaron nuevos
biomarcadores para prevenir
patologias asociadas

ala dieta”

Recientemente, los cinco centros que formaron el
consorcio de laRed TECNOMIFOOD, AZTI, AINIA,
CNTA, EURECAT y ANFACO-CECOPESCA han
conseguido financiacién para una nueva Red Cervera,
la Red OPTIPROT. Fundamentada en los conocimientos
adquiridos en la anterior, esta nueva iniciativa pretende
investigar el uso combinado de diversas fuentes de
proteinas para la generacion de alimentos saludables,
colocando al consumidor en el centro de la innovacion
alimentaria.

36 REVISTA ALIMENTARIA

ANFACO-CECOPESCA va a centrar sus investigaciones
en poner en valor la calidad nutricional de la proteina
de pescado en combinacién con otras fuentes de
proteina alternativas como las microalgas y otros
microorganismos; también potenciara el uso de los
efluentes de la industria alimentaria para mejorar la
sostenibilidad de los procesos.

Una vez mas, se demuestra que las redes de excelencia
Cervera son un instrumento de gran valor para afrontar
grandes proyectos de transferencia de conocimiento

y tecnologia, potenciando de manera imbatible el
crecimiento del tejido empresarial y poniendo al
servicio del consumidor los productos funcionales

que demanda un mercado alimentario cada vez mas
personalizado. ®

—_—

Foto: Red TECNOMIFOOD.

Cultivos celulares. Foto: Red TECNOMIFOOD.
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Caquis.

INTELIGENCIA ARTIFICIAL PARA CONTROLAR LAS PLAGAS

EN EL SECTOR AGRARIO

El proyecto MoTIAS se centra en la deteccion prematura de plagas de mosca blanca en
citricos y caquis y en precisar cuando aplicar tratamientos fitosanitarios

La mosca blanca, un diminuto insecto voraz y dificil
de controlar, es una de las principales preocupaciones
de los agricultores valencianos. Segun la Asociacion
Valenciana de Agricultores (AVA - Asaja), se trata de
la plaga mas alarmante en este tramo de temporada,
debido a las temperaturas inusitadamente altas que
han hecho desde invierno, afectando hasta el 80 % de
las zonas productoras en algunos términos.

ITI, centro tecnolégico privado especializadoen TIC,
esta trabajando con el cooperativismo agroalimentario
de la Comunitat Valenciana a través de COARVAL para
ayudar al sector agrario a desplegar estrategias de
control y prevencion de plagas. El proyecto MoTIA3
esta respaldado por la Conselleria d’Innovacio,
Industria, Comerc i Turisme de la Generalitat
Valenciana, a través del Instituto Valenciano de
Competitividad Empresarial (IVACE+i) y esta
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financiado por la Unién Europea, a través del Fondo
Europeo de Desarrollo Regional (FEDER), Programa
FEDER Comunitat Valenciana 2021-2027.

“Esta plaga tiene un gran impacto
economico y medioambiental en el
sector agrario valenciano”

MoTIAS tiene como propdsito principal implementar
técnicas de Inteligencia Artificial (IA) en proyectos
agroindustriales. En esta tercera anualidad, el objetivo
es dar continuidad al trabajo realizado en los dos
primeros anos del proyectoy, a la vez, poder aplicar la
tecnologia en nuevos ambitos.
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En consecuencia, la cooperacién con COARVAL esta
abriendo nuevas vias de aplicacion de MoTIA3 en el
marco del control de plagas. ITI cuenta con un set-

up experimental basado en un microscopio portatil

y un posicionador automatico x-y con el que se

pueden analizar las hojas de citricos y de caquis que
proporciona COARVAL. El microscopio recorre los
ejemplares de manera automatica y saca imagenes que
se procesan para la deteccién y el conteo de huevos,
larvas y pupas de mosca blanca.

“Un microscopio portatil permite
analizar las hojas de citricos y de
caquis”

La amenaza de las plagas de mosca blanca para el
sector agrario valenciano es muy grande, por lo que el
conteo es una herramienta de prevencion fundamental
para combatirla. En este sentido, el nimero de
hallazgos que se hace en los ejemplares de hojas es el
gue determina si se aplican tratamientos de control.

La precision del conteo es, por lo tanto, trascendental
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Pedro Zuccarello. Foto: ITI.

para tomar decisiones correctas y a tiempo. El objetivo
principal del trabajo es sustituir el conteo manual por
una solucion digitalizada y automatizada que optimice
el proceso.

“El tratamiento de control implica el uso de productos
fitosanitarios, que deben aplicarse de manera precisa
para evitar un impacto negativo a nivel econémico

y medioambiental. Asi, las técnicas desarrolladas

y aplicadas en el proyecto MoTIA3, gracias ala
utilizacion de algoritmos de IA para la deteccién,
seguimiento y conteo de insectos, garantizan la
precision necesaria para que los tratamientos de
control de plagas se utilicen en los momentos mas
adecuados para optimizar los efectos de su aplicacién
de forma tal que protejan realmente los cultivos

de los agricultores”, ha explicado Pedro Zuccarello,
investigador principal del proyecto dentro de ITI.

David Ordufia, técnico agronémico en COARVAL, ha
sefalado que la cooperacion con ITI para combatir

las plagas de moscas blancas que amenazan la
agricultura es de vital importancia: “Los nuevos marcos
de regulaciéon europea afadidos a la reduccién de
materias activas que venimos acusando desde hace

ya unos afnos hacen que debamos ajustar mucho en el
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tiempo el efecto de los tratamientos, es por ello que la
digitalizacion y la 1A son herramientas indispensables
para asegurar la rentabilidad y sostenibilidad en el
sector agrario”.

Asi pues, Sandra Lépez, responsable del Departamento
de Calidad e Innovacion en COARVAL, afade que
“desde COARVAL, estamos agradecidos de poder
desarrollar esta colaboracién junto con ITl, y
conflamos en que esta nueva tecnologia aplicada al
sector agrario pueda suponer un gran avance a la hora
de combatir una de las plagas que mas amenazan las
cosechas valencianas de naranjo y caqui”.

Anteriormente, el proyecto se habia centrado en
combatir al mosquito tigre, que supone un serio
problema a nivel sanitario y turistico para la Comunitat
Valenciana debido a sus efectos como potencial
transmisor de determinadas enfermedades. En este
caso, las dos primeras anualidades de MoTIA se han
dedicado a aplicar técnicas de Inteligencia Artificial

en el contexto de la Técnica del Insecto Estéril (TIE),
siendo esta una técnica de control biotécnico de plagas
aplicada, en este caso, a controlar la plaga del mosquito
tigre. La TIE se basa en la cria masiva de ejemplares
machos estériles que, posteriormente, son liberados

al medio ambiente, consiguiendo asi controlar la tasa
de reproduccion de la especie. Los mosquitos macho
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no pican a las personas vy, al estar esterilizados, cuando
se produce la cépula con las hembras silvestres, se
consigue reducir la poblacién en cuestion.

ITI ha trabajado, empleando algoritmos de IAy
tecnologias avanzadas de la Industria 4.0, con los
objetivos de optimizar y automatizar el rendimiento
del proceso de cria masiva dentro de la biofabricay
el seguimiento del programa de la TIE mediante el
analisis de trampas de campo.

“El microscopio saca

imagenes para la deteccion de
huevos, larvas y pupas de mosca
blanca”

“Seguimos trabajando en el sector medioambiental y
agricola con una tecnologia que sirve para detectar
tanto huevos de mosquito tigre en trampas de campo,
como de mosca blanca en hojas de citricos o de caqui.
Todo ello, con el objetivo de detectar prematuramente
las plagas y poder reducir el coste econdmicoy
medioambiental de las estrategias de control y
prevencién”, ha concluido Pedro Zuccarello.m
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|OT PARA PREVENIR ENFERMEDADES EN EL

GANADO PORCINO

Monitorizan el consumo diario de agua por parte de los animales gracias a sensores, lo que
ayuda a la deteccién temprana de problemas de salud

Uno de los principales retos a los que se enfrentan a
dia de hoy los ganaderos es el bienestar animal, que
conlleva la deteccién temprana de enfermedades.
Para mejorar esta deteccion temprana, es muy util

la implementacion de tecnologias innovadoras, ya

que pueden analizar patrones de comportamiento

y variables ambientales que permiten anticipar la
presencia de posibles problemas de salud antes de que
se manifiesten de manera evidente.

En este contexto, Augan, empresa especializada en
lainstalacién y monitorizacién de sensores en el
sector ganadero, ha confiado en UnaBiz, proveedor

e integrador global de servicios loT (Internet of
Things) masivos a través de diferentes tecnologias de
comunicacién en red, para implementar soluciones de
loT en la prevenciény el control de enfermedades del
ganado porcino.

En Augan, tras mas de 10 afos de experiencia como
ganaderos, son conscientes de la necesidad de apostar
por la transformacion digital en el sector con el fin de
hacerlo mas moderno, automatizado y accesible.

“Cuando el consumo de agua se
dispara hacia arriba o abajo, salta
la alerta”

En este sentido, para ayudar a la deteccion precoz de
enfermedades, han desarrollado una solucion que se
centra en lainstalacién y monitorizacion de sensores
loT conectados a los contadores de agua en las
instalaciones ganaderas porcinas. Desde el contador del

Los sensores de Augan se ubican en los contadores de agua para aportar datos en tiempo real a los ganaderos sobre el consumo de agua que hacen los animales gracias a la red 0G de UnaBiz. Foto: Augan y UnaBiz.
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agua,y através de las redes loT OG de UnaBiz, envian
lainformacién del consumo diario de agua por parte de
los animales, que pueden monitorizar a través de su app
movil en tiempo real.

El enfoque pionero de Augan permite a los ganaderos
llevar un control preciso del consumo de agua en
tiempo real, proporcionando datos valiosos que no solo
mejoran la eficiencia operativa, sino que también tienen
un impacto significativo en la salud y bienestar de los
animales. Los sensores permiten detectar patrones
andémalos en el consumo de agua, lo que puede indicar
problemas de salud. La capacidad de identificar estos
cambios tempranos es crucial para la prevencion de
enfermedades en el ganado y su correspondiente
tratamiento.

Segln explica Eloy Garrigues, fundador de Augan,
“cuando el consumo se dispara hacia arriba o abajo,
salta la alerta. Si es al alza, suele ser un problema de la
instalacién, una probable fuga, pero si es a la baja, suele
ser sefial de una enfermedad. En un caso concreto, se
detectd una enfermedad pulmonar en los cerdos, a
través de la constatacion de que habia una reduccion
en el consumo de agua y un aumento de la tos de los
animales”.

Estainiciativa esta facilitando el trabajo de los
ganaderos al permitirles anticipar y alertar al
veterinario sobre posibles problemas de salud en el
ganado, lo que contribuye a la salud y bienestar de
los animales, y a la sostenibilidad de las explotaciones
porcinas. En definitiva, las cuatro claves de la soluciéon
son:
- Deteccion temprana de enfermedades: |a
monitorizacion constante del consumo de agua
permite la deteccién temprana de patrones
irregulares que podrian indicar problemas de salud
en los animales.

- Optimizacion de recursos: los datos en tiempo real
sobre el consumo de agua permiten a los ganaderos
ajustar y optimizar los recursos hidricos, reduciendo
el desperdicio y mejorando la eficiencia operativa.

» Mejora del bienestar animal: al garantizar

un suministro adecuado de aguay prevenir
enfermedades, la solucion contribuye al bienestar
general de los animales en la granja.

» Reduccion de costes: |a eficiencia operativa

mejoraday la prevencién de enfermedades supone
una reduccién de costes a largo plazo.
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Los sensores de Augan se ubican a nivel cabeza del ganado para control de gases y condiciones ambientales.
Foto: Augan y UnaBiz.

» Mayor seguridad: se anticipan posibles problemas
de ventilacion, fallos de bombas o motores.

Augan también se vale de la red OG de UnaBiz para
ayudar a los ganaderos a llevar un registro de las
condiciones ambientales dentro de las granjas. Con la
ubicacién de sensores loT a nivel cabeza del animal,

se hace un control de gases CO, y amoniaco en el
ambiente, y se miden las condiciones de temperatura

y humedad. El objetivo es evitar el estrés animal que
podria producirse por la concentracion de ambos gases
y un ambiente insano en la granja.

“Los sensores IoT también
permiten medir gases,
temperaturay humedad en las
granjas”

Con este registro, las granjas estan en disposiciéon

de cumplir el Real Decreto 159/2023 que establece
disposiciones para la aplicaciéon en Espanadela
normativa de la Unién Europea sobre controles oficiales
en materia de bienestar animal, tales como un mayor
espacio por animal, registros de gases en granjas o
medidas minimas de los comederos.m
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MAS SEGURIDAD PARA QUESOS ESPANOLES Y FRANCESES

El proyecto TESTACOS+ desarrollara soluciones innovadoras para minimizar la
presencia de aminas biégenas y antibidticos en quesos madurados de laregién

El proyecto europeo TESTACOS+ analizara la
presencia de aminas biégenas, antibidticos y
microorganismos resistentes a antibiéticos en mas
de 1.000 muestras de quesos madurados producidos
y comercializados en el drea transfronteriza Espafa-
Francia.

En concreto, participan en el proyecto cuatro centros
de investigacion de Francia y Espanay dos empresas
aragonesas. El objetivo es desarrollar soluciones
innovadoras que permitan minimizar la presencia

de aminas biégenas, especialmente de histaminay
tiramina, de residuos de antibiéticos y de genes de
resistencia a antibiéticos en quesos madurados de la
region.

Rafael Pagéan, catedratico de Tecnologia de

los Alimentos de la Universidad de Zaragoza e
investigador del Grupo Andlisis y Evaluacion de

la Seguridad Alimentaria-AESA en el Instituto
Agroalimentario de Aragén (IA2), es el encargado de
coordinar el proyecto TESTACOS+.

La reunion de lanzamiento tuvo lugar los dias 10
y 11 de abril en la Facultad de Veterinariade la
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Universidad de Zaragoza. Al encuentro asistieron

los representantes de las seis entidades socias del
proyecto: Instituto Agroalimentario de Aragén

(IA2, centro mixto Universidad de Zaragoza-CITA)

y Universidad de La Rioja (Espafia), Universidad de
Perpignan e INRAE (Francia), Zeulab (Zaragoza) y OX-
CTA (Huesca).

“El objetivo es desarrollar, validar
y transferir nuevos sistemas de
control, limpiezay desinfeccion
sostenibles”

El objetivo de este proyecto es desarrollar, validar
y transferir al sector de la producciéon de quesos
de laregion nuevos sistemas de control, limpiezay
desinfeccion sostenibles para reducir la presencia
de microorganismos resistentes a los antibiéticos
y/o productores de aminas biégenas en los quesos
madurados del area POCTEFA.

e
et

Reunién de lanzamiento del proyecto TESTACOS+ en la Facultad de Veterinaria. Foto: Universidad de Zaragoza.
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QUESOS [FELABORADOS

Centros de Espafa y Francia desarrollaran soluciones innovadoras para mejorar la seguridad alimentaria de los quesos madurados.

Asi, el proyecto pretende reforzar y fortalecer a los
integrantes de la cadena de valor del queso (desde

el productor de leche hasta el productor final) por
medio de transferencia y adaptacién de tecnologia

de control de los riesgos para la salud relacionados
con los microorganismos resistentes a antibiéticos
y/o productores de aminas biégenas en quesos
madurados, impulsando su competitividad. El proyecto
contribuira, ademas, a la mejora de la gestidon de la
Salud Publica de la regién, al minimizar la presencia de
alimentos contaminados en la cadena alimentaria.

“Durante los dos primeros anos
se van a analizar mas de 1.000
quesos madurados”

El proyecto se va a prolongar durante al menos tres
afios (2024-2027). Durante los dos primeros afios
se van a analizar mas de 1.000 quesos madurados,

eypass

se van a determinar los niveles de presencia de
aminas bidgenas, antibiéticos y genes de resistencia
microbiana, y se va a buscar el origen de la
contaminacién microbiana en aquellas granjas e
industrias queseras que quieran adherirse al estudio.

Simultaneamente, se desarrollaran los nuevos
sistemas de limpieza y desinfecciéon sostenibles, que
se ensayaran frente a los microorganismos aislados
en los quesos analizados. Durante el Gltimo ano,

se implementaran y validaran las herramientas,
tecnologias y estrategias innovadoras desarrolladas
gue permitan controlar y limitar los riesgos sanitarios
en empresas productoras de quesos madurados de la
region.

El proyecto TESTACOS+EFA042/01, con un
presupuesto de 1.188.632€, esta cofinanciado al 65 %
por la Unién Europea a través del Programa Interreg
VI-A Espafia-Francia-Andorra (POCTEFA 2021-2027).
El objetivo de POCTEFA es reforzar la integracion
econdmicay social de la zona fronteriza Espaia-
Francia-Andorra. m
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ELABORADOS PAN

EL SECRETO ESTA EN EL AGUA

Emplean la resonancia magnética nuclear (RMN) de bajo campo para cuantificar la
transferencia de agua que tiene lugar en la masa durante la coccién del pan

;Y si el secreto de un buen pan, con una miga bien
aireada, fueran tan solo unos gramos de agua? Un
estudio del INRAE de Francia, publicado en el Journal
of Food Engineering, parece apoyar esta teoria. El
trabajo supone un avance en nuestra comprension

de la transferencia de agua durante la coccién de la
masa de pan. En concreto, los cientificos utilizaron

un método de andlisis innovador para cuantificar con
precision, por primera vez, la transferencia de agua
que tiene lugar en la masa durante la coccién del pan.
El agua es una molécula simple, pero tiene el poder de
controlar las sutiles transformaciones bioquimicas que
tienen lugar durante la coccién de la masa de pan. Para
descifrar estos procesos, los investigadores de INRAE
optaron por la tecnologia de resonancia magnética
nuclear (RMN) de bajo campo, una tecnologia que

se suele aplicar en la industria farmacéutica para
caracterizar la estructura de los principios activos de
los medicamentos, pero que es poco conocidaen la
industria alimentaria.

“Este avance ayuda a conocer los
mecanismos fisicos que subyacen
al proceso de coccion”

Los métodos de analisis tradicionales implican
interrumpir el proceso de coccién y realizar

un corte al aire libre, con el riesgo de generar

errores experimentales importantes. Por eso, los
investigadores prefirieron la RMN de bajo campo, para
poder observar la transferencia de agua al interior de
la masa en tiempo real y sin alteracion de las muestras.
De este modo, se han revelado unas dindmicas
moleculares inexploradas hasta ahora.

La herramienta clave que permitié esta exploracién en
profundidad es la RMN de superficie (NMR-MOUSE,
Magritek, Alemania), una tecnologia avanzada cuya
geometria abierta y movilidad del iman permiten
mediciones precisas (resolucidén que oscila entre

10 micrémetros y varios cientos de micrometros)

a diferentes profundidades en el espesor de una
muestra de unos pocos centimetros. Para realizar
este seguimiento, los investigadores disefiaron un
dispositivo que permite cocinar la masa mientras se
realizan mediciones de RMN. Este dispositivo permite
controlar la temperatura sin alterar las mediciones en
un recinto hermético que garantiza la precisién de los
resultados.
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El dispositivo y el método de mediciéon combinados
permitieron aislar el mecanismo de evaporacion-
condensacion-difusion de otros transportes de agua.
Por lo tanto, ahora es posible estudiar mas a fondo los
factores que influyen en este transporte, que alin no se
conocen bien. A pesar de la estructura porosa cerrada
de la masa, se observé un aumento en el contenido de
agua de hasta méas del 10 % (base hiumeda) dentro de
la muestra, bajo una variacion espacial de temperatura
de aproximadamente 3 °C/mm entre la superficie
caliente y el centro de la miga mas fria.

Este avance en la comprension del proceso de
migracion del agua entre la superficie y el centro

de la masa de pan ayuda a conocer los mecanismos
fisicos que subyacen al proceso de coccién, con vistas
a comprender mejor la formacion de la estructura
alveolar de los productos a base de cereales'y,
especialmente, del pan. Describir fisicamente estos
fenémenos y formalizarlos es, de hecho, el paso
esencial para lograr la optimizacion del proceso de
coccion a escala industrial. Esta investigacion abre

el camino a nuevas perspectivas para la mejora de

las practicas panaderas, artesanales o industriales,
marcando asi un paso importante en la fusion entre la
cienciay el arte de la panificacion.

Referencia

Lucas T. et al. (2024). Non-invasive NMR investigation of the
evaporation-condensation-diffusion mechanism in unyeasted bread
dough during heating. Journal of food engineering, 372, https:/doi.
org/10.1016/j.jfoodeng.2024.111969

El agua tiene el poder de controlar las sutiles transformaciones bioquimicas que tienen lugar durante la
coccion de la masa de pan.
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La solucién con haba para un futuro mas verde y sabroso.
Comprueba como conseguir la textura de los lacteos, sin ellos.

Hay que reconocer que cada vez mds consumidores creen que no consumir licteos aporta mdltiples beneficios a la salud.
Prepare sus aplicaciones para el futuro haciéndolas libres de ldcteos para responder tanto a las politicas mds estrictas sobre
nitrégeno como a los deseos cambiantes de los consumidores. Ofrecer alternativas a los ldcteos que proporcionen un sabor
exquisito y una textura aireada es todo un reto, pero con los ingredientes de BENEO se convierte en pan comido.

Descubra nuestra solucién alternativa para un queso estilo feta que hard la boca agua a los consumidores amantes
del queso. BENEO lo pone ficil en esta nueva revolucién quesera. jPédngase en contacto con nosotros para conseguir

nuestra innovadora receta!

Aproveche el momento y opte por las habas como alternativa de origen vegetal.

E-’ﬁlﬂ ¢quiere saber méds sobre BENEO?

‘=4 Escanea aqui.
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www.beneo.com connecting nutrition and health



FOOD DESIGN NUEVOS CONCEPTOS

DISENO DE NUEVOS CONCEPTOS ALIMENTARIOS: EL PAPEL

DEL FOOD DESIGNER

Muchas empresas alimentarias ya basan sus procesos de innovaciéon en metodologias de

design thinking

Alberto Arza.
Fundador de Papila Studio

El food design es una disciplina de disefio en la que se
abordan los alimentos como un material mas a disefiar
y con un enfoque totalmente ajeno a la gastronomia
tradicional. Su finalidad es crear o mejorar conceptos
alimentarios y para ello, se puede alterar su forma,
funcién, ergonomia, comunicacion, interaccion, habito
y/o contexto de consumo entre otros.

Como especialidad reciente dentro del mundo del
disefo, existe todavia una gran confusion entre

lo que es y no es food design entre los propios
profesionales, instituciones y medios de comunicacion.
Inicialmente, el término “disefio de alimentos”
comprende solamente el disefio de objetos, servicios y
experiencias comestibles.

A menudo se incluye también cualquier proyecto de
disefio relacionado con la alimentacién como podria
ser el caso del disefio grafico, el packaging, el disefio de

“Las ciencias alimentarias
crean nuevas formulaciones
0 procesos, y el diseno de
alimentos, la aplicacion
practica”

producto, el interiorismo... en proyectos alimentarios,
pero técnicamente serian design for food.

A su vez, también se confunde en numerosas
ocasiones con la ingenieria de alimentos. Aunque a
veces hay proyectos de food design que incluyen una
parte de food science (y viceversa), podriamos decir a
modo de paralelismo que las ciencias alimentarias se
encargarian de crear nuevas formulaciones o procesos
(como podria hacerlo la ingenieria de materiales o
industrial) y el disefio de alimentos de la aplicacién
practica (como podria ser en el caso del disefio de
producto).

EL PERFIL DEL FOOD DESIGNER

El perfil del food designer y su metodologia, aunque
aun desconocida en la mayoria de empresas de
alimentacién espafolas, participa desde el inicio de
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Mini safari. Cliente: Helados Alacant. Foto: Papila Studio.
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NUEVOS CONCEPTOS FOOD DESIGN

la concepcidn trabajando con los departamentos de
marketing, produccién, 1+D+i, calidad... y no se limita a
una simple aportacién formal.

El proceso parte de la fase de investigacion, en la que
se estudia los momentos, lugares y motivaciones de
consumo, asi como el perfil de los consumidores y

la competencia. En la fase de analisis se profundiza
en la culturay la oferta de la empresa, la deteccion
de nuevos habitos de los consumidores, tendencias,
oportunidades...

Todo este trabajo previo de investigacién y analisis,
que es el que mayor tiempo y esfuerzo requiere,
permite generar un briefing para poder desarrollary
disenar soluciones innovadoras que cumplan con los
objetivos y planteamientos iniciales del proyecto.

Sin ir mas lejos, muchas empresas alimentarias ya
basan sus procesos de innovacion en metodologias
de design thinking (que imita el pensamiento de
disefio a la hora de solucionar problemas), pero por
desconocimiento del perfil ain no cuentan con un
disefador especializado en sus equipos.

EJEMPLOS Y CASOS DE EXITO

Mini safari - Cliente: Helados Alacant

Disefo de la nueva gama de mini sorbetes infantiles
para Helados Alacant y distribuidos dentro de la gama
de helados de una conocida marca de supermercados.

Los helados minisafari estan compuestos por cuatro
modelos de animales diferentes hechos con sorbetes
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Citrus spray. Cliente: Lékué. Foto: Papila Studio.

de fresa, naranja, limén y pifia con una fina cobertura
con sabor a frutas gracias a la técnica de shape ice
cream a través de lineas de rias.

Citrus spray - Cliente: Lékué

Conceptualizacion y disefo del primer utensilio de
cocina que permite pulverizar el zumo de citricos
utilizando la propia fruta como envase. Este novedoso
invento patentado internacionalmente permite
exprimir el zumo de un citrico directamente, evitando
la pérdida de vitaminas del zumo y su oxidacion.

Entre sus usos estan el de alifar ensaladas y platos,
aromatizar bebidas y cécteles, etc. Funciona haciendo
una incisién en un citrico, cortando una primera rodaja

y roscando su parte espiral en forma de tornillo dentro
de lafruta.

X
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Postres MOHG. Cliente: Mandarin Oriental Barcelona. Foto: Papila Studio.
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FOOD DESIGN NUEVOS CONCEPTOS

Postres MOHG - Cliente: Mandarin Oriental Barcelona
Colaboracién con el prestigioso hotel Mandarin
Oriental Barcelonay todo su equipo para personalizar
algunos de los postres de su carta para el restaurante
Blanc, asi como algunos de sus amenities.

Moldes personalizados para souvenirs corporativos
de chocolate, postres exclusivos inspirados en las
texturas e imagen del propio hotel...

Cémete Madrid - Cliente: Miele y Madrid Design Festival
Con motivo de la segunda edicién del Madrid

Design Festival y bajo el nombre “Coémete Madrid”,
colaboramos en una experiencia con Miele para
convertir algunos de los mas emblematicos edificios
del skyline madrileiio como las Cuatro Torres o el
Palacio de Cristal, en una nueva y deliciosa experiencia
en forma de chocolates o postres.

“El food designer participa
desde el inicio, trabajando con
marketing, produccion, I+D-H,
calidad...”

Papila es un estudio de disefio especializado en el
mundo de la alimentacién cuyo trabajo se desarrolla
en proyectos de investigacion, disefio e innovacién con
todo aquello relacionado con la experiencia de comer.
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Fundado en 2009 por Alberto Arza, sus proyectos

se desarrollan en el dmbito del disefio de producto,
disefno grafico, espacios efimeros y lo que se conoce
como “food design” o disefio de nuevos conceptos
alimentarios (una novedosa disciplina en la que se
abordan los alimentos como un material mas a disefar
y con un enfoque totalmente ajeno a la gastronomia
tradicional).

Ha trabajado con empresas e instituciones como
Habitat Valencia, Lékué, Chocovic, Bustper, CS Ruta
de Sabor, Cal Paradis, Alfa Romeo, Barcelona Design
Week, Miele, Turisme Comunitat Valenciana, Madrid
Design Festival, Mandarin Oriental, Helados Alacant,
Lidl... entre otras.

“Todo el trabajo previo de
investigacion y analisis permite
disenar soluciones innovadoras”

Y gracias a ello ha recibido prestigiosos
reconocimientos como el “Premio al Disefioy la
Innovacion Tecnoldgica” de Madrid Fusion, la
“Seleccion Delta 2013” del ADI-FAD, la mencién de
honor CDIM. Feria Habitat Valencia, el premio Baneo
de Feria Cevisama o el premio La Incubadora del FAD. =

Comete Madrid. Cliente: Miele y Madrid Design Festival. Foto: Papila Studio.
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ETIQUETADO INTELIGENTE

ETIQUETADO INTELIGENTE Y DIGITALIZACION PARA LA

MARCA BURGOS ALIMENTA

Las mas de 200 empresas pertenecientes a esta marca podran diferenciar y poner en
valor sus productos, aportando mas informacién a los consumidores

La Diputacién de Burgos, a través del programa de
subvenciones europeas Next Generation, ha puesto

en marcha unainnovadora iniciativa de etiquetado
inteligente de alimentos y bebidas amparados en

la marca ‘Burgos Alimenta’. Ha sido desarrollada y
ejecutada por la startup Naturcode y se va a desarrollar
durante los préximos meses, con una duracién de un
afo, ante la creciente necesidad de los consumidores
de conocer mejor el origeny caracteristicas de los
alimentos y bebidas que consumen.

“Los usuarios encontraran un
codigo QR en el etiquetado o
envoltorio del producto”

Lainiciativa se presenté en abril en la Diputaciény
supone un primer paso para la digitalizacion y puesta
en valor del surtido de productos locales de la provincia
de Burgos. Al acto de presentacion asistieron por parte
de la Diputacion de Burgos, Francisco Javier Arroyo
Rincén, diputado responsable de ‘Burgos Alimenta, y

el director general de Naturcode, Fernando Vazquez,
quien explicé como se desarrollara esta acciony el
impacto que tendra.

El proyecto consiste en la digitalizacion de las empresas
y productos pertenecientes a la marca ‘Burgos
Alimenta), con lo que se creara un catalogo digital para
cada productor con el fin de facilitar la comercializacion
y promocion en ferias y eventos y, al mismo tiempo,

la Diputacion tendra un censo de marcas y productos
digital con todas las empresas adheridas y sus
productos.

Durante este periodo se desarrollaran actividades en
ferias y eventos para incentivar la compra de productos
de la marca ‘Burgos Alimenta’ con esta herramienta
digital que facilita e incentiva la comunicacién con los
clientes mas digitales y conscientes.

De esta forma, los usuarios encontraran un cédigo
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QR en el etiquetado o envoltorio del producto, que

les dard acceso a toda la informacién del producto,
con la garantia de que la informacién mostrada esta
disponible en una plataforma imparcial y transparente
como es Naturcode, reconocida por la Unién Europea
y que dispone de un cédigo ético validado por su
Comité Asesor de Asociaciones de Consumidores,
como garantia para el consumidor, que, ademas, podra
consultar y dejar su opinion sobre el producto para
ayudar a otros usuarios en la decisiéon de compra.

En palabras de Arroyo, “el objetivo de este proyecto

es impulsar y mejorar el conocimiento de nuestros
productos por los consumidores y ayudarlos en el

reto de la comercializacion digital de los productos de
proximidad para que, en una fase posterior, podamos
permitir a los consumidores filtrar la informacion de los
productos locales que se ofrecen segln sus necesidades,
intereses o compromisos medioambientales”.

Por su parte, el diputado explicd que “laimportancia
para los productores locales de que se visibilicen

y destaquen sus productos por otros atributos de
compromiso social, local o medioambiental, ya que
no pueden competir con grandes marcas en cuanto

a publicidad y descuentos, pero la calidad de sus
productos puede fidelizar a consumidores por encima

: “". Diputacié
:s '-d Eiﬁugn L depéjurgus

Francisco Javier Arroyo y Fernando Véazquez. Foto: Naturcode.
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de lo que consiguen las grandes marcas, y fijar riquezay
poblacién a nuestro territorio”.

Por ultimo, el Director General de Naturcode insistié
en que “resulta fundamental, en el momento actual
de transformacion digital en el que vivimos, que las
pequefas empresas productoras tengan la oportunidad
y el reto para poder competir y seguir teniendo
actividad en los nuevos mercados y consumidores
digitales. Con iniciativas como esta, conseguimos
darle una oportunidad a nuestros productores locales
que tanto aportan y que ponen a nuestra disposicion
productos genuinos y claramente diferentes a los

que seria dificil acceder y conocer si carecen de
herramientas digitales”.

“Los consumidores podran
obtener informacion sobre
produccion, certificados, recetas,
ete.”

Naturcode es la startup creadora del sistema de
etiquetado inteligente que permite al consumidor mas
exigente elegir y comparar sobre alimentos y bebidas
con la garantia de un cédigo ético avalado por un comité
independiente de asociaciones de consumidores,

cuya plataforma transparente e imparcial informa

(ST

)

B
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sobre los productos que consume o desea consumir,
segln las exigencias, interesases o compromisos
medioambientales de los consumidores actuales.
Naturcode colabora con numerosos organismos

e instituciones como la Xunta de Galicia, Juntade
Andalucia, Aragén Alimentos Nobles, Diputacion de
Granada, entre otros, y ofrece informacién de mas de
13.000 productos de alrededor de 1.400 productores de
toda Espana e Italia.

Basada en su innovadora propuesta de las 6S (segura,
saludable, sostenible, satisfactoria, social y solidaria),
ofrece informacién complementaria a la del etiquetado
frontal, mas alla de la recogida en la legislacion vigente
de la Unién Europea. Ademas, permite contactar con
productores y distribuidores de alimentos y bebidas.
Las 6S nacen fruto del consenso entre las cuatro hélices
de la sociedad (instituciones, empresas, universidades y
sociedad civil) en el | Congreso de Etiquetado Inteligente
de Alimentos y Bebidas de Origen Local, celebrado en
Jabugo (Huelva) en marzo de 2022.

Recientemente se ha celebrado el Il Congreso de
Etiquetado Inteligente de Alimentos y Bebidas

de Origen Local. Del 11 al 13 de abril, este evento

ha reunido en el Auditorio de Hinojos (Huelva) a

200 profesionales y cerca de 40 ponentes de las
administraciones local, regional, nacional y europea,
investigadores, representantes de empresas
dedicadas a la produccién y distribucion de alimentos,
organizaciones de consumidores y universidades.®
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Primera conferencia del Il Congreso de Etiquetado Inteligente celebrado en Huelva. Foto: Naturcode.
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ENVASES

ETIQUETA INTELIGENTE PARA INDICAR LA FRESCURA DE LA

CARNE EN TIEMPO REAL

Se trata de una pegatina que incorpora un sensor que detecta los compuestos volatiles
gue desprenden las carnes cuando se descomponen

Burak Aksoy, profesor asociado de investigacion en
la Facultad de Silvicultura, Vida Silvestre y Medio
Ambiente de la Universidad de Auburn (CFWE, por
sus siglas en inglés), ha desarrollado dos productos
novedosos para ayudar a reducir el desperdicio en
pellets de piensos de acuicultura comerciales, por un
lado, y en productos carnicos destinados al consumo
humano, por otro lado.

Se han concedido dos patentes para estas innovaciones.
La primera se concedi6 a un aglutinante para piensos
acuicolas a base de cascaras de soja. Y la segunda

se otorgd a una solucién de envasado destinada a
reducir el desperdicio en el suministro de alimentos
para humanos. Hoy en dia, la pérdida econémica anual
debida al deterioro de los alimentos es de 161 mil
millones de ddélares provenientes de 40 millones de
toneladas de alimentos desechados en los EE. UU.

“La principal causa del deterioro de los alimentos es

el crecimiento bacteriano”, afirma Aksoy. El estandar
actual es la conocida fecha de caducidad, que puede
ser inexacta en ambos sentidos: los alimentos se echan
a perder antes o después de la fecha. En el primer
caso, un cliente compra un producto estropeado, y en
el segundo, la tienda debe desechar un producto que

El investigador Burak Aksoy. Foto: Universidad de Auburn.
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aun es seguro para el consumo. Aksoy ha desarrollado
una solucién econémica para el control de la frescura
en tiempo real. Todas las carnes desprenden ciertos
compuestos volatiles basicos a medida que se
descomponen. Su producto es un recubrimiento sensor
de gas que detecta esos compuestos y se aplica auna
pegatina que se adhiere directamente al embalaje de
productos carnicos. La pegatina controla la presencia
de los compuestos que indican deterioro y cambia
progresivamente de color paraindicar el nivel de
frescura del producto.

“Todos (consumidores y minoristas) sabran el nivel de
frescura o deterioro de un vistazo y podran actuar en
consecuencia”, anade Aksoy, que asegura que ya ha
habido un gran interés en este desarrollo por parte de
laindustria, y anticipa que los productos tendran un
atractivo mundial.

Los productos fueron desarrollados en colaboracién con
Mediha Yildirim-Aksoy y Benjamin Beck del Servicio de
Investigacion Agricola del Departamento de Agricultura
de EE. UU. (USDA-ARS) y Zhihua Jaing del Centro de
Ingenieria de Papel y Biorrecursos de Alabama (ACPBE).
Navid Etebari Alamdari de la ACPBE también participd
en el desarrollo de los detectores de gas. ®

“Controla la

~  presencia de los
compuestos que
indican deterioro
y cambia
de color”
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CONSERVACION

“La fecha de
caducidad puede
ser inexacta en
ambos sentidos: los
alimentos se echan
a perder antes o
despuées de la fecha”

Burak Aksoy, profesor asociado de investigacion en la
Universidad de Auburn




FRUTAS

HONGOS Y CUBIERTAS VEGETALES PARA EL CONTROL
INTEGRADO DE LA MOSCA DE LA FRUTA

Investigadores prueban la eficacia de este sistema mixto como estrategia para el control

de plagas

Ante la necesidad de buscar alternativas al uso de
fitosanitarios de sintesis quimica por su elevado
impacto ambiental, el grupo de investigacién AGR-163
Entomologia Agricola lleva afios buscando alternativas
para el control de plagas que afectan a los cultivos.

En esta ocasién, lo hacen, por un lado, con el uso de
hongos entomopatoégenos, que infectan y causan
enfermedades a los insectos; y por otro, mediante la
introduccién de cubiertas vegetales que aumentan
las poblaciones de artrépodos depredadores. En el
estudio, dirigido por el profesor Josep Jacas de la
Universitat Jaume | (UJI) de Castellon, participan los
investigadores Meelad Yousef-Yousef, Inmaculada
Garrido-Jurado y Enrique Quesada-Moraga, que
cuentan con una amplia trayectoria en el estudio del
uso de estos hongos como ‘bioinsecticidas’.

Hasta el momento no se habian publicado ensayos

de campo que combinaran ambas estrategias. Los
investigadores de la Unidad de Excelencia ‘Maria

de Maeztu’ del Departamento de Agronomia de la
Universidad de Cérdoba (DAUCO), en colaboracion
con investigadores de la UJIl y con la Empresa de
Transformacién Agraria (TRAGSA), han probado que el
uso combinado de hongos entomopatdgenos y cubiertas
vegetales ayuda a reducir plagas como la mosca de la
fruta, actuando sobre los estados edaficos de la vida del
insecto y evitando que lleguen a una fase adulta.

“De los depredadores presentes,
solo se redujo la actividad de los
escarabajos”
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Citricos.
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FRUTAS

El trabajo de campo se desarrollé en un huerto de
citricos ubicado en Les Alqueries (Castellon, Comunitat
Valenciana). Algunos de los arboles, aislados en jaulas,
recibieron un tratamiento con herbicida para mantener
el suelo desnudo, mientras que otros se cubrieron

con Lolium arundinaceum, una especie forrajerade la
familia de las gramineas. A continuacidn, se utilizé una
cepa del hongo Metarhizium brunneum de la coleccion
del Departamento de Agronomia de la Universidad

de Cdérdoba, que se aplicé tanto en el suelo desnudo
como en el de la cubierta vegetal. También se dejaron
otros sin tratamiento fangico, a fin de observar como
respondian a los distintos tratamientos por separado y
también al uso combinado de ambos.

“Pueden funcionar de manera
sinérgica contra los estados
edaficos de la mosca de la fruta”

En paralelo, se liberaron en cada arbol, enterradas

en el suelo, un total de cien larvas de mosca de

la fruta procedentes de la biofactoria de machos
estériles situada en Caudete de las Fuentes (Valencia,
Comunitat Valenciana), y se introdujeron trampas

de caida para capturar e identificar a los posibles
depredadores terrestres de la mosca que estaban
presentes en el interior de las jaulas. En concreto, se
identificaron ejemplares de escarabajos, hormigas,
arafasy tijeretas.

El andlisis de los datos extraidos por los investigadores
evidencié una mayor eficacia del tratamiento fungico
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Investigadores. Foto: Universidad de Cérdoba.

en aquellas jaulas que contaban con cubierta vegetal. Asi,
lainfeccidon de ejemplares adultos que emergieron del
suelo oscilé desde el 5,1 % para el suelo desnudo tratado
con el hongo hasta el 67,3 % para el suelo que contaba
con cubierta vegetal.

El principal obstaculo que podia entranar el uso
combinado de estos dos métodos de control seria que

el hongo entomopatdgeno tuviera un efecto negativo
sobre los depredadores, al disminuir su actividad debido
a una posible infeccion. Para evaluarlo, durante los seis
meses que durd el ensayo se capturaron periddicamente
ejemplares de ellos. El trabajo arrojé resultados positivos,
pues de todos los depredadores presentes en el ensayo,
solo se redujo la actividad de los escarabajos, pero no
afectd a tijeretas ni aranas, e incluso tuvo un efecto
positivo sobre la poblacién de hormigas.

En conclusién, explican los investigadores, este ensayo

ha probado cémo el uso combinado de la cubierta

vegetal y este hongo entomopatdgeno es compatible y
puede funcionar de manera sinérgica contra los estados
edaficos de la mosca de la fruta. Esto abre nuevas vias

de estudio en el ambito de la lucha contra las plagas,

uno de los grandes retos a los que se enfrenta el campo
en un contexto de emergencia climatica en el que las
normativas y estrategias publicas estan centradas en
buscar alternativas respetuosas con el medio ambiente. m

Referencia

Cruz-Miralles, J., Garrido-Jurado, |., Yousef-Yousef, M., Ibaiez-Gual, M.V.,
Dembilio, O., Quesada-Moraga, E.,Jaques, J.A. “Compatibility of soil
application of Metarhizium brunneum and cover crops against Ceratitis
capitata soil-dwelling stages”. J Pest Sci (2024). https://doi.org/10.1007/
$10340-023-01705-6
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CRECIMIENTO AZUL

ESTUDIAN EL IMPACTO DE LAS FUTURAS OLAS DE CALOR
SOBRE LA DORADA'Y LA LUBINA

Las olas de calor se han vuelto tres veces mas frecuentes, con duraciones casi un 50 % mas
largas en promedio en comparacion con los afnos ochenta

Investigadores de la Universidad Miguel Hernandez
de Elche (UMH) y de la Universidad de Alicante (UA)
han realizado un estudio para examinar el impacto de
las olas de calor en el bienestar de ladoraday la lubina.
Los resultados del estudio, publicado en la revista
cientifica Aquaculture, aseguran que ha aumentado
sistematicamente la temperatura alo largo de las
Ultimas cuatro décadas en profundidad y en ubicacién
de las granjas, alcanzando picos de hasta 0,75°C por
décadas en algunas areas, asi como la frecuenciay
duracion de las olas de calor en los ultimos afios. Dichas
olas de calor se han vuelto tres veces mas frecuentes,
con duraciones casi un 50 % mas largas en promedio
en comparacién con los afios ochenta. En 2022 tuvo
lugar el momento mas grave, cuando las desviaciones
alcanzaron los 4,2 grados y se prolongaron durante
todo el verano. Los umbrales térmicos para el bienestar
de los peces superaron también la profundidad media
donde se encuentran las granjas, aumentando en

4,3 m por década. Ademas, el inicio estacional de los
umbrales térmicos se ha adelantado de 5 a 6 dias por
década.

El equipo experto esta integrado por los investigadores
del instituto de investigacion Centro de Investigacién
Operativa (CIO) Xavier Barber y Laura Aixalade la
UMH, junto a los investigadores Javier Atalah, Sofia
Ibafiez y Pablo Sanchez, del Departamento Ciencias
del Mar y Biologia Aplicada de la UA en el marco del
Plan Complementario de 1+D+1 en Ciencias Marinas

“Se debera
modificar la

profundidad a
la que habri que |
ubicar las jaulas”.

56 REVISTA ALIMENTARIA

de la Comunidad Valenciana (GVA-ThinkInAzul), dentro
de los fondos GVANext (Fondos Next Generation a

la Comunitat Valenciana) del Plan de Recuperacion,
Transformacién y Resiliencia del Ministerio de Ciencia,
Innovacién y Universidades.

Segun los investigadores, los métodos de acuicultura
actuales tendran que cambiar en el futuro. También se
debera modificar la profundidad a la que habra que ubicar
las jaulas para asegurar buenas condiciones para el cultivo
de doraday lubina. Para ello, defienden la importancia de
la innovacién tecnolégica, la investigacion, las medidas
regulatorias y la colaboracion entre los distintos actores
de laindustria para desarrollar e implementar estrategias
adaptativas efectivas.

Ademas, sostienen que es necesario identificar las zonas
mas adecuadas para la acuicultura teniendo en cuenta
las condiciones actuales y futuras del cambio climatico,
asi como cambiar a especies cultivadas mas resistentes
al calor y explorar nuevas estrategias de cultivo.
También recomiendan poner en marcha sistemas de
monitorizacién en tiempo real y protocolos que mejoren
la capacidad de respuestay que ayuden a la planificacion
acortoy largo plazo, para poder prevenir y anticiparse a
estos fenémenos. m

Referencia

Atalah, J., Ibaiiez, S., Aixal3, L., Barber, X., & Sanchez-Jerez, P. (2024).
Marine heatwaves in the western Mediterranean: Considerations for
coastal aquaculture adaptation. Aquaculture, 740917.

Sera necesario cambiar a especies cultivadas mas resistentes al calor.
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HARINAS

PRODUCCION DE HARINAS Y GRASAS A PARTIR DE LARVA
SECA DE MOSCA SOLDADO NEGRA EN GALICIA

Bioflytech ha obtenido la autorizacién para elaborar productos dirigidos a la

alimentacién animal

Bioflytech ha comenzado la produccién de harinas 'y
grasas a partir de larva seca de mosca soldado negra
en sus nuevas instalaciones ubicadas en Palas de
Rei, Galicia. La compafiia ha iniciado la actividad tras
convertirse en la primera empresa espafola de este
innovador sector en obtener la autorizacion para
producir, transformar y comercializar este tipo de
productos.

La larva seca de mosca soldado negra con la que se
estan poniendo a punto las lineas de renderizado y
produciendo los primeros lotes de harinas y grasas
procede de la otra planta que la empresa tiene en
Fuente Alamo, en Murcia.

Se ponen asi en marcha estas nuevas instalaciones
de Palas de Rei tras obtener la autorizacién para la
elaboracion -mediante un proceso de secado- de los
productos que componen el portfolio de la compafia
y que se encuentran dirigidos principalmente a la
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alimentacién animal, sobre todo pienso para mascotas 'y
para el sector de la acuicultura.

La obtencién de esta autorizacion ha sido posible gracias
al ingente trabajo de los técnicos implicados en el
proyecto a todos los niveles, desde los que trabajan en
Bioflytech a los que forman parte de la Administracion
nacional, autondmicay local. Esto ha permitido lograr un
hito que marca un antes y un después en la produccién
de harinas proteicas provenientes de insectos, donde el
grupo Bioflytech es pionero.

Tras la obtencion de los permisos necesarios, ha sido
posible comenzar la produccién de harinay grasa en

las nuevas instalaciones de Palas de Rei, que cuentan
con tecnologia de vanguardia para llevar acabo la
transformacién de la larva seca procedente de Murcia.
Asi, han entrado en funcionamiento una maquina de
renderizado y otra de secado que permiten transformar
el producto en harina destinada, fundamentalmente,

“Las instalaciones
de Galicia produciran
12.000 toneladas
anuales de larva”

Larvas secas. Foto: Bioflytech.
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HARINAS SMATERIASIPRIMAS

a materia prima para la elaboracién de piensos para
mascotas y acuicultura. La grasa se destina, por una
parte, a piensos para la alimentacién porcina, y por
otraalaindustria farmacéutica y cosmética, que la
utiliza en la creacién de jabones y cremas hidratantes,
entre otros.

“Una maquina de renderizado
unica en el mercado permitira
fabricar harinas tailor made”

En las instalaciones también se ha puesto en marcha
una segunda maquina de renderizado de disefio
propio y Unica en el mercado, que permitira fabricar
harinas tailor made con porcentajes de proteinay
grasas especificos en funcién de las demandas del
cliente, y que esta llamada a revolucionar el sector de
la produccion de harinas proteicas procedentes de
insectos.

A estas dos maquinas de renderizado se sumard en
las préximas semanas una tercera que ya ha llegado
a Palas de Rei y cuyo montaje tendra lugar en los
préximos dias.

De forma paralela al inicio de la actividad, contintian
las obras para ultimar las ocho naves que conforman el
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Instalaciones en Palas de Rei (Galicia). Foto: Bioflytech.

complejo y que incluyen la nave de produccién, seis naves
de engorde de las larvas y otra de almacenamiento del
compost. También se estd adecuando el entorno, ya que
la parcela total cuenta con 140.000 metros cuadrados.

RETOS DE LA EMPRESA

Cuando se obtenga la autorizacién necesaria paraello, en
Palas de Rei comenzara también el proceso de engorde
de larva fresca, lo que permitird producir un total de
12.000 toneladas al afo. Posteriormente, se acometera
una nueva fase de expansion de las instalaciones para
llegar a producir 100.000 toneladas de larva fresca al
afo.

Por su parte, en las instalaciones de Fuente Alamo, en
Murcia, no solo continuara la actividad, sino que esta
prevista unainversion de 2,8 millones de euros en el
segundo semestre del afo para aumentar la capacidad
de produccién de la hatchery que surte de huevos de
larva a las instalaciones de Galicia. En la actualidad, las
instalaciones de Fuente Alamo producen 180 kilos de
huevos al mes, lo que ya supone todo un hito en el sector
a nivel mundial, dada la complejidad de garantizar una
produccién estable y continua durante todo el afo.

El objetivo con esta ampliacién, para la cual ya se han
solicitado todos los permisos, es alcanzar los 350 kilos de
huevos mensuales, algo inédito hasta la fecha.

En esta primera planta de Bioflytech en Fuente Alamo se

producen actualmente 4.000 toneladas anuales de larva
fresca.m
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CEREALES

PROYECTO RECOBAR: EN BUSCA DE LA CEBADA DEL FUTURO

Este proyecto europeo investiga variedades mejor adaptadas a climas cambiantes

Cientificos de nueve centros de investigacién
europeos estan experimentando en el marco del
proyecto Recobar “Recovering and Exploiting Old and
New Barley Diversity for Future-Ready Agriculture”
(https://recobar.eu) para conseguir la cebada que
mejor se pueda adaptar a las condiciones derivadas
del cambio climatico: aumento de las temperaturas,
sequia, cambios bruscos en la meteorologia, lluvias
torrenciales... Recobar comenzé a desarrollarse en
2023y terminara en diciembre de 2025. Se centraen
explorar y aprovechar la amplia diversidad genética
que albergan las variedades de cebada antigua y las
cebadas locales para aplicar sus caracteristicas y su
adaptabilidad a la cebada del futuro.

Los principales desafios que se plantea el proyecto
son los siguientes:

1° Usar variedades tradicionales para reducir el uso de
fertilizantes en las cebadas del futuro. Aprovechar la
diversidad existente en variedades antiguas y locales
de cebada para ampliar la base genética del cultivo,
particularmente en condiciones de bajo nivel de
nitrégeno, un elemento esencial para el crecimiento
de las plantas. Esto favorecera la reduccion de
fertilizantes, repercutiendo en una disminucién de la

contaminacién y un ahorro en los costes de produccién.

2° Descubrir y explotar genes asociados a la tolerancia
a ambientes extremos, favoreciendo la adaptacion

del cultivo de la cebada a altas temperaturas, sequia,
mayores concentraciones de diéxido de carbono o
eventos de lluvias torrenciales propiciados por el
cambio climatico.

3° Disefiar ideotipos in silico (plantas ideales
modelizadas mediante herramientas estadisticas e
informaticas), antes de probarlas en campo, utilizando
modelos de crecimiento de cultivos mejorados,
aplicados a la predicciéon gendmica (predecir el
comportamiento del cultivo a partir de su genoma),
con el objetivo de mejorar la adaptacién a los futuros
agroecosistemas. El empleo de modelos estadisticos
permitira predecir las posibles consecuencias que
tendra el cambio climatico en el cultivo de la cebaba, y
desarrollar estrategias que las mitiguen.

4° Aprovechar el didlogo de la planta con la
biodiversidad del suelo con el objetivo de descifrar las
asociaciones de la microbiota (hongos y bacterias) de
la rizosfera (parte del suelo mas proxima a las raices)
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Cebada.

con ladiversidad de los cultivos y las condiciones
ambientales. Los hongos y bacterias presentes en
larizosfera tienen una influencia, en ocasiones
determinante, tanto positiva como negativa en el
desarrollo de los cultivos. Conocer las especies que
lo integran y cémo se ven afectadas por la variedad
de la planta o el ambiente en el que se desarrollan,
nos ayudard a potenciar aquellos microorganismos
beneficiosos para el cultivo.

“Aprovecha la amplia diversidad
genctica de las variedades de
cebada antigua y de las variedades
locales”

Recobar es un proyecto seleccionadoenla
convocatoria conjunta FACCE-JPI SusCrop 2021
sobre agrodiversidad en el marco del Espacio Europeo
de Investigacion. Para su realizacién cuenta con un
presupuesto de 1.755.000 euros. La coordinacién del
proyecto recae en Ernesto lgartua, investigador de la
Estacién Experimental de Aula Dei perteneciente al
CSIC. También participan ocho socios mas de seis paises
diferentes: Universidad de Tartu (Estonia), University
College Dublin (Irlanda), Centro de Investigacidon de
Gendmicay Bioinformatica-CREA (lItalia), Universidad
de Milan (Italia), Instituto de Recursos Naturales

de Finlandia-LUKE (Finlandia), Universidad de
Helsinki (Finlandia), Universidad de Silesia (Polonia) y
Universidad de Cukurova (Turquia). ®
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DISTRIBUCION Y LOGISTICA | INNOVACION

LA INCUBADORA DE LOGISTICA 4.0 DE LA ZONA FRANCA DE
BARCELONA INCORPORA 12 NUEVOS PROYECTOS

En su primer afio de actividad ha acogido un total de 42 proyectos, que han creado 72
nuevos puestos de trabajo y han recibido 49 reconocimientos

El Consorci de la Zona Franca de Barcelona (CZFB)
presenté a primeros de mayo las 12 nuevas empresas
emergentes que se incorporan al Logistics 4.0
Incubator, la primera incubadora de alta tecnologia

de Espana dedicada a la industria 4.0 en el ambito

de la cadena de valor del sector logistico. Impulsada
por el CZFB con el apoyo de la Fundacion INCYDE a
través de los fondos europeos FEDER, esta incubadora
tiene como objetivo prestar servicios al colectivo
empresarial, cientifico y tecnoldgico de diferentes
sectores asociados a la cadena de valor de la logistica
susceptibles de la industria 4.0, anadiendo valor
tecnolégico tanto a los productos como a los procesos.

“Las iniciativas se enfocan en IA,
automatizacion de almacenes,
ultima milla, logistica verde...”

En un acto con la asistencia de los proyectos
incubados y medios de comunicacion, el delegado
especial del Estado en el CZFB, Pere Navarro, y la
directora general del CZFB, Blanca Sorigué, han
dado la bienvenida a las nuevas iniciativas que tienen
diferentes focos en tecnologias emergentes dentro
de la logistica 4.0, como la Inteligencia Artificial (1A),
la automatizacion de almacenes para optimizar los
procesos, el Internet de las Cosas (loT), la tltima milla
(un elemento clave en el comercio electrénico) o la
logistica verde.

Pere Navarro, delegado especial del Estado en el
CZFB, ha explicado que “un afio después de la puesta
en marcha del Logistics 4.0 Incubator el balance

gue hacemos es muy positivo”, y ha afnadido que

“las empresas incubadas han logrado generar 13,6
millones de euros a través de rondas de inversién
y/o de ampliacién de capital y ayudas competitivas,
una cifra que da buena cuenta del potencial de las
iniciativas que estamos apoyando”.

Por su parte, Blanca Sorigué, directora general del
CZFB, ha destacado que “el Logistics 4.0 Incubator es
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un gran instrumento de captacion de talento en el sector
logistico que tradicionalmente ha sido poco atractivo
para la gente joven y que ahora lo ve como un sector
clave en la economia con retos apasionantes e infinitas
oportunidades de futuro. Ademas, esta incubadora
también supone una buena oportunidad para generar
talento senior, pues tenemos ocho iniciativas que han
sido impulsadas por profesionales de mas de 50 anos”.

LISTADO DE LAS 12 NUEVAS STARTUPS
INCUBADAS

1. ACTIONTRACKER (Exocare): Soluciones tecnoldgicas
de loT que permiten monitorear, rastrear, proteger

y tomar decisiones informadas, inmediatas o incluso
predictivas.

2. FLEXYFREIGHT: Una plataforma en linea para
optimizar el grupaje maritimo mediante la consolidacion
de cargaindependiente. Relne la oferta y demanda

de cargadores y transportistas y utilizan algoritmos
inteligentes para proporcionar un mejor uso del espacio
del contenedor.

3. GLOBAL FORWARDERS (Envio x envio): Operador
de Transporte Terrestre 100 % digital, operando bajo la
modalidad de Transitaria Internacional. Exportadores e
importadores cotizan expediciones de grupaje terrestre

Presentacion de las 12 nuevas empresas emergentes que se incorporan al Logistics 4.0 Incubator. Foto: CZFB.
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INNOVACION DISTRIBUCION Y LOGISTICA

Esta incubadora tiene como objetivo prestar servicios al colectivo empresarial, cientifico y tecnoldgico de la cadena de valor de la logistica.

al instante a través de su software, desde cualquier
punto de Espafia a cualquier punto de Europay
viceversa, desde una pequena caja hasta 10 metros de
camion, y pueden contratarlo online en medio minuto
y 3 sencillos pasos.

4. HermlA: Software para la unificacion y analisis

de los datos que se generan durante la cadena de
suministro a fin de automatizar y optimizar, mediante
lalA, los procesos de importacion, exportaciéony
distribucién de productos en contenedores, bien sea
para larecepcién de productos de los proveedores o
para el envio de productos propios.

5. JANVI LOGISTICS: Plataforma web desde

la que ayudan a empresas con necesidades de
almacenamiento temporal a conseguirlo mediante

el espacio ocioso sobrante de otras empresas, de
forma flexible, y solo pagando por el espacio y tiempo
ocupado.

6. KEPLER Al LOGISTICS: Un asistente inteligente
multitarea con |A disefiado para automatizar tareas
manuales y afadir capacidad analitica en logistica. El
modelo de negocio es SAAS (software as a service) con
una tarifa mensual.

7. KOVIX: Desarrollo de software a medida creando
sistemas y aplicaciones que agilizan procesos
operativos y posibilitan nuevos negocios.

8. MYAPPSSITANCE (South East Analytics):

Compaiiia de asistencia en carretera que opera de
manera 100 % tecnoldgica.
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9. NUBFREIGHT: Una plataforma en linea que resuelve
el problema de gestionar varios precios, seguimientoy
reporting unificado.

10. SINCROPOOL: Plataforma para coordinacion
logistica apalancada con IA: Chatbot, OCR,
categorizacion de materiales, etc. Detectaron la
necesidad de estandarizar y digitalizar la coordinacién
logistica de materias primas-mercancias con los
proveedores logisticos.

11. VAIVE LOGISTICS: Startup tecnolégica
comprometida con las necesidades de las empresas del
sector logistico, especialmente dentro del mercado CEP
(“Courier, Express, Parcel”), centrandose en una solucion
de reparto de Ultima milla basada en el uso de nuestra
tecnologia auténoma.

12. WECARIA TECNOLOGIES: Startup de datos
vinculada al sector de la automocién, la movilidad y la
logistica. Conectan vehiculos (coches, motos, furgonetas,
camiones...) y extraen los datos de la centralita a fin de
desarrollar nuevos modelos y servicios.

“Las empresas incubadas

han generado 13,6 millones de
euros a través de rondas de
inversion”
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DISTRIBUCION Y LOGISTICA PUERTOS

I+D PARA PRESERVAR LA BIODIVERSIDAD DEL PUERTO

DE CARTAGENA

El estudio del entorno maritimo de la ciudad es imprescindible para hacer compatibles el
desarrollo socioeconémico y la conservacién de la naturaleza

La Universidad de Murcia (UMU), a través del grupo
ECOMED, Yy la Autoridad Portuaria de Cartagena han
firmado un contrato de investigacion y desarrollo (1+D)
para avanzar en los estudios sobre la biodiversidad

en el entorno del puerto. Esta iniciativa, que comenzé
endiciembre de 2023, tiene como objetivo mejorar

la compatibilidad de la actividad portuaria conla
conservacion de los valiosos espacios terrestres y
marinos de su entorno.

La darsena cartagenera se encuentra en un lugar
estratégico que alberga diez espacios de la Red Natura
2000, cuatro de los cuales son Zonas de Especial
Proteccion para las Aves (ZEPA), tanto terrestres

como marinas. Esta regién también es crucial para el
movimiento de cetaceos y aves marinas, muchas de

las cuales anidan enislas, islotes y acantilados. “La
fragilidad de ecosistemas litorales como las islas, costas
acantiladas y sierras, al estar sometidos a multiples
presiones por la variedad de actividades que concentran,
como la pesca, el turismo, la industria, o el transporte.
Esto requiere de la concienciacién de todos los actores
implicados, a los que este proyecto quiere contribuir a
informar”, relata el investigador del proyecto Francisco
Robledano.

“La darsena se encuentra en un
lugar estratégico que alberga diez
espacios de la Red Natura 2000”

Durante cuatro afnos, esta colaboracién abordara

la distribucién, demografia, ddnde y como anidan

las especies y cudl es la actividad de las aves que
interacttian con la vida industrial, turistica y pesquera
del puerto cartagenero, con la finalidad de valorar

si estarelacion representa alguna amenaza para el
ecosistema. La informacién de este estudio servira para
ampliar el conocimiento cientifico de la biodiversidad
del litoral mediterraneo de la region y mejorary
ampliar las medidas de control y gestién ambiental
yaimplementadas por la Autoridad Portuaria de
Cartagena. El proyecto también controlard a las aves
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Foto: Universidad de Murcia (UMU).

rapaces diurnas y nocturnas y se centrara en especies
amenazadas, comunes e incluso invasoras, como, por
ejemplo, la cotorra argentina (Myiopsitta monachus).

Uno de los proyectos en curso se centra en el marcajey
seguimiento de colonias del Cormoran moiudo (Gulosus
aristotelis desmaresti) conocido por la Fundacion Aquae
como “el cuervo de mar de ojos esmeralda”. Desde 2018,
se han marcado 36 juveniles y un adulto machoy se ha
observado su distribucién principalmente en el litoral
murciano. La instalacion de cdmaras de fototrampeo ha
permitido registrar el comportamiento de estas aves
durante la temporada de cria.

El contrato también enfatiza laimportancia de la
divulgacion cientifica y la difusién de resultados tanto
ala comunidad cientifica como al pablico en general.

El conocimiento generado por este proyecto tiene
como objetivo ultimo fomentar una mayor concienciay
compromiso con la conservacién de la biodiversidad en
la sociedad en su conjunto. B
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FIBRAS PREBIOTICAS

COMO AFECTAN LAS FIBRAS PREBIOTICAS A LA
COMUNICACION INTESTINO-CEREBRO

Existe un creciente nimero de investigaciones sobre el posible papel de la microbiota
intestinal en la memoria, el aprendizaje, la ansiedad, el estrés...

Dr. Stephan Theis, Head of Nutrition Science and Communication en BENEO

En los ultimos afos han surgido nuevas investigaciones
y conocimientos sobre cémo las fibras prebidticas de la
raiz de achicoria no solo influyen en la salud intestinal,
sino que también desempefian un papel fundamental en
el bienestar mental.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud, “la salud
mental es parte integrante de nuestra salud y bienestar
generales y un derecho humano basico”. Por tanto, los
problemas de salud mental son un problema crucial de
salud publica. De hecho, los trastornos depresivos y de
ansiedad figuran entre las principales causas de la carga
sanitaria mundial®.

Una buena alimentacion podria ser un factor
protector para determinar y mejorar la salud mental.

U\
N\

w
“El 21 % de los P
encuestados consume < ‘
determinados i

alimentos para
mejorar su estado
de animo”

Investigaciones recientes han ayudado a explicar como
pequenos cambios en la dieta pueden marcar una
diferencia significativa al mejorar estados de animo
como la depresiény la ansiedad. Los consumidores

ya estan mostrando interés por mejorar su estado de
animo adaptando su dieta y uno de cada cinco (21 %)
afirma consumir determinados alimentos para mejorar
su estado de animo y su bienestar mental®.

Esto coincide con nuestros crecientes conocimientos
cientificos sobre el importante papel que desempena
la microbiota intestinal en la salud humanay, en
concreto, con las pruebas cada vez mas numerosas de
como puede alterarse mediante la dieta para obtener
beneficios positivos para el estado de animoy la
mente.

Para evitar desequilibrios microbianos (disbiosis), lo mejor es tener muchas especies diferentes en el intestino. Foto: Beneo.
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COMUNICACION CRUZADA

La microbiota intestinal son microorganismos -unos
100 billones- que viven en el intestino, sobre todo en el
grueso. El genoma colectivo de estos microorganismos,
conocido como microbioma, contiene mas de 150
veces mas genes que el genoma humano. Esta enorme
diversidad genética permite al microbioma intestinal
desempenar una amplia gama de funciones que
contribuyen ala salud humana, como la digestion,

el metabolismo, la funcién inmunitaria e, incluso, la
actividad cerebral®.

“El intestino y el cerebro
comparten una compleja forma de
comunicacion bidireccional”

Los estudios han demostrado que el intestino

y el cerebro comparten una compleja forma de
comunicacion bidireccional que influye en muchos
aspectos de la salud humana, como el estado de dnimo
y el bienestar mental. Cada vez hay mas pruebas

de que la nutricién puede desempefar un papel
fundamental en la modulacién de esta “comunicacion
cruzada’, favoreciendo una microbiota intestinal sana
y proporcionando vias para mejorar la salud mental,
cerebral y cognitiva.

Aunque todavia no se sabe exactamente cémo debe
ser una microbiota intestinal sana, si sabemos que
esta formada por distintos tipos de bacterias. Las
bacterias beneficiosas, como las Bifidobacterias,
producen metabolitos como acidos grasos de cadena
corta que se comunican directa e indirectamente

con los sistemas nervioso, inmunitario y hormonal,
asi como con el cerebro y otras zonas del cuerpo.
Otros microorganismos del intestino son neutros (es
decir, no hacen dafno pero tampoco tienen beneficios
demostrados) y algunos son patdgenos capaces de
desencadenar enfermedades. El apoyo a las bacterias
beneficiosas puede tener efectos positivos en el
entorno intestinal y producir condiciones de vida menos
favorables para las posibles bacterias patégenas.

También sabemos que para evitar desequilibrios
microbianos (disbiosis), lo mejor es tener muchas
especies diferentes en el intestino (diversidad de la
microbiota). Para promover el bienestar tanto del
cuerpo como de la mente, es claramente Gtil apoyar a
las bacterias beneficiosas para que puedan prosperar,
multiplicarse y constituir una mayor proporcién de
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Dr. Stephan Theis. Foto: Beneo.

la composicion de la microbiota intestinal. Con

este espiritu, en los afnos 90 nacié el concepto

de prebiéticos, con la esperanza de identificar
compuestos nutritivos que fueran el alimento
preferido de las bacterias beneficiosas que ya estan
presentes de forma natural en el intestino®.

PREBIOTICOS: UN GRUPO MUY EXCLUSIVO

A pesar del amplio uso del término “prebidtico” en la
actualidad, en realidad solo existen tres prebidticos
probados y establecidos que satisfacen la definicion
aceptada del término, establecida por la Asociaciéon
Cientifica Internacional de Probiéticos y Prebidticos
(ISAPP). Esta definicion establece que un prebidtico
es “un sustrato que es utilizado selectivamente por
los microorganismos huéspedes confiriéndoles un
beneficio paralasalud5”.

Estos tres prebidticos son la inulina, la oligofructosa
(también conocida como FOS o fructooligosacéaridos)
y el galactooligosacarido. Todos los demas que podrian
mencionarse en alguna parte son, en el mejor de los
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FIBRAS PREBIOTICAS

casos, solo candidatos potenciales. Carecen de pruebas
cientificas, en particular de estudios de intervencién en
humanos.

“Solo existen tres prebioticos
probados: inulina, oligofructosay
galactooligosacarido”

ULTIMAS INVESTIGACIONES

Lainulinay la oligofructosa son de origen vegetal. Las
fibras prebiéticas de BENEO, Inulina y Oligofructosa
Orafti® se obtienen de la raiz de achicoria mediante

un suave método de extraccién con agua caliente.

Las fibras de raiz de achicoria se han estudiado en

la investigacidn prebidtica durante mas de 25 anos

y ofrecen la ventaja Unica de ser fibras dietéticas y
prebidticos al mismo tiempo. La inulina y la oligofructosa
Orafti® son naturales, no modificadas genéticamente y
de etiquetado limpio y pueden utilizarse en una amplia
gama de aplicaciones alimentarias y bebidas, mejorando
el perfil nutricional de un producto.

La abundancia de datos cientificos sobre las fibras

de raiz de achicoria incluye numerosos ensayos
controlados aleatorizados. En 2022, esto dio lugar a la
publicacién de una revision bibliografica sistematica con
metaanadlisis, considerada la metodologia mas sélida
en lajerarquia de las pruebas cientificas®. En conjunto,
los resultados demostraron que la ingesta de fibras

de raiz de achicoria (a partir de 3 g/dia) promueve un
crecimiento significativo de las Bifidobacterias en el
microbioma intestinal en todos los grupos de edad y
mejora los parametros de la funcién intestinal.

MODULACI()N DE LA MICROBIOTAY ESTADO DE
ANIMO

Con el concepto de prebidtico establecidoen la
investigacidn, la ciencia esta estudiando cada vez mas
los vinculos entre el apoyo a la microbiota intestinal y
otros aspectos de la salud. Existe un creciente nimero
de investigaciones cientificas sobre el eje intestino-
cerebroy el posible papel de la microbiota intestinal

en la memoria, el aprendizaje, la ansiedad, el estrés, el
neurodesarrollo y los trastornos neurodegenerativos. La
atencién cientifica se ha centrado en como la microbiota
puede convertirse en el objetivo de estrategias
nutricionales y terapéuticas para mejorar lasaludy el
bienestar del cerebro.
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Las fibras prebidticas de BENEO, Inulina y Oligofructosa Orafti®, se obtienen de la raiz de achicoria. Foto:
Beneo.

Aun asi, la mayoria de las pruebas proceden de
estudios preclinicos y escasean los ensayos clinicos
bien controlados.

Un nuevo estudio realizado por Jackson et al,
publicado en 20237, empieza a llenar este vacio

en lainvestigacion. Demuestra que laingesta

de oligofructosa sola o en combinacién con el
oligosacérido de la leche humana 2’fucosilactosa
promueve un aumento significativo de microbios
beneficiosos en el intestino. Se demostré que esto
producia mejoras sustanciales en los pardmetros
del estado de animo, incluida la depresion (BDI
Beck Depression Inventory), la ansiedad (STAI State
Trait Anxiety Inventory), los sentimientos positivos
y negativos (PANAS Positive and Negative Affect
Schedule Short Form) y la respuesta al despertar del
cortisol.

Se trata del primer estudio de intervencién en
humanos que analiza el efecto de la oligofructosay la
2’fucosilactosa. Utilizando una metodologia aleatoria,
doble ciego, controlada con placebo y disefiada en
paralelo, los sujetos se dividieron en cuatro grupos de
23y se les administré 8 g de oligofructosa mas 2 g de
maltodextrina al dia, 8 g de oligofructosa mas 2 g de
2’fucosilactosa al dia, 2 g de 2’fucosilactosa mas 8 g de
maltodextrina al dia 0 10 g de maltodextrina al dia.

Los resultados muestran que, al final del periodo de
intervencién de cuatro semanas, los participantes
que tomaron el prebidtico oligofructosa solo o en
combinacion con 2'fucosilactosa experimentaron
aumentos significativos de bacterias intestinales
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beneficiosas, como Bifidobacterium, Bacteroides,
Roseburiay Faecalibacterium prausnitzii, en comparacion
con el grupo de control. Ademas, los que tomaron
oligofructosa sola o en combinacién con 2'fucosilactosa
también superaron significativamente al grupo de
control en la mejora de varios parametros del estado de
animo.

“Se ha desarrollado el primer
estudio de intervencion

en humanos que analiza el
efecto de la oligofructosay la
2’fucosilactosa”

Gracias a este estudio, se ha aportado una importante
prueba cientifica a la fascinante ciencia del eje intestino-
cerebro. Los resultados se suman al creciente conjunto
de pruebas que demuestran que la composicién de

la microbiota intestinal y los metabolitos resultantes
tienen unimpacto real en el estado de animo. Los
resultados también demuestran que el uso selectivo

de prebioticos de eficacia probada, como lainulinay

la oligofructosa de la raiz de achicoria, puede ser una
forma viable de mejorar el estado de animo y la mente,
un deseo clave de los consumidores y una consideracién
importante para la salud publica.m
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Una buena alimentacién podria ser un factor protector para determinar y mejorar la salud mental. Foto: Beneo.
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SOSTENIBILIDAD APROVECHAMIENTO DE RESIDUOS

METODO PARA OBTENER ANTIOXIDANTES DE

HOJAS DE ARBOLES

La Universidad de Huelva optimiza un sistema de ultrasonido para extraer compuestos
empleados por la industria alimentaria (eucaliptol, imoneno...)

Un equipo de investigacion de la Universidad de
Huelva ha confirmado que aplicar ultrasonidos

para la extraccion de compuestos antioxidantes,
antiinflamatorios y antibacterianos de residuos
agroforestales resulta mas econémico, rapido y
sostenible que otros métodos tradicionales utilizados
hasta el momento. Concretamente, han analizado

su eficiencia en hojas de distintos arboles de rapido
crecimiento, explican desde la Fundacién Descubre.

Con la aplicacion de este sistema las industrias
agroalimentaria, farmacéutica y cosmética podran
tener un mejor acceso a estos extractos, usados
frecuentemente en sus formulaciones.

“Han comparado los resultados
en hojas de doce especies
distintas de arboles de rapido
crecimiento”

Compuestos como el eucaliptol, incluido en antitusivos,
colutorios o caramelos, o el limoneno, presente

en ambientadores, insecticidas o saborizantes de
alimentos, pueden extraerse de los residuos que la
industria papelera o maderera producen. De esta
manera, a partir de los desechos de unos se logran
sustancias que tienen un valor altamente demandado
en otras areas.

Para que el ciclo de una economia sostenible pueda
cerrarse, se hacen necesarias técnicas que faciliten
el acceso a estos subproductos sin que suponga una
gran inversién por parte de las empresas. Asi, en

el articulo ‘Optimization of bioactive compounds
by ultrasound extraction and gas chromatography
- mass spectrometry in fast-growing leaves,
publicado en la revista Microchemical Journal, los
investigadores presentan cémo han optimizado las
condiciones idéneas para maximizar la obtencién
de casi 30 sustancias consideradas antioxidantes y
antiinflamatorias.
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Los expertos han analizado hojas de doce arboles diferentes. Foto: Fundacion Descubre. Imagen: Alberto Palma.
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APROVECHAMIENTO DE RESIDUOS SOSTENIBILIDAD

De estos residuos producidos por la industria papelera o maderera se pueden extraer compuestos como el eucaliptol o el limoneno. Foto: Fundacién Descubre. Imagen: Alberto Palma.

Ademas, han comparado los resultados en hojas

de doce especies distintas de arboles de rapido
crecimiento que se utilizan en la producciéon de madera
o papel, como cultivo energético o para recuperar
suelos degradados. Entre ellos estan el eucalipto, la
leucaena, el tagasaste o la paulownia, muy utilizada

en las ciudades por sus cualidades ornamentales y sus
caracteristicas florecillas moradas.

Concretamente, los expertos han identificado y
cuantificado en estas hojas 21 terpenos y 8 polifenoles.
“Hemos reducido el tiempo de extraccién usando
menos disolvente que otros métodos. Esto revierte

en la puesta a disposicion del mercado de una técnica
mas rapida, econémica, sostenible y en la que no se
produce la degradacion de los compuestos, por lo

que es mas eficiente”, indica a la Fundacién Descubre

el investigador de la Universidad de Huelva Alberto
Palma, autor del articulo.

El sistema comienza triturando la biomasa y luego se
introducen las fracciones en una solucién acuosa con
un determinado porcentaje de etanol y se someten

en un bano a ultrasonido y calor. En este proceso, se
produce un fenémeno llamado cavitacién, que permite
que los compuestos sean liberados. Por ultimo, los
antioxidantes son adsorbidos y preconcentrados
quedando disponibles para su andlisis en el
cromatégrafo de gases-espectrémetro de masas.

Los expertos realizaron cerca de 30 experimentos

con diferentes opciones para validar cuales eran las
condiciones (pH, temperatura, potencia, tiempo y
disolvente) ideales para lograr una extraccién mas
eficiente. Tras los ensayos, han concluido que las
variables éptimas para una extraccion mayor son

60 % de etanol, con un pH de 4, una potencia de 80
vatios con ultrasonido y 40 grados centigrados durante
15 minutos de extraccion para los terpenos. Para una
mayor obtencion de los compuestos polifendlicos la
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cantidad de etanol, el tiempo y el pH se mantienen, pero
se someten a 120 vatios de potenciay 50 grados.
Ahora, los investigadores contintdan sus estudios

para trasladar los andlisis a otro tipo de biomasa.
Ademas, pretenden optimizar el proceso de manera
individualizada para los diferentes compuestos
bioactivos de interés y ampliar las posibilidades de
extraccion para su explotacioén a nivel industrial.

También proponen el uso de distintos disolventes
mas sostenibles o la puesta en circulacién de
otros subproductos agricolas hasta el momento
infravalorados, como algunas leguminosas.

“Han identificado y cuantificado
en estas hojas 21 terpenosy 8
polifenoles”

Los trabajos se han financiado mediante los proyectos
‘Extraccion, identificacion y evaluacién de la capacidad
antioxidante de compuestos fenélicos como productos
de alto valor afladido en un esquema de Biorrefineria
para el aprovechamiento global de especies forestales
de crecimiento rapido), en el marco del Programa
Operativo FEDER Andalucia 2014-2020y ‘Residuos
forestales y especies de maderas duras de alta
productividad. Biorrefineria hidrolitica y termoquimica
para la obtencién de productos quimicos de valor
anadido), del Ministerio de Ciencia e Innovaciény la
Agencia Estatal de Investigacion.m
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SOSTENIBILIDAD AGRICULTURA ECOLOGICA

ARRANCA ORGANICCLIMATENET: AGRICULTURA ECOLOGICA
PARA UNA EUROPA NEUTRA EN CARBONO

Este proyecto pretende contribuir a la mitigacion y adaptacién al cambio climatico en el

sector de la agricultura ecologica

Con lainiciativa OrganicClimateNET (http://
organicclimatenet.eu/), la Unién Europea (UE) esta
dando pasos significativos para mejorar la capacidad
de las granjas ecolégicas para mitigar las emisiones
de gases de efecto invernadero y adaptarse al
cambio climatico. La UE ha encargado al Instituto

de Investigacion para la Agricultura Ecoldgica FiBL,
junto con un consorcio de 17 socios europeos de 14
paises, el establecimiento de una red piloto de 250
granjas ecolégicas en 12 paises de la UE, que trabajen
en laimplementacion de la agricultura climatica y del
carbono.

“Se establecera una red piloto de
250 granjas ecologicas en 12 paises
de la UE”

El proyecto forma parte del Plan de Accion Ecolégica
de la UE y se alinea con los objetivos mas amplios del
Pacto Verde Europeo. La UE reconoce asi el papel

de la agricultura ecoldgica en la consecucion de los
objetivos climaticos, asi como sus beneficios parala
biodiversidad, el agua, el suelo y el aire.

El objetivo principal de la red piloto es establecer un
punto de partida para la futura adopcién de practicas
agricolas basadas en el carbono en los sectores de la
agricultura ecoldgica y otros sectores agricolas de toda
Europa. El nlcleo de estainiciativa es el aprendizaje
entreigualesy el intercambio de conocimientos entre
explotaciones y paises. Con la ayuda de asesores
formados, las 250 granjas podran realizar evaluaciones
de carbono, desarrollar estrategias individuales de
agricultura del carbono y explorar como pueden
capitalizar su trabajo. Se hara hincapié en el aprendizaje
transnacional, especialmente de los paises con sectores
ecoldgicos bien establecidos y aquellos en los que

la agricultura ecolégica estd menos desarrollada,
impulsando el intercambio.

Se crearan, traducirdn y adaptaran mas de 120
materiales sobre el climay el carbono parala
agricultura ecoldgica. Estos recursos se consolidaran
en un conjunto de herramientas de apoyo a latoma
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de decisiones, accesible a través de la ampliamente
visitada “Plataforma de Conocimiento de la Agricultura
Ecolégica”. Ademas, lainiciativa pretende evaluar varios
modelos de negocio de la agricultura del carbono y sus
respectivos esquemas de seguimiento, informaciony
verificacién. Los resultados y los datos obtenidos seran
transferidos a las entidades politicas correspondientes
através de informesy talleres de didlogo. Este enfoque
integral tiene como objetivo proporcionar informacién
valiosa para el desarrollo de politicas climaticas
eficaces, contribuyendo eficazmente al objetivo de

la UE de aumentar la agricultura ecolégica al 25 % en
2030.

OrganicClimateNET se lanzé oficialmente el 1 de
febrero de 2024 y esta previsto que finalice el 31

de enero de 2028. Los socios son asociaciones de
agricultura ecoldgica, universidades, instituciones
de investigacién y asesores agricolas de 14 paises:
FiBL Europe (Bélgica), Institut de I'Elevage (Francia),
Justus-Liebig-Universitaet Giessen (Alemania), IFOAM
EU (Bélgica), Innovarum (Espafa), Instytut Genetyki
i Biotechnologii Zwierzat Polskiej Akademii Nauk
(Polonia), Ecovalia (Espafia), Luomuliitto (Finlandia),
Irish Organic Association (Irlanda), Bioland Beratung
GmbH (Alemania), AGROBIO (Portugal), Asociatia
Inter-Bio (Rumania), LLKC (Letonia), FIRAB (ltalia),
Stichting Louis Bolk Instituut (Paises Bajos), CEET
(Estonia) y FiBL CH (Suiza).

El proyecto ha obtenido una financiacién de 4,9
millones de euros de Horizonte Europay la Secretaria
de Estado de Educacién, Investigacion e Innovacioén
(SERI) de Suiza por un periodo de cuatro afos (2024-
2028).

Lanzamiento del proyecto OrganicClimateNET.
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SOSTENIBILIDAD

“Las 250 granjas podran
realizar evaluaciones
de carbono, desarrollar
estrategias individuales
de agricultura del
carbono y explorar como
pueden capitalizar su
trabajo”

Proyecto OrganicClimateNET




BEBIDAS VINOS

ANALIZAN EL NIVEL DE CONTROL DE METALES PESADOS
EN VINO POR PARTE DE LAS BODEGAS ESPANOLAS

Solo un tercio de las bodegas posee datos sobre los niveles acumulativos de
concentraciones de arsénico, cadmio y plomo en el suelo

La mayoria de las bodegas tienen datos sobre el andlisis fisico y quimico de los suelos de los vifiedos, pero la informacion sobre las concentraciones de arsénico, cadmio y plomo es menor.

Investigadores de la Universidad Politécnica

de Madrid (UPM) han desarrollado una nueva
metodologia para evaluar el grado de cumplimiento
por parte de los bodegueros espafoles de la legislacién
relativa al control efectivo de la presencia de arsénico,
cadmio y plomo en los vinos, asi como los principales
retos y desafios que auln se les presentan.

“La falta de equipos de
espectromelria en las bodegas es
una barrera significativa”

“Nuestro objetivo era desarrollar una metodologia
‘survey-based’ para evaluar el desempefio de las
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bodegas mediante su sintesis en tres indicadores de
rendimiento que muestre el avance de las bodegas

en la gestion de estos riesgos”, explica Jesus Lopez
Santiago, de la Escuela Técnica Superior de Ingenieria
Agrondmica, Alimentariay de Biosistemas de laUPMy
uno de los autores de este estudio.

Los resultados son claros: aunque se ha avanzado
mucho, la identificacion y el control de los Puntos
Criticos de Control relacionados con los riesgos

de contaminacion por arsénico, cadmio y plomo
necesitan mejoras. “El desempefio de las bodegas en la
identificacion de la legislacién aplicable sobre el riesgo
de contaminacion por metales pesados y metaloides
es muy bajo, lo que constituye una dificultad para un
buen desempefio en el control de Puntos Criticos de
Control (PCC) relacionados con estos riesgos”, explica
Lépez Santiago.
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La investigacién se centra en la gestién de los PPC
asociados a los riesgos de contaminacion por arsénico,
cadmio y plomo en las uvas y vinos por parte de las
bodegas. Para ello, los autores del trabajo evaluaron
aplicando una nueva metodologia la eficacia de las
bodegas en la gestion de estos PCC integrando el

uso de tres indicadores asociados a este rendimiento:
formacion, legislacion (nivel de cumplimiento) y
anélisis fisicoquimico (presencia de contaminantes).

UN LARGO CAMINO POR RECORRER

Los investigadores constataron que la mayoria de las
bodegas tienen datos sobre el analisis fisico y quimico
de los suelos de los vifledos y la informacién sobre los
fertilizantes utilizados. Sin embargo, la informacién
sobre las concentraciones de arsénico, cadmio y plomo
es significativamente menor.

“Solo un tercio de las bodegas posee datos sobre

los niveles acumulativos de concentraciones

de arsénico, cadmio y plomo en el suelo, y esta
proporcién disminuye alin mas cuando se trata de las
concentraciones de estos metales en la solucion del
suelo”, explica Maria Teresa Gonzalez Villarino, otra
de las coautoras de este trabajo. “La falta de equipos
de espectrometria en las bodegas es una barrera
significativa para un buen desempefio en el control de
la contaminacién por arsénico, cadmio y plomo en uvas
y vinos”, ahade.

Si nos fijamos en el cumplimiento de la legislacion,
vemos que también hay carencias que subsanar
en nuestras bodegas. Pese a que desde la Agencia
Espaiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién
(AESAN) se proporciona informacién actualizada
sobre la legislacién aplicable, solo un tercio de las
bodegas de pequefio a mediano tamano la aplica
correctamente.

“Un porcentaje bajo de bodegas ha identificado

y actualizado la legislacion sobre los riesgos de
contaminacién por arsénico, cadmio y plomo. Las
bodegas con una produccién superior a 250,000 L/
ano tienen una mayor tasa de identificacién de la
legislacién relevante”, subraya Ana Isabel Garcia,
investigadora de la ETSIAAB.

Sin embargo, no todo son malas noticias. Los autores

del trabajo detectaron que la mayoria de las bodegas
implementan Sistemas de Gestion de Seguridad
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Alimentaria (FSMS), con un 96,9 % que tienen
Programas de Prerrequisitos y un 93,8 % que han
implementado el Andlisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control.

“Se encontro una correlacion positiva entre la
formacion de los trabajadores en Buenas Practicas

de Manufacturay en el control de Puntos Criticos

de Control, lo que indica que a medida que aumenta

la produccién anual de vino de la bodega, también lo
hace el nUmero de trabajadores capacitados en buenas
practicas y en el seguimiento de los puntos de criticos
control”.

Para los investigadores, “las bodegas deben ser
conscientes de la necesidad de conocer, actualizar

e implementar la legislacion europea, que establece
directrices para prevenir los riesgos para la salud que
pueden surgir de la ingesta de estos metales en los
vinos y de la importancia de formar a sus trabajadores
en este campo”.

“Un porcentaje bajo de
bodegas ha actualizado la
legislacion sobre los
riesgos de contaminacion”

Finalmente, Jesus Lépez Santiago indica que “las
administraciones deben ser conscientes de la
necesidad de las bodegas de contar con ayudas
publicas para disponer del material y equipamiento de
laboratorio adecuado para realizar los andlisis precisos
para la deteccién de la presencia de metaloides y
metales pesados”.

Los resultados del trabajo, en el que también ha
participado el Malaysian Institute of Chemical

& Bioengineering Technology, se han publicado
recientemente en la revista internacional Heliyon.m

Referencia
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BEBIDAS VINOS

EL GRUPO OPERATIVO VID-EXPERT BUSCA FACILITAR EL
DIAGNOSTICO Y GESTION DE LA HUELLA DE CARBONO

La meta es crear una herramienta que aporte recomendaciones personalizadas que
contribuyan a la mitigacion del cambio climatico en el sector vitivinicola

VID-EXPERT (https://www.une.org/cooperacion/
vid-expert) es un sistema que pretende facilitar a los
viticultores y bodegas la interoperabilidad, diagnéstico
y gestion de la huella de carbono, para contribuir ala
mitigacién del cambio climético en el sector vitivinicola.
Tras mas de un afio de trabajo y recopilacién de datos,
sigue avanzando.

Esta herramienta, cuando esté operativa, no solamente
determinara el calculo de la huella de carbono en

el vinedo y en la produccion del vino en la bodega,

sino que, ademas, proporcionara a cada usuario
recomendaciones personalizadas para latoma de
decisiones relacionadas con la mitigacién del cambio
climatico en el sector. En definitiva, VID-EXPERT
pretende ser la herramienta informatica que marcara
un antes y un después en la lucha contra el cambio
climatico en bodegas y vifedos.

Para su desarrollo, el Grupo Operativo VID-EXPERT ha
desarrollado unas encuestas exhaustivas integrando la
parte agricola (vifiedos) con la de produccién (bodegas),
y también se ha estado trabajando en la elaboracion

del modelo de datos. Una vez finalizada la recopilacion
de datos, se disenara el software VID-EXPERT, que
empleara Inteligencia Artificial para aportar un
diagnéstico personalizado de las fuentes de emisién,
asi como recomendaciones de mitigacion basadas en su
relacion entre coste y eficiencia, teniendo en cuenta su
compatibilidad con la cultura de la organizaciény con el
tipo e imagen del vino producido.

“Empleara Inteligencia Artificial
para aportar un diagnostico
personalizado de las fuentes de
emision”

Adicionalmente, el proyecto VID-EXPERT analiza las

caracteristicas y estado de la actual certificacién de
sostenibilidad en el sector vitivinicola (Sustainable
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Integrantes de VID-EXPERT.

Wineries for Climate Protection, SWfCP), dentro de la
cual se evalua la huella de carbono, y pretende realizar
propuestas tecnoldgicas que puedan aumentar su valor y
promuevan su uso. La FEV, como entidad promotora del
certificado SWfCP, elaborara planes de mejora que las
bodegas puedan implementar para ser mas sostenibles.
Asi, la herramienta digital VID-EXPERT permitira a las
bodegas calcular su huella de carbono global y su reparto
entre las diferentes practicas en el vifiedo para poder
actuar donde sea mas necesario y eficaz, facilitando una
futura certificacién o su renovacioén si ya la poseen.

VID-EXPERT es un proyecto financiado por la UE a
través de la convocatoria 2022 de subvencion para
proyectos de innovacién de interés general por grupos
operativos de la AEI-Agri, en el marco del Programa
Nacional de Desarrollo Rural 2014- 2020 del Ministerio
de Agricultura, Pesca y Alimentacién

El grupo operativo VID-EXPERT lo forman: Asociaciéon
Espaiola de Normalizacion (UNE), Federacién Espafiola
del Vino (FEV), Intergia Energia Sostenible (INTERGIA),
Sistemas Avanzados de Tecnologia, S.A. (SATEC),
Universidad Politécnica de Madrid (CEIGRAM-UPM),
Instituto de Investigacion y Tecnologia Agroalimentarias
(IRTA) y la Universidad de Zaragoza (UNIZAR).m
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“El proyecto VID-
EXPERT también
analiza el estado de la
actual certificacion de
sostenibilidad en el sector
vitivinicola (Sustainable
Wineries for Climate
Protection, SWICP)”

Proyecto VID-EXPERT




SERVICIOSY FORMACION

MASTER DIGITALAGRI: FORMACION MULTIDISCIPLINAR PARA
APLICAR LAS TIC AL AMBITO DE LA AGROALIMENTACION

Su compromiso es formar profesionales que faciliten, apoyen e impulsen la transformacién

digital en el medio rural

El Master DigitalAgri (Master en Transformacion
Digital del Sector Agroalimentario y Forestal) de la
Universidad de Cérdoba arrancara en noviembre su
nueva edicion. En esta ocasidn, tendra una duracion de
un ano, con 60 ECTS, y se han actualizado las materias
para adaptarlo a las Gltimas novedades del sector.

Este Master proporcionara una formaciéon
multidisciplinar a profesionales especializados
en agroalimentacién, en el dmbito de las nuevas
tecnologias de la informacién y la comunicacion
aplicadas en sus ambitos de actuacion. Esta orientado
alaformacion para la resolucion de problemas, la
obtencidén de resultados y “aprender a lo largo de
toda la vida”, para formar egresados con una alta
cualificacién profesional y con estrecha cercania
ala problematica real y actual en el ambito de la
agriculturay ganaderia, la agroalimentacion, los
recursos naturales y forestales y los procesos de
digitalizacion.
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“Esta orientado a la formacion
para la resolucion de problemas y
la obtencion de resultados”

Su compromiso es formar profesionales que faciliten,
apoyen e impulsen la transformacion digital en el medio
rural, lo que conlleva la generalizacién de los sensores,
Internet de las Cosas, Cloud computing, la industria
alimentaria 4.0, agricultura de precision, Big Data,

los sistemas de apoyo a la decision (DSS), las técnicas
cognitivas en general o la Inteligencia Artificial.

Asi, el Master DigitalAgri permitira formar en estas
tecnologias habilitadoras en un contexto de apoyo a las
decisiones multinivel y desarrollo de un ecosistema de
acompafiamiento a lainnovaciény el emprendimiento.

Aborda cuestiones como Internet de las cosas, agricultura de precision, Big Data o Inteligencia Artificial, entre otras.
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El perfil de acceso recomendado (preferencia alta) es el
de Graduado o Licenciado en Ingenierias relacionadas
con el sector agroalimentario y forestal. Los licenciados,
graduados o ingenieros en Biologia, Biotecnologia,
Geodesia y Cartografia, Informatica, Telecomunicacién,
Electrdnica, Industrial, Fisica, Matematicas, Veterinaria,
Medio Ambiente Ciencias Ambientales, Biologia y
Quimica tendran una preferencia media; mientras

que cualquier otro Licenciado, Arquitecto, Ingeniero,
Diplomado, Arquitecto Técnico, Ingeniero Técnico o
Maestro tendran una preferencia baja ala horade
ingreso en el Master.

Algunos de los elementos que respaldan la calidad

del proyecto colaborativo que representa el Master
Digital Agri de la Universidad de Cérdobason la
amplia trayectoria de la Escuela Técnica Superior

de Ingenieria Agronémica y de Montes (ETSIAM)
liderando la investigacién e innovacion en este sector;
las alianzas tanto con profesorado de otra Universidad
lider en digitalizacién, como es la Universidad de
Malaga, y con las principales empresas que impulsan la
transformacion digital en el agro (IBM, GMV, Hispatec,
DigitalAnimal, Galpagro e Hispatec Analytics); asi
como el apoyo de la Fundacién Patrimonio Comunal
Olivarero, Trops, la Consejeria con competencias en
este dmbito, la fundacion INTEC y la iniciativa para la
digitalizacion Startup Europe de la Comisién Europea,
y las Organizaciones de Productores Agrarias: ASAJA,
COAG Yy UPA.

En cuanto a su formato, el Master DigitalAgri tiene
caracter semipresencial. El periodo docente presencial
sera desde noviembre de 2024 a junio de 2025. Las
sesiones presenciales tendran lugar los jueves y viernes
por la tarde.

“El periodo docente
presencial sera desde
noviembre de 2024 a
junio de 2025”

La docencia no presencial sera completada por los
estudiantes mediante diversas actividades con el apoyo
de los recursos virtuales que tendran a su disposicion.
En el mes de junio de 2025 se celebrara la “Semana de
Inmersion Digital Agri” DAWI, en la que los estudiantes,
acompanados del profesorado y de profesionales
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de empresas foodtech se enfrentaran a un reto
tecnolégico en un Hackathon exclusivo en el que se
integrara toda la formacion recibida y se pondran en
practica todas las herramientas digitales aprendidas
durante el curso.

En concreto, las materias que se impartiran son las
siguientes: 1) Conceptos, técnicas y herramientas
para el andlisis de datos (1); 2) Conceptos, técnicas

y herramientas para el analisis de datos (l1); 3)
Arquitectura Big Data y Computacién en la Nube;

4) Andlisis de Big Data y Supercomputacion; 5)
Sistemas loT y Plataformas de datos; 6) Estrategias de
sensorizacion remota; 7) Estrategias de sensorizacion
proxima; 8) Agricultura de Precision; 9) Inteligencia
Artificial aplicada a series temporales; 10) Trazabilidad
y sistemas de apoyo a la decisién en la cadena
agroalimentaria; 11) Practicas académicas externas:
se desarrollaran preferentemente entre los meses
dejulioy septiembre; 12) Trabajo Fin de Master: el/

la estudiante debera realizar, presentar y defender un
ejercicio original donde sinteticen las competencias
adquiridas en las ensefianzas, y/o se pongan de
manifiesto conocimientos adecuados y capacidad
paradesarrollar y aplicar nuevas tecnologias a la
resolucién de problemas en los sectores agronémico,
agroalimentario o forestal. m

En junio de 2025 se celebrara la “Semana de Inmersion Digital Agri” DAWI, en la que los estudiantes se
enfrentaran a un reto tecnoldgico en un Hackathon exclusivo.
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FORMACION

FORMACION CONTRA LA FALTA DE RELEVO GENERACIONAL
EN EL SECTOR DE LA PANADERIA

Puratos y Fundacién Adsis trabajan para instruir a nuevas generaciones de maestras y
maestros panaderos e impulsar su incorporacién al mercado laboral

Segun datos de la Confederacién Espafiola de
Panaderia, Pasteleria, Bolleria y Afines (Ceoppan),

la elaboracion tradicional espafiola de pany bolleria
genera mas de 190.000 empleos en 45.000 puntos

de venta. El sector, sin embargo, padece una falta de
personal y relevo general, a pesar de que en los hogares
espanoles su consumo anual alcanza los 27,68 kilos

por persona, de acuerdo con las cifras del Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPA).

“Aprenden los tipos de harinay
levaduras, el funcionamiento de
utensilios y maquinaria, etc.”

Ante esta situacion, Puratos -multinacional de origen
belga lider mundial en la produccién de productos
para panaderia, pasteleriay chocolate- y Fundacién
Adsis colaboran por tercer afio consecutivo para
formar a nuevas generaciones de maestras y
maestros panaderos, impulsando al mismo tiempo la
incorporacion al mercado laboral de jovenes de entre
18 y 30 anos en riesgo de exclusién social.

Se trata de jovenes con realidades y necesidades muy
diversas: como la de reenfocar su futuro tras afos sin
estudiar, o iniciar un camino laboral en Espafa tras un
proceso migratorio, o incluso emprender un proceso
de re-empoderamiento que les permita salir de una

situacién de violencia de género. Todos tienen en comun

el deseo de aprender sobre la panaderia artesanal, para
lograr convertirse en grandes profesionales capaces de
construir sus propios proyectos vitales.

En los dos cursos organizados por ambas
organizaciones e impartidos en Madrid, participaran
mas de 20 jévenes. La formacion realizada combina
sesiones tedricas y practicas con el objetivo de que

el alumnado adquiera los conocimientos y aptitudes
necesarios para introducirse en el sector de la
panaderia artesanal. En total, los jévenes dedican mas
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de 180 horas a esa formacion, en la que adquieren
conocimientos técnicos como los tipos de harina

y levaduras existentes o el funcionamiento de los
utensilios y maquinaria como los hornos. La formacién
esta orientada también a potenciar sus habilidades
sociales o trabajar competencias transversales.
Finalmente, los cursos incluyen también actividades
con Puratos y practicas en panaderias tradicionales,
donde el alumnado pone en practica los conocimientos
adquiridos durante la formacion.

En las dos ediciones anteriores de esta formacion,
Puratos y Fundacion Adsis han formado a 45 jévenes en
riesgo de exclusion en Madrid y Barcelona. m

Foto: Puratos.
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“Segun datos de
Ceoppan, la elaboracion
tradicional espanola de

pany bolleria genera
mas de 190.000 empleos
en 45.000 puntos de
venta”

Confederacion Espafiola de Panaderia, Pasteleria, Bolleriay
Afines (Ceoppan)




SERVICIOS LEGAL

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

empresa.

REGLAMENTO DE EJECUCION 2024/587: LA REACCION DE LA
UNION EUROPEA A LAS PROTESTAS DEL CAMPO

Este Reglamento pretende una reduccion de las restricciones para los agricultores en
cuanto ala manera de aprovechar sus tierras de cultivo

Alfonso Goma
Graduate en Cuatrecasas
grupo.alimentacion@cuatrecasas.com

La Politica Agricola Comun (PAC) es un instrumento
de enorme relevancia en la Unién Europea. Prueba

de ello es que el programa actual de la PAC, que se
extiende de 2023 hasta 2027, prevé una financiacion
de 336.000 millones de euros, aproximadamente un
tercio del presupuesto comunitario. En otras palabras,
se trata de la politica de la Unién Europea con mayor
dotacién econémica.

EVOLUCION HISTORICAY FINALIDAD

En una primera fase, caracterizada por la escasez de la
posguerra, la PAC se centré en ayudas a la produccion
y en el apoyo a los precios; un modelo que tuvo que
ser replanteado como consecuencia de los excedentes
de los afios 80. En concreto, a partir de los afios 90 se
puso fin al modelo productivista clasico.

Las ayudas (que consisten en el otorgamiento de
subvenciones a agricultores y ganaderos, en la

Alfonso Goma.
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intervencion de los mercados y en la puesta en marcha
de planes de desarrollo rural) ya no se conceden a

la produccién, sino al productor, condicionadas al
cumplimiento de una serie de requisitos, en los que se
tienen en cuenta objetivos mas recientes de la PAC,
como un mayor peso del factor ecologico, ambiental o el
desarrollo rural.

“El Reglamento se aplica
retroactivamente, del 1 de
enero al 31 de diciembre
de 2024”

CONFLICTO ACTUAL

Los condicionantes ambientales, que reciben el nombre
de Buenas Condiciones Agrarias y Medioambientales
(BCAM), son uno de los factores, junto a la complicada
burocracia, que han provocado la pérdida de
competitividad del sector agrario europeo. Algo

que se ve acentuado por los acuerdos comerciales
firmados por la Unién Europea con terceros estados,
que permiten que los productos de esos paises se
comercialicen en el mercado comunitario sin tener que
cumplir con los requisitos que si que se imponen sobre
los productores de la Unién.

Ello ha motivado numerosas protestas en diferentes
paises europeos. La cercania de las préximas elecciones
europeas ha motivado una rapida reaccion.

LAS MEDIDAS ADOPTADAS

El Reglamento de Ejecucién 2024/587,de 12 de
febrero de 2024, tiene por finalidad flexibilizar la octava
BCAM mediante el establecimiento de una excepcion al
Reglamento (UE) 2021/2115 del Parlamento Europeo
y del Consejo de 2 de diciembre de 2021 por el que se
establecen normas en relacién con la ayuda a los planes
estratégicos que deben elaborar los Estados miembros
en el marco de la politica agricola comun (planes
estratégicos de la PAC), financiada con cargo al Fondo
Europeo Agricola de Garantia (FEAGA) y al Fondo
Europeo Agricola de Desarrollo Rural (Feader).
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La BCAM ocho exige, con la finalidad de mejorar la
biodiversidad en la explotacion, dedicar un porcentaje
minimo (4 %) de la superficie agricola a superficies o
elementos no productivos. Este Ultimo suele referirse
atierras en barbecho, pero también a elementos
paisajisticos no productivos, como setos o arboles. El
Reglamento 2024/587 faculta a los Estados Miembros
para que flexibilicen este régimen. Dicha flexibilizacion
consiste en considerar que cumplen con lo prescrito
enlaBCAM los agricultores de la UE que cultivan
productos fijadores de nitréogeno (como lentejas,
guisantes o favores) o cultivos intermedios (plantas que
crecen entre dos cultivos principales) en el 4 % de sus
tierras de cultivo y sin emplear productos fitosanitarios.
No obstante, los agricultores que asi lo decidan pueden
seguir cumpliendo el requisito con tierras en barbecho
o no productivas.

“El 15 de marzo el MAPA
remitio a las CC AA una
propuesta de modificacion
del PEPAC”

El Reglamento 2024/587, que entré en vigor el 14 de
febrero, aplicAndose retroactivamente a partir del

1 de enero durante un afo, es decir, hasta el 31 de
diciembre de 2024, pretende con ello una reduccién
de las restricciones para los agricultores en cuanto
ala manera de aprovechar sus tierras de cultivo,
reduciendo las pérdidas de ingresos sin renunciar a
todos los beneficios medioambientales.

Finalmente, se trata de una propuesta que debe ser
desarrollada por cada estado mediante la modificacién
del Plan Estratégico de la PAC (PEPAC). El PEPAC es un
instrumento previsto con la reforma de la PAC 2023-
2027, que configura por primera vez una estrategia
Unica que abarca todas las intervenciones de la PAC, lo
que aporta una mayor coherencia.

El PEPAC, asi como sus modificaciones, requieren

de la aprobaciéon de la Comisién Europea. El pasado
15 de marzo el Ministerio de Agricultura, Pescay
Alimentacién remitié a las Comunidades Auténomas
una propuesta de modificacién del PEPAC enla que,
entre otras, figuraba esta medida.m
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MERCADOS INTERNACIONALES

LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS ESPANOLES VISITAN LAS
PRINCIPALES FERIAS INTERNACIONALES

Cercade 200 empresas participan en actividades de promocion internacional en Italia,

Brasil, Paises Bajos y China

Empresas de la industria de alimentacién y bebidas
espafolas participan durante el mes de mayo en
diferentes actividades de promocion exterior de la mano
de la Federacién Espafiola de Industrias de Alimentacién
y Bebidas (FIAB). Con el objetivo de fortalecer sus
relaciones comerciales y crear nuevas oportunidades

de negocio en el exterior, cerca de 200 compafiias
estaran presentes en ferias internacionales referentes
de mercados estratégicos como son Italia, Paises Bajos,
Brasil y China.

FIAB organiza junto al Ministerio de Agricultura, Pesca

y Alimentacién los pabellones que agrupan la oferta del
sector espanol en las ferias de Cibus Parma en Italia,
APAS Show en Brasil, SIAL China o la zona SpalNnovation
en PLMA Amsterdam.

Segun los datos del Informe Econémico elaborado
por FIAB, en 2023 las exportaciones se ralentizarony

“Asistiran a Cibus
Parma en Italia,
APAS Show en
Brasil, SIAL

Chinay PLMA
Amsterdam”
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alcanzaron los 47.620 millones de euros, un 3,4 % mas que
el afo anterior, aunque este crecimiento no obtuvo

su reflejo en el volumen de las ventas, que disminuyd un
-6,6 %.

La industria espafiola lleva tiempo trabajando en una
estrategia de diversificacion de mercados, que se hace
especialmente relevante en un contexto de incertidumbre
como el actual.

En esta linea, FIAB participa por primera vez en la feria
APAS Show de Brasil, que tiene lugar del 13 al 16 de mayoy
ala que acude con nueve empresas del sector. Se considera
la feria de alimentos y bebidas mas grande de América del
Sur. Las ventas a Brasil en 2023 alcanzaron los 225 millones
de euros, situandose en el puesto nimero 30 del ranking.

Por otro lado, 25 empresas acudiran a finales de mes a SIAL
China, la mayor exposiciéon internacional en el pais para el

Segun el Informe Econémico de FIAB, en 2023 las exportaciones alcanzaron los 47.620 millones de euros.
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canal HORECA (Hosteleria, Restauracion, Cafeterias) y
gran distribucion.

China es el primer pais asiatico del ranking exportador,
con un valor de 1.837 M€. En 2023 este mercado anot6
un retroceso del -23,6 % que refleja la bajada de sus
importaciones de porcino tras la superacion en el pais de
la situacion de la fiebre porcina, asi como el aumento de
medidas proteccionistas con trabas para laimportacion
de alimentos y bebidas. El sector se ha fijado redoblar los
esfuerzos en uno de sus mercados mas estratégicos.

CONSOLIDAR LOS MERCADOS MAS
TRADICIONALES

En 2023, la Unién Europea continué siendo el principal
socio comercial para las exportaciones del sector. Con un
peso del 58 % sobre el total, las ventas intracomunitarias
siguen manteniendo una posiciéon predominante. Asi,
Espana se destaca como una referencia dentro del
continente, una posicién que la industria alimentaria
espafiola quiere mantener.

Con este objetivo, FIAB acude a dos paises europeos
gue se destacan dentro del ranking de los 10 destinos
principales. La Federacién organiza el pabellén agrupado
en CIBUS, que se celebra en la ciudad de Parma desde

el 7 al 10 de mayo. 27 empresas asisten a este punto

de encuentro, que es referente para el sector de
alimentacion en Italia. Este mercado se posiciono en
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FIAB ayuda a las empresas agroalimentarias espafolas a tener presencia en muchas de las ferias del sector. Foto: FIAB.

2023 como el tercer pais de destino de las exportaciones
espanolas, con unas ventas de 5.507 millones de euros. En
el puesto niimero 8, y con unas exportaciones por valor

de 1.496, Paises Bajos celebra la segunda cita dentro del
continente europeo. El 28 de mayo tiene lugar la feria
PLMA de Amsterdam con la participacion de 125 empresas
en el pabellén agrupado. PLMA es considerada como

uno de los salones mas profesionalizados enfocados a la
distribucion y que retne durante dos dias a compradores
minoristas y mayoristas de todo el mundo. Ademas, durante
la celebracién de la feria, el pabellén espaiiol acoge la Zona
SpalNnovation, un escaparate que distinguira aquellos
productos destacados por su caracter innovador.

“La industria espanola lleva
tiempo trabajando en una
estrategia de diversificacion
de mercados”

Estas actividades cuentan con el apoyo del Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPA) y la colaboracion
de organismos de promocién autonémica como IPEX
(Castilla-La Mancha), Extremadura Avante, Xunta de
Galicia, Info Murciay diputaciones del grupo Sabores
Provinciales, ademas de otras organizaciones como
Interovicy Provacuno.m
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David Olmo y Albert Duaigiies
Fundadores de RawData

Fundamos RawData en 2018, después de detectar una
necesidad significativa de digitalizaciéon y un potencial
enelusode lAy Big Data en el sector agricola cuando
nos encontrabamos cursando un master en Big Data.
Ahi empezamos a colaborar juntos desarrollando
predicciones de cosecha y maduracion para empresas
agricolas. A partir de conseguir unos primeros clientes
con este servicio, estos empezaron a demandar mas
funcionalidades y empezamos a construir el software
todo en uno para el sector agricola.

Ambos provenimos de familias relacionadas con

la agriculturay, por ello, sentimos un compromiso
personal por impulsar este proceso de transformacién
digital. De ahi, que nos decidiéramos a fundar una
compahia como RawData, para poder ayudar al sector
agroalimentario con soluciones digitales innovadoras,
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Cuaderno de campo. Foto: RawData.

INTELIGENCIA ARTIFICIAL PARA UNA TRANSFORMACION
DIGITAL EFECTIVA EN EL SECTOR AGRICOLA

Las soluciones de RawData contribuyen a la reduccién de tiempos y costes en RRHH y a
una gestion mas eficiente del agua y fertilizantes

con herramientas como la inteligencia artificial para
optimizar las decisiones relacionadas con la operativa
en campo, facilitando asi una transformacién digital
efectiva en un sector tan tradicional como es el
agricola.

Soluciones integrales que ayudan a tomar decisiones
basadas en datos reales

RawData es una empresa lider en soluciones digitales
agrotecnoldgicas, especializada y orientada ala
digitalizacién de actividades dadas en el sector
primario como la gestién integral de recursos
humanos, el cuaderno de campo digital agricola, el
control de la productividad, fidelizacién de socios/
proveedores, etc. Aunque a priori puedan parecer
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retos muy dispersos, todos tienen en comuin una cosa:
es informacién de lo que sucede en el campo.

Asi, cabe destacar que entre sus principales hitos
destacan la rapidez de implementacion, el aportar
soluciones integrales y el uso de la |A para el beneficio
del sector agricola. La inteligencia artificial que
implementan permite a los usuarios desde identificar
personas en fincas sin cobertura hasta realizar
seguimientos precisos para tomar decisiones basadas
en datos reales y no en suposiciones.

Las ventajas de integrar toda esta tecnologia son
multiples: desde la reduccion de tiempos y costes en
RRHH, pasando por una gestion mas eficiente del

David Olmo y Albert Duaigties. Foto: RawData.
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uso de recursos como agua y fertilizantes. Esto no
solo reduce costes, sino que también incrementa la
produccién y mejora la sostenibilidad ambiental y
econdmica.

Acompaiamiento continuo

En estos momentos, estamos trabajando con mas de
150 empresas en Espaiia, desde grandes productores
como pueden ser The Natural Fruit Group, Guillem
Export, SummerFruit, o Bagu: como cooperativas
tales como Covides o La Union, etc., pero también
trabajamos con consultores agrondémicos, ETT’s
agricolas y distribuidores de insumos agricolas.

Nuestros clientes valoran cémo nuestra tecnologia no
solo facilita la digitalizacion de sus operaciones diarias,
sino que también optimiza la eficiencia, mejora la toma
de decisiones y fortalece la comunicacién dentro de los
equipos.

Sin embargo, mas alla de las capacidades tecnoldégicas
gue aportamos, valoran mucho mas el soporte continuo
gue proporcionamos. Este apoyo se extiende desde un
proceso de “onboarding” personalizado y configuracion
inicial, hasta nuestra rapida capacidad de respuesta en
la resolucién de dudas y problemas.

Estamos convencidos de que nuestra tecnologia es
top, pero reconocemos que el verdadero valor que
ofrecemos radica en el acompafamiento constante al
cliente. Comprendemos que la transformacion digital
trasciende lo tecnoldégico, siendo mas un desafio
cultural y de adaptacion al cambio.

“Contribuimos a reducir costes
y a mejorar la sostenibilidad
ambiental y economica”

Seleccionados por el programa de aceleraciéon de
Agtech de Plug and Play

Ser parte del programa de aceleracion de Agtech

de Plug and Play es muy relevante porque coincide
con la oportunidad y las ganas del equipo de saltar a
mercados internacionales. Esta oportunidad con un
referente mundial como Plug and Play nos permite
acceder a una amplia red de recursos, expertos y
potenciales clientes a nivel global.
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Ademas, la visibilidad y el soporte que recibimos de
Plug and Play tendra impacto en nuestro desarrolloy
expansion internacional, ayudandonos a posicionarnos
como un referente en la digitalizacion agricola.

“Estamos trabajando con mas de
150 empresas en Espana”

En el corto a medio plazo, tenemos planeado expandir
nuestra presencia hacia mercados internacionales
clave como pueden ser Francia, México, EEUU

y Sudéfrica, donde creemos que existe una gran
oportunidad de introducirnos con las soluciones que
ofrece la agtech de RawData.

“Tenemos planeado expandir
nuestra presencia hacia mercados
internacionales clave”

Ademas, continuaremos trabajando para poder seguir
evolucionando nuestra oferta de soluciones digitales
para incluir mas funcionalidades basadasen IAy
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analisis avanzados, siempre con el objetivo de hacer
que nuestras soluciones digitales tengan un mayor
impacto positivo en las personas y empresas

que forman parte de la cadena de produccion de
alimentos.m

Foto: RawData.

Soluciones digitales. Foto: RawData.
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“RawData esta
especializada en la
digitalizacion de
actividades del sector
primario como la gestion
integral de RRHH, el
cuaderno de campo
digital agricola, el control
de la productividad, etc.”

David Olmo y Albert Duaigiies
Fundadores de RawData




SERVICIOS SHE'S.. CARMEN GONZALEZ SOTELO

“LAS MUJERES ADQUIEREN CADA VEZ MAYOR RELEVANCIA EN
LAS DISTINTAS DISCIPLINAS DE LA CIENCIA”

Paralainvestigadora del IM-CSIC, los intercambios de ideas, conocimientos y realidades

son los que propician un mayor avance cientifico

Carmen Gonzalez Sotelo es licenciada por la
Universidad de Navarra y doctora en Biologia por

la Universidad de Santiago de Compostela. Enla
actualidad es Profesora de Investigacion y trabaja en
el grupo Bioquimica de Alimentos en el Instituto de
Investigaciones Marinas (IIM-CSIC), ubicado en Vigo
(Pontevedra). Es autora de mas de 100 articulos de
investigacion publicados en revistas de alto impacto
incluidas en la base de datos Science citation index (SCI)
y de tres patentes para la identificacién de especies
en conservas de productos marinos. Ha participado
en mas 15 proyectos de investigacion de dmbito
nacional y autonémico y en 11 proyectos de la UE. En
el ambito de la gestidn, ha sido directora (2011-2015)
del IIM, instituto del que también fue vicedirectora,

y actualmente es delegada institucional del CSIC en
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Galiciay Directora del Instituto de Investigaciones
Marinas.

Suinterés por la biologia viene ya desde la infancia,
transmitido en buena parte por sus padres: “Desde nifia
me gustaba la naturaleza, quizas porque mi madre, que
nacié en un pequefio pueblo de la Limia en Ourense,
erauna apasionada del entorno en el que vivid sus
primeros afos. En casa de mis padres se respiraba

ese respeto y amor por la naturaleza, los animales,

las plantas, y quizas esto me llevo a querer saber algo
mas de ellos y ser aficionada a la observacion de todo
tipo de organismos vivos. De hecho, cuando era nifia,
mis padres me regalaron un microscopio de juguete,

y lo recuerdo como uno de mejores regalos que me
hicieron durante esa época. Empez6 a gustarme

“Trabajamos en
la aplicacion de
técnicas genélicas
al control de la
autenticidad en
productos de la
pesca”

CARMEN
BONZALEZ SOTELO

Profesora de Investigacion
Grupo Bioguimica de Alimentos

en el IIM-CSIC

eypasa



SHE’S... CARMEN GONZALEZ SOTELO SERVICIOS

la biologiay el funcionamiento de los seres vivos a

nivel molecular. Estudié Biologia y mi especializacién
durante la licenciatura me llevo en primer lugar a

la Microbiologia. Pude investigar en un hospital |a
resistencia a antibiéticos de cepas de bacterias aisladas
de pacientes que resultaban especialmente resistentes
a los antibiéticos. Este trabajo me permitié presentar
mi tesina de licenciatura y me ofrecid la oportunidad
de conocer el ambito de la investigacién, por lo que de
alguna manera determiné que intentara empezar una
carrerainvestigadora”.

“Los métodos que hemos ido
desarrollando se utilizan de
manera rutinaria en Europay
otros paises”

En el siguiente paso intervino un poco el azar, nos
cuenta, y gracias a él encontré la posibilidad de empezar
una tesis doctoral en el Instituto de Investigaciones
Marinas del CSIC, gracias a la financiacion que

le concedio el ministerio de Educacién durante

cuatro afios. “Alli, en el departamento de Tecnologia

de Alimentos y bajo la direccién del Doctor José
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Secuenciacion DNA Sanger. Foto: CSIC.

Manuel Gallardo, comencé a trabajar en una linea de
investigacion cuyo objetivo era determinar qué cambios
quimicos y bioquimicos ocurrian en los alimentos
congelados, en el pescado, y cdmo se podia mejorar su
calidad y su vida util”, anade.

Para Carmen, la carrera investigadora “tiene muchos
componentes gratificantes, que compensan con

creces los que no lo son. En primer lugar, el poder estar
aprendiendo todos los dias cosas nuevas, esa motivaciéon
constante por sorprenderte o interesarte es algo que te
ayuda a dar un paso mas hacia un mejor conocimiento de
tu objeto de investigacion.

En segundo lugar, haber tenido la oportunidad de
trabajar fuera de Espaia, poder colaborar a través

de proyectos de investigacién internacionales con
numerosos colegas, compartiendo con ellos estrategias y
soluciones para afrontar retos comunes de investigacion,
y poder colaborar en el dia a dia en mi laboratorio e
instituto con personas muy competentes, tanto a nivel
cientifico, como técnico y personal...; en definitiva,
conocer a todas esas personas me ha hecho crecer
interiormente. En la actualidad la ciencia no se concibe
sin colaboraciones, sin multidisciplinariedad, sin trabajo
en equipo. Son precisamente los intercambios de ideas,
de conocimientos y de realidades, los que propician un
mayor avance cientifico”.
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El principal tema de trabajo de Carmen Gonzalez
Sotelo es la aplicacion de técnicas genéticas, analisis
de ADN, al control de la autenticidad en productos

de la pescay acuicultura; de hecho, su grupo de
investigacion es uno de los pioneros en este campo,

ya que comenzaron a investigarlo en los afios 90, al
principio como un planteamiento colateral en unalinea
de trabajo centrada en la optimizacién de procesos de
esterilizacion de conservas de atun.

“La existencia de una normativa de etiquetado

en conservas de atun, en el que la materia prima
(especie de tunido) determinaba el nombre comercial
(etiqueta) y también el precio del producto, no venia
acompanada de una metodologia analitica que
permitiera el control de la veracidad de las etiquetas y,
por lo tanto, no era posible detectar el posible fraude”
—explica Carmen—.

“En esa década, el control de autenticidad se llevaba

a cabo mediante el andlisis del perfil de las proteinas:
se extraian a partir del producto, pero sélo era posible
en aquellos no sometidos a tratamiento térmico con
calor: refrigerados, congelados o ahumados (estos
Gltimos, con un tratamiento térmico muy suave). Por
lo tanto, en el caso de las conservas de pescado, con un
tratamiento de esterilizacion, esta técnica no se podia
utilizar para el control de autenticidad en el producto
final”.
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“El fraude en la sustitucion
de especies ha bajado
gracias a las nuevas
herramientas analiticas”

Y continta detallando como han evolucionado estas
técnicas: “En esos afios tuvimos un proyecto de
colaboracidn internacional con UK, en el que investigamos
si era posible obtener perfiles especificos de proteinas

a partir de conservas, usando un método quimico

que nos permitia extraer e hidrolizar las proteinas de
manera especifica. El método, muy laborioso, permitia la
diferenciaciéon de especies muy alejadas genéticamente,
pero no permitia identificar las pertenecientes ala

misma familia, como era el caso de los atunes. Por ello,
comenzamos a investigar las posibilidades que empezaba
a ofrecer el analisis genético, el ADN, y seguimos la
colaboracién con UK e incorporamos otros paises de la UE
através de proyectos europeos en los que abordamos la
obtencién de secuencias de ADN de referencia, que nos
permitieran luego identificar las especies que estaban
presentes en el mercado europeo. Empezamos

utilizando secuenciacion Sanger manualmente, luego
pasamos a secuenciadores automaticos en gelesy en
capilares.

Especies descartadas. Foto: CSIC.
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El esfuerzo merecio la pena y estos métodos se estan
utilizando a dia de hoy de manera rutinaria no solo en
Europa sino en otros paises”.

Para lainvestigadora del IM-CSIC, “garantizar

la autenticidad es fundamental para preservar el
derecho de los consumidores a comprar aquello que
estdindicado en la etiqueta; para evitar ganancias
econdmicas, si se trata de sustitucion de especies
con valor comercial alto por otras mas baratas; y
para evitar la introduccién en el mercado de especies
provenientes de la Pesca ilegal, no reguladay no
reglamentada, o de especies que puedan representar
una amenaza ambiental o sanitaria”.

Respecto a la situacién existente en este momento,
Gonzalez Sotelo sefiala que “los estudios indican que
el nivel de fraude en la sustitucion de especies en los
productos del mar ha disminuido significativamente,
debido precisamente a las herramientas analiticas de
las que disponemos en la actualidad y a la disminucion
del coste de estas. Sin embargo, hay otras areas en
las que el fraude es elevado, por ejemplo, en el origen
geografico, en la diferenciacion de especies salvaje y
de acuicultura o la adicién de sustancias que pueden
modificar el aspecto externo de los productos”.

“Sin embargo, el fraude es
elevado en otros aspectos, como
el origen geografico”

En este sentido, apunta que en la actualidad estan
llevando a cabo un proyecto del Plan Nacional en
colaboracién con AZTl en el que estan desarrollando
métodos rapidos para diferenciar el origen geografico
de los mejillones y el pulpo, y para diferenciar el
rodaballo salvaje del de acuicultura (www.seafood-id.
es).

“Asimismo, en el proyecto SEATRACES (www.
seatraces.eu) que acabamos de finalizar, desarrollamos
métodos adecuados para diferenciar el origen de
mejillones (Mytilus galloprovincialis) cultivados en el
Atlantico (Galicia), de los del mar Mediterraneoy

de los del Pacifico. Por otro lado, desarrollamos una
plataforma web con la que se pretende dar apoyo a

las autoridades de control europeas (FISH-FIT) con

un repositorio de métodos, material y secuencias de
referencia ( https://www.fish-fit.org/)”, menciona.
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Carmen Gonzalez Sotelo. Foto: CSIC.

En cuanto a su otra gran linea de investigacion, centrada
en el aprovechamiento de subproductos, detalla que
comenzé en su grupo hace 15 afos y en ella estan
desarrollando aplicaciones para el colageno extraido

de distintos subproductos de piel de pescado, tanto de
especies salvajes, como de acuicultura. “El colageno
marino y su hidrolizado tiene diversas aplicaciones, la

mas comun y conocida es la cosmética, pero también se
ha investigado sus aplicaciones para la fabricaciéon de
biomateriales biomédicos, la incorporacién en preparados
de alimentacién o en suplementos nutracéuticos” —
describe la cientifica—. “Acabamos de iniciar un proyecto,
Waste2Taste, en colaboracién con varios paises de la

UE en el que abordaremos métodos de extraccién de
colageno a partir de residuos pesqueros utilizando
procedimientos de bajo impacto medioambiental”

Para finalizar, abordamos la cuestiéon de la presencia de
las mujeres en el dmbito de la investigacion. Para Carmen
Gonzalez Sotelo, “las mujeres adquieren cada vez mayor
relevancia en las distintas disciplinas de la ciencia. Es
verdad que la velocidad es mayor en algunas areas que en
otras. Creo que larazoén estriba en el grado de exigencia
personal que existen en algunas lineas de investigacion.
Por ejemplo, la necesidad de realizar trabajos de campo
por periodos largos de tiempo dificulta que las mujeres
con familia puedan llevarlas a cabo facilmente. Sobre todo,
en algunos casos, familias monoparentales o en las que los
dos miembros de la familia tienen trabajos similares y con
este tipo de exigencias”.

Y resalta que, en la actualidad, “con las politicas de
igualdad de género que existen en la mayoria de las
instituciones espafolas, se aprecia un cambio significativo
en la presencia de mujeres en los 6rganos de direccion

y otras estructuras de gestion. Por ejemplo, en el CSIC
llevamos mas de siete afios con mujeres en la Presidencia
y en los principales cargos de la institucion”.m
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CALIDAD Y SEGURIDAD: LOS DOS IMPRESCINDIBLES
DEL SECTOR DE LA ALIMENTACION

En Caro Import vivimos la inversidon en tecnologia como una ventaja competitiva que nos
permite mantenernos a la vanguardia del sector

Diego Maccari
CEO de Caro Import

En el universo empresarial, especialmente
en el sector de la alimentacién, la calidad

y seguridad de los productos que se
desarrollan son bases fundamentales

gue no solo definen lareputacién de una “Las SOluciOIleS

compania, sino que también protegen l ’ e b. ’

la salud y confianza del consumidor. La tecno 0gicas tambicn
evolucilér) del mgrcado y la transformacién fortalecen lOS

tecnolégica han impulsado a las empresas , .

de alimentacion a replantearse sus estandares de calidad y
estrategias, priorizando cada vez mas seguridad”

la excelencia en estos aspectos. En este
sentido, la relaciéon entre la filosofia
empresarial, la calidad y seguridad
alimentaria, asi como la transformacién
tecnoldgica, se unen para definir el rumbo 'y
éxito de las organizaciones en un mercado
cada vez mas exigente y competitivo.

Los consumidores demandan cada vez
mas informacién de los productos que
consumen, a la vez que la conciencia social
por la sostenibilidad, calidad y seguridad
son claves a la hora de que estos opten por
un producto u otro. Y es que la calidad y
seguridad alimentaria no son simplemente
valores deseables para las compaiias del
sector alimentario, sino que deben ser
normas éticas y legales para todas las
empresas.

“Llevamos mas de

30 anos trabajando en
el sectory la salud del
consumidor final es
nuestra prioridad”

Alfajores. Foto: Caro Import.
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Estas normas deben llegar desde la produccién

hasta la distribucién. Cada etapa del proceso de
desarrollo de un producto de alimentaciéon debe ser
meticulosamente supervisada y controlada para
asegurar que los alimentos que desarrollamos cumplen
con los maximos estandares.

En este sentido, la filosofia empresarial adquiere un
papel crucial, ya que es el marco que guia las acciones
y decisiones de cada organizacion. Una compaiiia que
tiene un fuerte compromiso con lograr la excelencia
en materia de calidad y seguridad alimentaria no solo
busca cumplir con las regulaciones, sino que aspira

a superar las expectativas del consumidor. De esta
forma, se pueden construir relaciones de confianza a
largo plazo.

En Caro Import llevamos mas de 30 aios trabajando
en el sector de la alimentacion al servicio de nuestros
clientes. En este camino, seguimos aprendiendo cada
dia algo nuevo. Esto nos empuja a seguir innovando y
mejorando los procesos de produccién y distribucién
de nuestros productos para asegurar la mejor calidad
a las personas que confian en nuestra compafia. Pero,
si algo hemos tenido claro desde el comienzo, es que la
salud del consumidor final es nuestra prioridad.

Y es que es innegable que la tecnologia ha sido

un catalizador en la transformacién de nuestro
sector. Desde la automatizacién de procesos hasta
laimplementacion de sistemas de trazabilidad, la
innovacion tecnolégica ha revolucionado la forma en
qgue se producen y comercializan los alimentos. En este
contexto, todas las compafias debemos adaptarnos
constantemente, integrando soluciones tecnoldgicas
gue no solo mejoren nuestra eficiencia operativa, sino
que también fortalezcan los estandares de calidad

y seguridad. Por eso, en Caro Import vivimos la
inversion en tecnologia no solo como una necesidad,
sino también como una ventaja competitiva que nos
permite diferenciarnos en un mercado como el actual.

Para ello, incorporamos innovaciones tecnolégicas
gue nos permiten mantenernos a la vanguardia del
sector. Estas novedades tecnolédgicas también estan
muy ligadas al proceso de produccién, haciéndolo mas
innovador y facilitando el trabajo de los operarios de
las fabricas ya que, gracias a ellas, se requiere menor
esfuerzo fisico por parte de los trabajadores en las
nuevas plantas de fabricacién de Alfajores y Tapas

de Empanadas. Estas mejoras también ayudan a
importantes incrementos de producciény calidad del
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Diego Maccari. Foto: Caro Import.

producto final, siempre regido por la legislaciéon de la
Unién Europea en seguridad alimentaria.

La evolucién del mercado también ha desempefado
un papel significativo en la forma en que las empresas
abordan la calidad y seguridad alimentaria. Los
consumidores son cada vez mas conscientes y
exigentes con respecto a lo que consumen, solicitando
absoluta transparencia en la cadena de suministroy
preocupandose por aspectos como la sostenibilidad y
el impacto ambiental. En este contexto, las empresas
de alimentacion debemos adaptarnos, ofreciendo
productos que no solo sean seguros y de alta calidad,
sino también éticos y responsables con el medio
ambiente.

En Caro Import hemos realizado innovaciones,
también, en materia de sostenibilidad. Con ellas,
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“Hemos realizado innovaciones
para reducir al maximo el
plastico que utilizamos”

buscamos reducir al maximo el plastico que utilizamos

en nuestra cadena de produccién y distribucién, asi como
el consumo de energia necesario para nuestra actividad.
Paralograrlo, estamos trabajando en el proyecto de

una instalacién fotovoltaica que cubrira el consumo de
electricidad de las nuevas plantas de alfajores y tapas de
empanadas que inauguraremos en los préximos meses.

La calidad y seguridad alimentaria son aspectos

cruciales que no pueden ser pasados por altoen la
filosofia corporativa de una empresa de alimentacion. La
transformacién tecnoldgica y la evolucion del mercado
han redefinido el panorama competitivo, poniendo todavia
mas en valor la excelencia en estos aspectos. Priorizar
estos aspectos en nuestro ADN empresarial yano es

una opcion, sino una necesidad para manteneros a la
vanguardia de la industria alimentaria y seguir siendo la
mejor opcidn para nuestros consumidores.
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Planta de produccién. Foto: Caro Import.
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“Desde la automatizacion
de procesos hasta la
implementacion de

sistemas de trazabilidad.

la innovacion tecnologica
ha revolucionado la
forma en que se producen
y comercializan los
alimentos”

Diego Maccari
CEO de Caro Import
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LACTIPLANTIBACILLUS PLANTARUM Y LOS COMPUESTOS

FENOLICOS DE LOS ALIMENTOS

La presencia de L. plantarum en la fermentacién de alimentos vegetales puede aumentar

las propiedades saludables de los mismos

Rosario Muioz', Blanca de las Rivas, Héctor Rodriguez:, Maria Esteban-Torres, Laura Santamaria, José Maria Landete>, Laura Plaza-Vinuesa, Ana Sanchez-Arroyo,

José Antonio Curiel >

Biotecnologia Bacteriana, Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y Nutricion (ICTAN), CSIC, José Antonio Novais 6, 28040 Madrid
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José Antonio Curiel* (913476886, joseantonio.curiel@inia.csic.es) *autor para correspondencia

Rosario Mufoz (913938074, rmunoz@csic.es) *autor para correspondencia

1. INTRODUCCION

Los compuestos fendlicos son constituyentes de

los alimentos vegetales y su consumo en la dieta

estd asociado con una menor incidencia de algunas
enfermedades. Los efectos beneficiosos de los
compuestos fenélicos dependen de su biodisponibilidad
Y, por consiguiente, de su grado de biotransformacion.
Aunque en la digestion de los alimentos

vegetales participan microorganismos y enzimas
gastrointestinales, sin embargo, la fermentacién de
estos alimentos es el método biotecnolégico mas eficaz
para aumentar la biodisponibilidad y bioaccesibilidad
de los polifenoles, a la vez que preservay mejora las
propiedades de los alimentos (1).

Numerosos sustratos vegetales se fermentan con
bacterias lacticas, siendo Lactiplantibacillus plantarum

la especie mas frecuentemente responsable de estas
fermentaciones (2). Parte del éxito de L. plantarum para
fermentar alimentos vegetales reside en su capacidad
metabdlica para transformar los compuestos fenélicos,
y puesto que este papel es decisivo en la actividad
bioldgica de los compuestos producidos, en esta revision
se resume el conocimiento actual sobre el metabolismo
de compuestos fendlicos en esta bacteria lactica.

2.ACTIVIDAD DE L. PLANTARUM SOBRE
COMPUESTOS FENOLICOS GLICOSILADOS

Entre los polifenoles de la dieta, los flavonoides son los
compuestos fendélicos mas abundantes, y se encuentran
generalmente glicosilados, lo que reduce su absorcién
intestinal. Por ello, la hidrdlisis de estos compuestos
glicosilados libera la aglicona, que presenta mayor
biodisponibilidad y actividad biolégica que el glicésido
original (3). Las gliconas presentes en estos compuestos
suelen ser residuos de glucosa (como en apigenin-8-C-
glucésido, kaempferol-3-O-glucésido, quercetina-3-
O-glucésido, miricetina-3-O-glucdsido, etc), galactosa
(p. €j., kaempferol-3-O-galactésido), ramnosa (p. €j.,
2,3-dihydroquercetina-3-O-ramndsido), y xilosa (como
2,3-dihydroquercetina-3-O-xildsido, entre otros).
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En L. plantarum se describio por primera vez la
capacidad para hidrolizar compuestos fendlicos
glicosilados al estudiar el metabolismo de la
oleuropeina, el principal compuesto fenélico
glucosilado del fruto y de las hojas del olivo. A pesar de
que distintos estudios han descrito la purificacién de
enzimas con actividad B-glucosidasa en L. plantarum (4,
5), recientemente se ha demostrado que las cepas de

L. plantarum no poseen ninguna enzima con actividad
B-glucosidasa, sino que poseen enzimas con actividad
fosfo-B-glucosidasa, las cuales son las responsables de
la actividad B-glucosidasa observada en los cultivos de
L. plantarum (6). De esta manera, los B-glucésidos se
hidrolizan a través de un proceso que los introduce en
el citoplasmay simultdneamente los fosforila a fosfo-3-
glucésidos mediante un sistema de fosfotransferasas.

Yaen el interior celular, los fosfo-B-glucésidos se
hidrolizan a sus correspondientes agliconas mediante
la accién de las fosfo-B-glucosidasas (6). La cepa L.
plantarum WCFS1 posee 11 glicosidasas de la familia
GH1 que presentan actividad 6-fosfo-B-glucosidasa,
pero que no poseen actividad B-glucosidasa. Ocho de
estas glicosidasas GH1 también presentan actividad
6-fosfo-B-tioglucosidasa y pueden ser responsables
de la hidrdlisis de glucosinolatos aromaticos, como la
sinalbina (6).

L. plantarum WCFS1 posee ademas enzimas con
actividad glicosidasa sobre compuestos fenélicos
unidos a residuos de galactosa (7) o ramnosa (8),
siendo esta ramnosidasa capaz de hidrolizar rutina
(quercetina-3-O-ramnoglucdsido), un flavonoide
abundante en la dieta.

3. METABOLISMO DE L. PLANTARUM EN
COMPUESTOS DERIVADOS DEL ACIDO
HIDROXIBENZOICO

Los acidos fendlicos son el segundo grupo mas
importante de compuestos fendlicos y representan
casi un tercio de los polifenoles de la dieta.

Los acidos fendlicos poseen dos estructuras
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guimicas diferenciadas: las estructuras derivadas

del 4cido hidroxibenzoico y las derivadas del 4cido
hidroxicinamico. Aunque el esqueleto basico es el mismo,
el nimeroy la posicién de los grupos hidroxilo en el anillo
aromatico crean una gran variedad de estructuras. Los
compuestos derivados del acido hidroxicindmico poseen
un esqueleto C6-C3, siendo el 4cido fertlico, el 4cido
p-cumdrico y el dcido cafeico algunos ejemplos de esta
clase (Figura 1). Por su parte, los compuestos derivados
de los acidos hidroxibenzoicos (C6-C1) se encuentran
principalmente en forma de ésteres, siendo los acidos
mas comunes los acidos gélico, vanilico y siringico (Figura 1).

Se ha estudiado la capacidad de L. plantarum para
metabolizar compuestos derivados del acido
hidroxibenzoico. Entre los compuestos complejos
metabolizados se encuentra el 4cido tanico, un tanino
hidrolizable formado por ésteres del acido gélico

(9). L. plantarum inicialmente hidroliza los ésteres

del 4cido galico, mediante la acciéon de una enzima
esterasa (hidroxibenzoil esterasa, tanasa o galoil/
protocatechuoil esterasa) para liberar moléculas de
acido gélico. El Acido gélico liberado se descarboxila
posteriormente para formar pirogalol por acciéon de una
enzima descarboxilasa (hidroxibenzoato descarboxilasa).
Los ésteres del acido protocatéquico se transforman
mediante la misma ruta que los ésteres del acido galico,
para obtener catecol (10).

“La fermentacion de los
alimentos vegetales aumenta
la biodisponibilidad y
bioaccesibilidad de los
polifenoles”

3.1. Hidroxibenzoil esterasa (tanasa o galoil/
protocatechuoil esterasa)

L. plantarum hidroliza los taninos hidrolizables y ésteres
de 4cidos hidroxibenzoicos (galico/protocatéquico) por
la accion de una enzima con actividad esterasa liberando
los correspondientes mondmeros de acido fendlico
(Figura 2).

Osaway cols. (2000) (11) describieron por primera

vez la actividad de la hidroxibenzoil esterasa (tanasa)

en L. plantarum, siendo lwamoto y cols. (2008) (12)
guienes posteriormente identificaron el gen que
codifica una enzima esterasa intracelular en L. plantarum
WCFS1 (tanlp1, tanBLp o Ip_2956). Mas tarde se

anoto un locus diferente como “tanasa” (o tanALp;
HMPREF0531_11,477)y se demostrd que también
codifica una enzima esterasa en L. plantarum ATCC
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Los compuestos fendlicos son constituyentes de los alimentos vegetales y su consumo en la dieta esta
asociado con una menor incidencia de algunas enfermedades.

149177, pero en este caso una esterasa extracelular
(13). Se estudio la presencia de ambos genes en distintas
cepas de L. plantarum, concluyéndose que la esterasa
intracelular TanBLp esta presente en todas las cepas
analizadas. Por el contrario, la esterasa extracelular
TanALp sdlo esta presente en un reducido niimero de
cepas (13). Las dos esterasas se sobreexpresaron de
forma heterdloga en Escherichia coliy se purificarony
caracterizaron las enzimas recombinantes producidas
(13, 14). Se demostrd que ambas esterasas presentan
espectros de sustrato similares, hidrolizando ésteres
de sdlo dos acidos hidroxibenzoicos, del acido gélico

y del cido protocatéquico (Tabla 1). Sin embargo,
TanALp no hidrolizé eficazmente los ésteres de acido
galico con una cadena alifatica larga. Por otro lado, la
actividad especifica de la esterasa extracelular, TanALp,
es menor que la actividad de la esterasa intracelular
TanBLp (Tabla 1). Entre las bacterias lacticas sélo se

ha encontrado la presencia de la esterasa intracelular
TanBLp en especies del grupo L. plantarum, compuesto L.
plantarum, L. pentosus y L. paraplantarum, y en las cepas
de Streptococcus gallolyticus (14).

3.2. Hidroxibenzoato descarboxilasa (galato/
protocatecuato descarboxilasa)

En el afio 2000 se describid por primera vez la capacidad
de L. plantarum para descarboxilar el acido galico (11).
Sin embargo, fue en el aflo 2013 cuando se identificé en
L. plantarum WCFS1 la enzima capaz de descarboxilar los
acidos galico y protocatéquico (15). La hidroxibenzoato
descarboxilasa identificada esta compuesta por tres
subunidades LpdB, LpdC y LpdD. Las subunidades LpdC
(Lp_2945)y LpdB (Lp_0271) son esenciales parala
actividad descarboxilasa, mientras que LpdB actuaria
como flavin preniltransferasa produciendo FMN
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prenilado, que es el cofactor necesario para la actividad
de LpdC (16).

A diferencia de la actividad hidroxibenzoil esterasa, la
actividad hidroxibenzoato descarboxilasa se encuentra
presente en numerosas especies de bacterias lacticas,
destacando especies del grupo L. plantarum, asi como
Enterococcus faecium y Levilactobacillus brevis (16, 17).

“L. plantarum es la especie mas
frecuentemente responsable de
fermentar sustratos vegetales”

4. METABOLISMO DE L. PLANTARUMEEN
COMPUESTOS DERIVADOS DEL ACIDO
HIDROXICINAMICO

Los compuestos fendlicos derivados del acido
hidroxicinamico son mas abundantes que los derivados
del 4cido hidroxibenzoico e incluyen principalmente

a los acidos p-cumadrico, cafeico, ferulico y sinapico,

los cuales se encuentran generalmente en forma
glicosilada o esterificada a las estructuras vegetales.

El metabolismo de los compuestos derivados del acido
hidroxicinamico en L. plantarum es mas complejo

que el de los derivados del acido hidroxibenzoico.

En ambos tipos de 4cidos, los ésteres se hidrolizan

por accion de una esterasa, y el correspondiente

acido fendlico producido se descarboxila por accion
de una descarboxilasa. Sin embargo, en los acidos
hidroxicindmicos, L. plantarum posee dos enzimas

con actividad reductasa, una de ellas es capaz de
reducir los acidos liberados por accion de la esterasa
(hidroxicinamato reductasa) y la otra es capaz reducir
los fenoles formados por accién de la descarboxilasa
(vinilfenol reductasa) (Figura 3).

Los ésteres de los acidos p-cumarico, cafeico, ferulico y
sinapico se hidrolizan por accién de una hidroxicinamoil
esterasa (feruloil esterasa) para dar lugar a los
correspondientes acidos libres (p-cumarico, cafeico,
ferulicoy sinapico). Estos acidos, junto con los acidos
m-cumarico y o-cumarico, se pueden reducir por accion
de la hidroxicinamato reductasa para obtener los
correspondientes acidos fenilpropidnicos derivados
(Figura 3).

Ademas de reducir directamente los acidos p-cumarico,
cafeicoy ferulico, L. plantarum puede descarboxilar
estos acidos, por accion de una hidroxicinamato
descarboxilasa para originar los correspondientes vinil
fenoles (4-vinilfenol, 4-vinilcatecol y 4-vinilguaiacol,
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respectivamente). Estos vinilfenoles se pueden
reducir posteriormente por accién de una enzima
vinilfenol reductasay originar los correspondientes
etilfenoles (4-etilfenol, 4-etilcatecol y 4-etilguaiacol,
respectivamente) (Figura 3).

Los compuestos obtenidos mediante la descarboxilacién
de los acidos hidroxicindmicos, 4-vinilfenol y
4-vinilguaiacol, son aditivos alimentarios aprobados
como aromatizantes. Por otro lado, los compuestos
originados por la reduccién de los etilfenoles,

4-etilfenol y 4-etilguayacol, aunque confieren sabores
desagradables al vino, se consideran importantes
componentes de sabor de la salsa de soja fermentada.

4.1. Hidroxicinamoil esterasa (feruloil esterasa)

Las enzimas hidroxicinamoil esterasas, mas conocidas
como feruloil esterasas, liberan algunos acidos fendlicos,
como los acidos p-cumarico, cafeico, ferulico y sinapico,
de las paredes celulares de las plantas.

Aligual que ocurre con la hidroxibenzoil esterasa
(tanasa), la cepa L. plantarum WCFS1 no posee una
hidroxicinamoil esterasa extracelular. L. plantarum
WCFS1 posee al menos una esterasa intracelular,
Lp_0796, capaz de hidrolizar ésteres de los acidos
p-cumarico, cafeico, ferulico y sinapico (18). Sin
embargo, otras cepas de L. plantarum poseen también
hidroxicinamoil esterasas o feruloyl esterasas
extracelulares, como por ejemplo, la esterasa Est_1092
presente en las cepas L. plantarum JDM1 o L. plantarum
DSM 1055 (19). Cuando se estudio la presencia de
ambos genes en distintas cepas de L. plantarum se
comprobd que la esterasa intracelular esta presente

en todas las cepas analizadas, mientras que la esterasa
Est_1092 sélo esta presente en un reducido nimero de
estas cepas (19).

Con el objetivo de estudiar las propiedades de las
enzimas hidroxicinamoil esterasas (feruloil esterasas)

de L. plantarum, Est_1092y Lp_0796 se hiperprodujeron
de forma recombinante en E. coli, se purificarony
caracterizaron bioquimicamente (18, 19). Ademas

de por su localizacion celular, ambas esterasas se
diferencian claramente por su especificidad del sustrato.
Lp_0796 hidroliza eficientemente los ésteres de acidos
hidroxicinamicos, como los acidos cafeico, p-cumarico,
ferulico y sindpico, que son los cuatro sustratos modelo
para las enzimas feruloil esterasas, asi como los ésteres
de los acidos vanilico y benzoico (18). Sin embargo, la
esterasa Est_1092 no sélo es capaz de hidrolizar los
ésteres de los acidos hidroxicindmicos, sino que también
hidroliza todos los ésteres de los acidos hidroxibenzoicos
ensayados (19). Puesto que la actividad esterasa sobre
ésteres de acidos hidroxibenzoicos es inusual en las
feruloil esterasas, Est_1092 es la primera esterasa
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descrita en una bacteria lactica que es activa frente a
ésteres de ambos tipos de acidos fendlicos.

4.2. Hidroxicinamato reductasa

Como se ha comentado anteriormente, las cepas

de L. plantarum poseen una ruta capaz de reducir
directamente los acidos hidroxicinamicos liberados

por las enzimas hidroxicinamoil esterasas. En L.
plantarum algunos acidos hidroxicinamicos (p-cumaérico,
m-cumarico, o-cumarico, cafeico, fertlico y sinapico)

se reducen a los acidos florético, 3(3-hidroxi-fenil)
propionico, 3(2-hidroxi-fenil) propidnico, dihidrocafeico,
dihidroferdulico, y dihidrosinapico, respectivamente.
Estos acidos reducidos no se degradan posteriormente
por L. plantarum (Figura 3).

Andlisis transcriptémicos de L. plantarum expuesto

ala presencia de acido p-cumarico permitieron
identificar los genes Ip_1424 (hcrA) y Ip_1425 (hcrB) que
codifican una flavin mononucleétido (FMN) reductasa
dependiente de NADPH (20). Las proteinas HcrA'y HerB
se hiperprodujeron de forma heteréloga y se ensayaron
frente a diferentes acidos hidroxicinamicos (Tabla 1).
Estudios genéticos y bioquimicos han permitido concluir
que Lp_1425 (HcrB) es la proteina responsable de la
actividad hidroxicinamato reductasa, aunque Lp_1424
(HcrA) también es necesaria para la formacion de una
enzima heterodimérica implicada en la reduccién del
doble enlace carbono-carbono presente en los acidos
hidroxicindmicos (20).

La presencia del gen hcrB se harelacionado con la
actividad reductasa frente al &cido m-cumarico en las
especies del grupo L. plantarum, asi como en Enterococcus
casseliflavus, Enterococcus gallinarumy Streptococcus
gallolyticus (20). Aunque cepas de Companilactobacillus
alimentarius, Lapidilactobacillus dextrinicus u otras
especies de Enterococcus presentan genes similares

a hcr, actualmente no se ha confirmado su actividad
hidroxicinamato reductasa.

“Las cepas de L. plantarum no
poseen ninguna enzima con
actividad B-glucosidasa”

4.3. Hidroxicinamato descarboxilasa

Ademas de la reduccién directa de los acidos
hidroxicinamicos, las cepas de L. plantarum poseen otra
ruta mas eficaz para la transformacién de estos acidos.
Estarutaimplica dos etapas consecutivas catalizadas por
las enzimas hidroxicinamato descarboxilasay vinilfenol
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% “L. p?antarum €s capaz de
metabolizar compuestos
derivados del acido
hidroxibenzoico”

En L. plantarum se describié por primera vez la capacidad para hidrolizar compuestos fendlicos glicosilados al
estudiar el metabolismo de la oleuropeina, el principal compuesto fendlico glucosilado del fruto y de las hojas
del olivo.

reductasa. En primer lugar, la enzima PAD (Lp_3665)
descarboxila los acidos hidroxicindmicos a vinilfenoles,
los cuales se reducen posteriormente por la accion de
una vinilfenol reductasa (VprA) a los correspondientes
etilfenoles (Figura 3).

De entre los acidos hidroxicindmicos ensayados,

la enzima PAD sélo es capaz de descarboxilar los
acidos p-cumarico, cafeico y ferulico (Tabla 1) (21),

lo que implica que la descarboxilasa PAD sélo
descarboxila acidos hidroxicindmicos que poseen un
grupo p-hidroxilo con respecto a la cadena lateral
insaturaday con sustitucion de -H,-OH o -OCH3

en la posicién meta. La descarboxilacién de los acidos
p-cumarico, cafeico y ferulico origina la formacién de
etilfenol, etilcatecol y etilguaiacol, respectivamente.
Estudios cinéticos realizados en PAD han revelado
que, a altas concentraciones de sustrato, tanto el 4cido
p-cumarico como el acido cafeico se descarboxilan
mas eficientemente que el acido ferulico (21). Ademas
de en las especies del grupo L. plantarum, se han
identificado enzimas similares a la hidroxicinamato
descarboxilasa PAD en otras bacterias lacticas de las
especies Furfurilactobacillus rossiae, Levilactobacillus
brevis, Pediococcus pentosaceus y Secundilactobacillus
paracollinoides, entre otras.
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4.4. Vinilfenol reductasa

La etapa siguiente a la descarboxilacién de los acidos
hidroxicinamicos implica la posterior reduccién de

los vinilfenoles producidos a los correspondientes
etilfenoles (Figura 3). Mediante un estudio
transcriptémicoy el analisis de mutantes knockout de

L. plantarum se ha identificado a laenzima Lp_3125

de L. plantarum WCFS1 como la vinilfenol reductasa
(VprA) implicada en la reduccion de vinilfenoles (22). La
proteina VprA (Lp_3125) recombinante redujo todos

los vinilfenoles (vinilfenol, vinilcatecol y vinilguaiacol),
producidos por la accién de la descarboxilasa PAD sobre
los &cidos p-cumarico, cafeico y ferulico (Tabla 1). Este
resultado confirma la accién coordinada de estas dos
actividades enzimaticas en la transformacion de acidos
hidroxicinamicos con la consecuente produccién de
fenoles volatiles en L. plantarum. Estudios de expresion
génica confirmaron esta accién concomitante, ya que la
expresion de vprA se indujo por su sustrato (4-vinilfenol),
asi como por el sustrato de la enzima descarboxilasa PAD
(&cido p-cumarico) (22).

A pesar de que las enzimas descarboxilasa PAD

y reductasa VprA actian de forma secuencial y
coordinada, a excepcion de las especies del grupo

L. plantarum, la capacidad de descarboxilar acidos
hidroxicinamicos y reducirlos a etilfenoles no es
frecuente en el resto de especies de bacterias lacticas
(22, 23). Analisis informaticos indican la presencia

de proteinas similares a PAD y VprA de L. plantarum
WCFS1 en un reducido nimero de genomas de bacterias
lacticas. Hasta ahora, aparte de las especies del grupo
L. plantarum que son capaces de transformar los
acidos hidroxicindmicos en etilfenoles, sélo unas pocas
especies pueden reducir los vinilfenoles a etilfenoles
(Secundilactobacillus collinoides, S. paracollinoides o F.
rossiae) (22).

“En 2013 se identifico en L.
plantarum WCFS1 la enzima capaz
de descarboxilar los acidos galico
y prolocatéquico”

5. CONCLUSIONES

Esta revision dilucida el potencial metabdlicode L.
plantarum para los principales sustratos fenélicos.

La aplicacién global del metabolismo fendlico de

esta especie mediante la fermentacién de alimentos
vegetales como leguminosas, semillas, verduras, frutas,
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etc. confirman los resultados de esta revision y el
papel de L. plantarum en la hidrdlisis de compuestos
fendlicos complejos a moléculas mas simples y activas
bioldgicamente (24).

Las rutas de transformacién de compuestos fendlicos
descritas en este trabajo representan la estrategia
metabdlica que utilizan las especies del grupo L.
plantarum paratolerar la presencia de compuestos
fendlicos. Esta adaptacion a compuestos fenélicos
concede al grupo L. plantarum un papel decisivo en el
desarrollo de una comunidad bacteriana durante la
fermentacién de sustratos vegetales. En este sentido, |a
transformacién de compuestos fenélicos por L. plantarum
puede ser Util para proporcionar sustratos menos téxicos
a otras especies bacterianas incapaces de transformar
los compuestos fendlicos presentes.

Por otro lado, la presencia de L. plantarum en la
fermentacién de alimentos vegetales puede aumentar
las propiedades saludables de los mismos, puesto

que algunos de los compuestos producidos por esta
transformacién bacteriana de los polifenoles presentes
en ladieta pueden presentar propiedades bioactivas.
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Derivados del dcido benzoico R, R, R, R,
o Acide benzoleo H H H H
Ra Acido p-hidroxibenzoico H H OH H
H Acido gélico H oH OH OH
» Acido gentisico OH H H OH
Acido protocatéquico H OH OH H
Ry R Acido salicilico OH H H H
Acido siringico H OCH;z OH OCH;
Rs Acide vanilico H OCH;: OH H
Acido verdtrico H OCH: OCH3 H
o]
Derivados del dcido cindmico R, R, R, R,
| Acido cafeico H OH OH H
Ry Acido cinamico H H H H
Acide o-cumarico OH H H H
. Acide m-cumarico H OH H H
Rq R, Acide p-cumarico H H OH H
Acido ferdlico H OCH; OH H
A Acido singpico H OCH; OH OCH,

Figura 1: Estructuras generales de los 4cidos fendlicos.
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Figura 2: Rutas bioquimicas para la degradacion de compuestos derivados del 4cido hidroxik ico en Lactiplantibacillus p
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Figura 3: Rutas bioquimicas para la degradacién de compuestos derivados del acido hidroxicindmico en Lactiplantibacillus plantarum.

104 REVISTA ALIMENTARIA eypasa




s

INDUS INGENIERIA Y ARQUITECTURA S.L.

SERVICIOS TECNICOS DE
INGENIERIA
ARQUITECTURA
CONSULTORIA
PARA LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

= 2=

Via Augusta 4 P.° de la Castellana 259C, P18
08006 Barcelona 28046 Madrid
E k. | T. +34 93 217 56 54 T. +34 91889 37 45

www.indus-eng.com . indus@indus-eng.com



EN EL PROXIMO N°...

ESPECIAL
ELABORADOS

En el préximo Especial nos
centraremos en los productos
elaborados, que abarcan un
amplio abanico de tipologias
de alimentos, desde el pan o
el aceite, hasta los elaborados
lacteos o carnicos, o los
productos que sustituyen
alos alimentos de origen
animal, entre otros. Uno de
los principales objetivos de
las investigaciones en curso
es lograr un equilibrio entre
innovacion, caracteristicas
organolépticas y salud.

Aprovechamiento
de las algas que
m'oliferan en el Mar

enor

El proyecto Algarikon consigue
dar un valor a esos residuos
biolégicos como sustrato para
cultivo de hongos comestibles...

Innovacion para reducir
el uso de fertilizantes
tradicionales

ASAJA ha desarrollado un
nuevo fertilizante en el proyecto
FERTIZEL, financiado por la
Fundacién Biodiversidad, que
promueve el uso de minerales y
zeolitas naturales...

Vinos con menor Srado

alcoholico sin perder

calidad

Una tesis doctoral, dentro del
proyecto europeo CoolWine, reduce
del 2 al 4 % el alcohol en el vino,
gracias a la seleccion de levaduras
mediante evolucion dirigida... Foto:

Universidad de La Rioja.

éSe quiere suscribir a nuestra revista?

91446 96 59

www.revistaalimentaria.es

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