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CONFIAR EN LOS PROFESIONALES PARA
RECUPERAR EL CONSUMO DE ALIMENTOS

FRESCOS

En el marco de nuestro Especial
Frescos, cabe recordar que la
Agencia Espanola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion (AESAN)
recomienda el consumo de 3a 4
raciones de pescado a la semana,
puesto que los pescados y mariscos
son una buena fuente de proteinas,
minerales, vitaminas y acidos grasos
poliinsaturados (Omega 3).

No obstante, a pesar de que Espana
sigue siendo uno de los grandes
consumidores de pescado, estamos
retrocediendo. Tal y como alerta
Marfa Luisa Alvarez, directora
general de FEDEPESCA, “hemos
perdido 8 kilos de consumo por
personay afno en los hogares
espafioles en una década”. Desde
su punto de vista, esta tendencia
esta motivada por el cambio en

las prioridades de las nuevas
generaciones: “Saben que son
buenos para su salud, asi lo reflejan
las encuestas, el problema es que
se estan perdiendo habilidades en
la compra de productos pesqueros y
en su preparacion”.

Ante esta situacion, Alvarez nos
invita a confiar en los grandes
profesionales que atienden los
puestos de productos frescos en
nuestros mercados: los pescaderos,
por supuesto, pero también los
fruteros y otros comerciantes.

“Me ofrecen la méxima confianza,
me preparan el producto como

lo necesito, me aconsejan, me
permiten disfrutar en la cocina del
dia a dia de forma sencilla, y triunfar
cuando tengo invitados”, asegura la
responsable de FEDEPESCA.

Un buen consejo que nos ayudara

a recuperar el consumo de esos
alimentos que sabemos que son
buenos para nosotros y que merecen
que les dediquemos nuestro tiempo
y atencion.

FERNANDO MARTINEZ
Director General de Revista Alimentaria
(Ediciones y Publicaciones
Alimentarias, S.A. - EyPasa)
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UK: PREOCUPA LA SOBERANIA ALIMENTARIA

El pais es un gran productor de carne y leche, tiene muchos recursos pesqueros, pero

es deficitario en verduras y fundamentalmente en frutas

Miguel Flavian

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

La soberania alimentaria es una
cuestion ala que no se le suele
prestar mucha atencién por parte
del publico en general, y de la
gue solamente se habla cuando
hay problemas. En cuanto se
habla del tema, salen a relucir

los recuerdos de la época del
“home front”, durante la segunda
guerra mundial, en la que un Reino
Unido aislado por culpa de los
submarinos alemanes no podia
importar alimentos, y tampoco
era facil producirlos porque una
parte de los hombres estaban

en el frente. El gobierno ided la
campanfa “Dig for Victory’, para
convencer a todos los hogares

de cultivar sus jardines y plantar
tubérculos, hortalizas y verduras,
adaptar las recetas a lo que se
tenia disponible y, en el fondo,
resistir.

La mitad de lo que se consume

en el pais proviene de las
importaciones, dado que somos
unaisla, y en una zona poco
templada del planeta. El pais es un
gran productor de carney leche,
tiene muchos recursos pesqueros,
pero es deficitario en verduras y
fundamentalmente en frutas para
el consumo de personas.

En las revistas especializadas
del sector alimentario o del gran
consumo si que se percibe algo
mas de atencién. En ellas se habla
de los problemas que tienen
sectores tan importantes como
el porcino, o que los agricultores
cierran explotaciones porque

no son rentables. Y también se
aprecia en los lineales de los
supermercados, donde, por
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ejemplo, la dependenciadela
comida del exterior hace que

los lineales se vacien cuando

hay problemas de produccion

en otros paises, cuando las
cadenas de suministro se

cortan o, sencillamente, cuando
la estrategia de los grandes
supermercados es centrarse en
buscar productos baratos y los
proveedores no quieren trabajar
con ellos. Finalmente, tenemos
que considerar el efecto del
cambio climatico, que altera los
patrones del tiempo atmosférico,
y un afio tenemos una mala
cosecha de tubérculos, otro afecta
severamente a la de cereales,
porque llueve cuando no era
habitual, o hace un calor excesivo
para el desarrollo de las plantas.

“La mitad de lo que
se consume en Reino
Unido proviene de las
importaciones”

El gobierno anterior pagé a

un experto la preparacion de

un analisis de la situacién con
unas recomendaciones de
actuacion, pero el informe quedé
abandonado enun cajén. A
cambio, puso en marcha alguna
iniciativa mas bien anecdoéticay
tratando de llenar titulares que de
llenar despensas. El documento,
[lamado National Food Strategy,
cubria todalacadenade
suministro, desde el origen hasta
el consumidor final. Por ejemplo:

- Aboga por una mayor incidencia
en una alimentacion saludable y
respetuosa con el medio ambiente,
proponiendo la puesta en marcha
de programas de educacién para la
ciudadania, acciones en escuelas,
incentivos para el consumo de
alimentos saludables, etc., y
naturalmente promover el cultivo
de estos alimentos saludables.

- También analiza el impacto del
cambio climatico en el pais, y

el efecto en las explotaciones
agropecuarias.

- Propone una mayor intervencién
del estado, cargando con
impuestos los alimentos altos

en azucary grasas, y dando mas
ayudas a los agricultores que
preservan el medio ambiente.

-Y, finalmente, propone la
creacion de un centro de datos
para recoger y procesar datos
sobre la produccion de alimentos,
exportaciones e importaciones,
salud de la poblaciéon, consumo,
etc., y asi establecer mejor las
relaciones causa efecto entre

las distintas intervenciones o
situaciones del mercado.

Producir mas alimentos en UK, y
ademas respetando el compromiso
de ser una economia neutra
climaticamente en el 2050, es un reto
enorme. El nuevo gobierno todavia
tiene que pronunciarse, pero parece
que va a tomar el informe anterior
algo mas en serio.

Y mientras esperamos a ver qué
direccion toma el gobierno, un lobby,
Policy Exchange, acaba de publicar

eypasa



un informe sobre la cuestion, con
mas recomendaciones, pero esta
vez son mas bien de organizacién
interna del gobierno. Me han
parecido muy interesantes:

- Primero, construir una vision
politica clara a largo plazo para
todo el sistema alimentario.
Esto conseguiria reducir la
incertidumbre y dar confianza
alosinversores para apoyar

al sector. Hemos pasado por
casos de leyes aprobadas que
se debian aplicar en un cierto
periodo, pero cuando llegaba
el momento de su entrada en
vigor, el gobierno daba marcha
atras.

- Reflejar esta vision en
una Estrategia Nacional de
Seguridad Alimentaria.

- Conseguir una mejor
coordinacién con otras areas
del gobierno. Por ejemplo,
conseguir que la futura
estrategia industrial tengaen
cuenta a los fabricantes de
alimentos. No es algo de lo
que se hable mucho, pero al
igual que en Espafa, el sector
agroalimentario es la primera
industria del pais. Genera casi
el 20 % de toda la produccién
industrial y da trabajo a casi
500.000 personas.

- Dotar al UK Infrastructure
Bank de programas especificos
para financiar la innovacién en
el sector. Igualmente, que la
UK Research and Innovation
también tenga programas
especificos para este mismo
objetivo.

- Por ultimo, proponen

al propio gobierno cémo
organizarse, creando
comisiones interministeriales,
etc., que permitan dotar a esta
estrategia de laimportancia
que merecey la protejan

eypasa
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de los cambios al frente de
los ministerios e incluso de
gobierno.

“Para apoyar

al sector, al
gobierno debe
tratar cuestiones
medioambientales,
economicasy
migratorias”

Otro reto importante para
alcanzar una mayor produccién
de alimentos es el de lamano de
obra. Como el resto de sectores,
el de la produccién de alimentos
se ha visto afectado por la falta de

[

personal. La nueva politica de
inmigracion hace muy dificil la
entrada de personas en el pais
paratrabajar en el campoy en
laindustria alimentaria, y los
trabajadores locales no estan
muy predispuestos. El sector
tiene que invertir mas en nuevas
tecnologias que permitan una
mayor automatizacién de los
trabajos, pero es un camino
complejoy largo, que requiere de
grandes inversiones en muchos
casos.

No hay nada resueltoy la
situacion es compleja. El
gobierno tiene que tomar

una direccién, y para apoyar

al sector agroalimentario va
atener que tratar cuestiones
medioambientales, econdmicas y
migratorias, entre otras. Mucho
trabajo! m

|
Miguel Flavian.
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FOOD TECH TRANSFORMACION DIGITAL

Siemens Xcelerator revoluciona la
transformacion digital del sector de
alimentos y bebidas en Espana

Estas soluciones ayudan a empresas como Deoleo, Ekonoke o Coca-Cola Europacific
Partners en la digitalizacion de sus plantas y procesos de produccion

Gracias al sabor, lacalidad y la mas afectados, recortando su Los siguientes ejemplos muestran

variedad de sus productos, que se facturacion un 50,1 %y un la transformacién digital del pais

exportan a todo el mundo, Espaina 13,3 % su plantilla. Como con la ayuda de la tecnologia de

es uno de los paises lideres en resultado de esta crisis, cada Siemens:

el sector de la restauracion. Se vez mas empresas del sector

sitla como el cuarto exportador reconocen la necesidad de DEOLEO

agroalimentario de Europa. adoptar la transformacién Deoleo es actualmente el mayor
digital. Muchas de ellas ya estan productor, embotelladory

Pero la venta a otros paises es la estan experimentando con la comercializador internacional de

solo una parte de su negocio. El digitalizacién de sus plantas 'y productos derivados del aceite de

sector de alimentacién y bebidas procesos de produccion. oliva.

en Espafna es uno de los mas
potentes dentro de nuestro pais.
El 99,7 % de la poblacion espafiola
vive en municipios que tiene alguin
bar. Para los espaioles, la cultura
hostelera es un lugar de encuentro
crucial parala comunidad.

Tras la pandemia del COVID-19, la
hosteleria fue uno de los sectores

“Los dispositivos
de seguridad
industrial
SCALANCE S
respaldan la
ciberseguridad en
Ekonoke”

Ekonoke es una empresa emergente que combina los tltimos conocimientos cientificos en agricultura de interior. Foto: Siemens.
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TRANSFORMACION DIGITAL FOOD TECH

“Siemens
Opcenter RD&EL
permite a

Deoleo elaborar
un producto

muy homogéneo”

Esta empresa cuenta conuna
serie de objetivos sostenibles

en su fabricacion que requieren
un sistema digital eficiente que
proporcione una plataforma
centralizada para revisar las
diferentes variables a lo largo

de todala cadena de valor. Para
cumplimentar este requisito,
Deoleo ha implantado el software

eypass

Deoleo es actualmente el mayor productor, embotellador y comercializador internacional de productos derivados del aceite de oliva. Foto: Siemens.

Opcenter de la cartera de Siemens
Xcelerator.

Deoleo utiliza Siemens Opcenter
RD&L como plataforma para
agilizar, optimizar y alinear todala
gestion de datos de los productos
formulados para permitir una
transicion fluida de los datos y
especificaciones de los productos
alolargo de todo el proceso

de fabricacién, mediante la
integracion de los laboratorios de
I1+D con las plantas.

Todo lo que aporta este software
de Siemens permite a Deoleo
elaborar un producto muy
homogéneo, a pesar de utilizar
distintas calidades de aceite de
oliva virgen sin filtrar, con lo que
mejora notablemente la calidad de
su propio aceite.

EKONOKE

Ekonoke es una empresa
emergente que combina

los ultimos conocimientos
cientificos en agricultura de
interior con nuevas tecnologias
para garantizar un cultivo de
[Upulo resistente al clima. En
2018, Ekonoke se convirtié en
pionera en el cultivo de lGpulo en
interiores.

La sociedad se hafijado el
objetivo de mejorar la
resistenciay larentabilidad de
la produccién de lGpulo. Tras las
pruebas realizadas en la fase de
laboratorio, el cultivo interior
de lapulo se industrializara con
tecnologia Siemens para replicar
el método de cultivo en otros
paisesy llevar el proyecto a
escalaindustrial.
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FOOD TECH TRANSFORMACION DIGITAL

Con su cartera Siemens
Xcelerator, la companhia esta
apoyando a Ekonoke en la
configuracion de la fabricaciéon
industrial tanto en términos de
funcionalidad como de seguridad.
En cuanto a la seguridad, los
dispositivos de seguridad
industrial SCALANCE S respaldan
el concepto de ciberseguridad en
profundidad. Protegen las redes
de automatizacion y se conectan
sin problemas con las estructuras
de seguridad de los mundos IT
(oficina) y OT (conexidn a planta).

El objetivo es industrializar la
produccion de Ekonoke y reducir
el consumo energético del
proceso en mas de un 20 % para
ponerla al nivel tecnolégico de
grandes clientes cerveceros, como
es el caso de Anheuser-Busch
InBev (AB InBev).

“El software

Energy Manager
PRO de Siemens
monitoriza la energia
y el consumo en la
planta de CCEP de
Sevilla”

COCA-COLA EUROPACIFIC
PARTNERS

Coca-Cola Europacific Partners
(CCEP) es el mayor embotellador
independiente por ingresos de
Coca-Cola Company. En Espana,
CCEP cuenta con mas de 270.000
clientes, que sirven a mas de

130 millones de consumidores
potenciales.
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En el terreno climatico, CCEP se
ha fijado el objetivo de convertirse
en una empresa neutra en carbono
para 2040 en toda su cadena de
valor en Europa. Para lograr este
objetivo, CCEP ha establecido

una hoja de ruta que incluye la
reduccién de su huella de carbono
en todas las areas de su actividad
mediante el control del consumo
de energia, agua, materias primas
Yy, por supuesto, la reduccion de
Co,,.

CCEP haimplementado el
software Energy Manager PRO
de Siemens para monitorizar

la energiay el consumo en su
planta de Sevilla, que es capaz

de monitorizar estos KPIs
relevantes, permitiendo un
analisis de mercado completo del
centro. Paraello, Siemens ofrece
servicios al cliente que incluyen
un concepto integral de diseno,
soporte de herramientas y analisis
de datos.

El objetivo es proporcionar
las mejores soluciones de
digitalizacién mediante la
deteccién de anomalias.

Todas estas tecnologias pueden
ser financiadas por Siemens
Financial Services, que ofrece un
abanico de soluciones financieras
adaptadas en cada momento a
las necesidades de los clientes

en su viaje hacia la digitalizacion.
En esta direccién web podras
encontrar diversas herramientas
de financiacion:
https:/www.siemens.com/es/es/
productos/financiacion/soluciones-
financieras.html

¢Quieres mas informacién sobre
la fabricacion inteligente para
laindustria de alimentaciéony
bebidas? Puedes encontrarla en
esta direccion web:
https:/www.siemens.com/es/es/
sectores-industriales/alimentacion-
bebidas/fabricacion-inteligente.html

l /E"A PJJ Li'ﬂ

Coca-Cola Europacific Partners (CCEP) se ha fijado el objetivo de convertirse en una empresa neutra en carbono para 2040. Foto: Siemens.
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“Siemens Financial
Services ofrece un
abanico de soluciones
financieras adaptadas
en cada momento a
las necesidades de los
clientes en su viaje hacia
la digitalizacion”

Siemens




“LOS PROFESIONALES QUE TRABAJAN EN NUESTRAS
PESCADERIAS SON LOS MEJORES ALIADOS PARA GUIDARNOS

DISFRUTANDO"

SON FUNDAMENTALES PARA REVERTIR LA PERDIDA DE HABILIDADES EN LA COMPRA Y LA PREPARACION DE LOS
PRODUCTOS PESQUEROS A LA QUE NOS ENFRENTAMOS

Revista Alimentaria.- ;Cuando
nace FEDEPESCA y cual es su
misién?

Maria Luisa Alvarez.-
FEDEPESCA, la Federacién
Nacional de Asociaciones de
empresarios detallistas de
productos pesqueros, nace en el
ano 1978. jEstamos, pues, a cuatro
anos de cumplir los 50! Su misién
inicial erarepresentar al sector
minorista de productos pesqueros
ante las administraciones publicas.

Con el tiempo hemos ido
evolucionando y continuamos
con esa labor, pero también
promocionamos el consumo

de nuestros productos,
buscamos prestigiar el oficio

de pescadero, desarrollamos e
impartimos programas altamente
especializados de formacién,
buscamos tener impacto social,
colaboramos con todas las
entidades del &mbito econémico
y social, desarrollamos proyectos
de innovacion, somos punto

de referencia para los medios

“Representamos
en torno a 6.200
pescaderias, de
las casi 10.000
que existen en
Espana”

16 REVISTA ALIMENTARIA

MARIA LUISA
ALVAREYZ

Es Directora General de
FEDEPESCA, organizacion
que representa a 6.200
empresas de comercio
especializado en la venta de
productos de la pescay de
la acuicultura. Con mas de
30 afos de experiencia en el
sector pesquero, lidera un
equipo de 26 personas.

Es experta en distribucion
comercial y en el sector
pesquero, asi como en
legislacion aplicada al sector.
Ha editado numerosas
publicaciones de Fedepesca
yAdepescay es ponente
habitual en congresos,
jornadas y mesas redondas,
nacionales e internacionales.

Colabora con medios de
comunicaciony cuenta

con gran experiencia en
formaci(')q, por ser docente
habitual. Alvarez ha recibido
la Encomienda de la Orden
de Mérito Pesquero 2024,
condecoracion civil del
Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion a
personas con lrayectoria
destacada en estos sectores
y que contribuyen a toda

la sociedad destacando en
valores en la construccion del
bien comiin y del progreso
en nuestro pais. También el
Premio Mujeres del Retail de
la AER, Asociacion Espaiiola
del Retail, en su categoria
Institucional, en su primera
edicion 2024.

de comunicacién en todo lo

que tenga que ver con nuestro
sector, reivindicamos medidas
gue favorezcan su desarrollo,
estudiamos toda la legislacion
gue nos afecta y preparamos
consideraciones, luchando porque
se adapte a sus caracteristicas.

En fin, somos la voz del comercio
especializado en los productos
de la pescay de la acuicultura

y tratamos de ser los que mas
sepamos de este sector.

R. A.- ;A cuantos socios
representan y qué servicios les
prestan?

M. L. A.- Actualmente
representamos, a través de las
organizaciones que pertenecen

a Fedepesca, en torno a 6.200
pescaderias, de las casi 10.000 que
todavia existen en Espana.

Como comentaba, les apoyamos
en representacién, comunicacion,
campanas de promocion,
formacién, interlocucién politica,
proyectos de innovacion,
innovacién, proyeccién social y
asesoramiento en la normativa que
aplica al sector.

R. A.- ;Qué datos de consumo de
pescado tenemos en Espana?

M. L. A.- Somos uno de los grandes
consumidores, pero estamos
retrocediendo. Hemos perdido 8
kilos de consumo por personay
ano en los hogares espafnoles en
una década. Muy preocupante.
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&l EDEPESCA

jeracion Nacional de Asociaciones
Binciales de Empresarios Detallistas
gados y Productos Congelados

0S DE PESCADO
fedepesca.org

Maria Luisa Alvarez.
Directora General de FEDEPESCA
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Estamos, a junio de 2024, en 18,38 kilos por persona
y afio, cuando en 2013 eran 27, 2 kilos (datos del
MAPA).

Si analizamos por tipo de hogares, resulta
especialmente alarmante ver cémo los hogares con
nifnos pequenos se quedan en 7,58 kilos, de los cuales
solo 2,9 de pescado fresco.

Esta tendencia va en aumento. Presumimos de una
dieta pesco-mediterranea, que ya no practicamos. Las
nuevas generaciones han cambiado su prioridad en el
uso de su tiempo y de su presupuesto y piensan que se
puede subcontratar la cocinay comer mal a diario.

Pagarany pagaremos las consecuencias. A nivel
individual, con enfermedades tempranas relacionadas
con una mala alimentacién. De forma colectiva,
asumiendo su gigantesco impacto en las arcas publicas
por el coste en la sanidad publica relacionada con
estas enfermedades (cardiovasculares, cronicas como
la diabetes) y el impacto en las bajas laborales y |a
productividad de nuestro pais.

“En una década hemos perdido
8 kilos de consumo de pescado
por personay aio en los hogares
espanoles”

LS

R. A.- ;Cuales son las especies de pescado y marisco
que han experimentado mas crecimiento en los
ultimos anos? ;Ha habido un cambio de costumbres
en los espaiioles respecto al consumo de los
productos pesqueros?

M. L. A.- La merluza era la reina espafiola. Ha sido
destronaday ya pugna por mantener su posicion con
el salmén, presente de forma transversal en todos los
hogares espainoles

Los pescados azules son unos clasicos: sardinay
boquerdn, y tienen bastante peso el bacalao, gambas/
langostinos, dorada, lubina y las conservas.

Al abandonar la cocina y perder habilidades en la
compra de los productos frescos, aumenta la compra
de platos mas elaborados, ya presentados en bandeja,
listos para el consumo; es decir, todo lo que facilite el
proceso de comer pescado, el famoso “convenience”,
gue no es otra cosa que ofrecer comodidad.

El problema es que, cuanta mas comodidad
ofrecemos, mas desciende el consumo de productos
pesqueros porque nos alejamos cada vez mas del
producto, de la variedad de especies, que es marca
Espaina en nuestro mercado, de las temporadas,

de la cocina, y, al final, reducimos el consumo. Por
ello, es necesario encontrar el equilibrio entre dar
servicio y convertir a los clientes en unos analfabetos
alimentarios.

Los jovenes no siempre conocen todos los servicios que les pueden ofrecer las pescaderias: enviarles el producto a casa, a la oficina, encargarlo por Whatsapp, por correo, teléfono, online, darles recetas, etc. Foto: FEDEPESCA.

18 REVISTA ALIMENTARIA

eypasa



R. A.- ;Qué aspectos tienen mas en cuenta los
consumidores a la hora de comprar pescado?

M.L.A.- Depende de cada consumidor, de su edad,
condiciones econdmicas, su region, ubicacion fisica,
pero en general las encuestas, como la del Barometro
del clima de confianza del sector agroalimentario,

en su monografico de pescado del primer trimestre
del 2024, apuntan, por este orden: precio, origeny
aspectos nutricionales, y un 39,5 % admiten consumir
menos pescado que hace 5 anos.

Frescura, cercania, salud y la sostenibilidad aparecen
en todas las encuestas, aunque luego, alahorade la
verdad, el precio marca de forma clara las compras.

El problema es que los consumidores mas jovenes

ya no saben reconocer los atributos de calidad de

los pescados y mariscos frescos y tienen miedo a
enfrentarse al mostrador de productos frescos,
prefiriendo no interactuar con el profesional, que es
guien, precisamente, les va a asesorar sobre como
prepararlo, conservarlo, les va a ayudar a planificarse.
Estan a su servicio para enviarselo a casa, a la oficina,
pueden encargarlo por Whatsapp, por correo,
teléfono, online, darles recetas, pero no siempre
conocen estos servicios.

R. A.- ;Los consumidores tienen un buen
conocimiento de los productos pesqueros:
tipos, forma de preparacion, beneficios
nutricionales...?

M. L. A.- Depende de la franja de edad: los seniors,
si, porque pertenecen a una generacion donde
mayoritariamente las mujeres trabajaron en casay
son expertas en alimentacion.

Los jovenes no. Creen que todo puede consultarse
en internet, pero estan perdiendo un conocimiento

ancestral que se ha traducido en una de las dietas mas

saludables del mundo, con aval cientifico, que nos ha
hecho de los paises mas longevos y con mayor calidad
devida.

Los habitos alimentarios se fijan pronto, en la nifiez.
Modificarlos luego es dificil y mas en una sociedad
donde la voluntad es cada vez méas débil. Invertir en
educacion nutricional es clave. Por ello, todo el sector

y los expertos estamos pidiendo educacién nutricional

obligatoria en secundaria, porque ahora los nifios no
pueden aprender cémo alimentarse correctamente
en los hogares. La sociedad tiene que asumir esta
funcién o acabaremos con nuestra dieta lo que, como

explicaba anteriormente, tendra un impacto colectivo

incalculable.

eypasa

“La merluza ha sido destronada
y ya pugna por mantener su
posicion con el salmon”

En general, saben que son buenos para su salud, asi
lo reflejan las encuestas, el problema es que se estan
perdiendo habilidades en la compra de productos
pesqueros y en su preparacion porque las nuevas
generaciones han cambiado sus prioridades en el uso
del tiempo y de su presupuesto.

La excusa mas frecuente es “no tengo tiempo”, pero
luego se dedican mas de 2 horas al dia a las redes
sociales.

Los espanoles cada vez dedicamos menos tiempo

a la planificacién de sus comidas, alacompray ala
cocina. De hecho, empleamos en torno a 6 horas a

la semana a la cocina. Presumimos de una dieta que

ya no practicamos y eso tendra consecuencias para

la salud individual pero también para el sistema de
salud publica, que pagamos entre todos. 15.000
millones de euros nos gastamos los espainoles en las
enfermedades relacionadas con una mala alimentacién
y 4 de cada diez nifios tiene sobrepeso en nuestro
pais. El consumidor dice que le daimportanciaala
salud cuando se le pregunta, pero luego subcontrata la

En nuestras pescaderias trabajan 20.000 personas altamente especializadas, que son una fuerza de venta
inigualable, marca Espana. Foto: FEDEPESCA.
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cocinay cada vez compra mas elaborados y envasados,
encarga delivery y no sabe realmente qué esta
comiendo

R. A.- En este sentido, ;qué importancia tiene
colaborar con el sector gastronémico para dar a
conocer las virtudes de estos productos?

M. L. A.- Espafia es una potencia gastronémica

y ahi esta el posicionamiento de nuestros chefs,
embajadores de la marca Espafa en el mundo, pero
nosotros queremos poner en valor a los profesionales
de la cadena pesquera, que no tienen tanto “glamour”,
pero son admirables de principio a fin. Por ello, desde
hace tiempo, impulsamos en nuestras campanas a
nuestros pescader@s, todos expertos en el producto
y, por lo general, grandes cocineros, y ahora, ademas
elaboran en tienda recetas artesanales listas para el
consumo, absolutamente deliciosas.

Muchos han incorporado recetas también de otros
paises como sushi, ceviche, poke, para que los jévenes
puedan incorporar estas tendencias en sus casas de la
mano de nuestros grandisimos profesionales.

R. A.- ;:Qué valores aportan las pescaderias
tradicionales a los consumidores?

M. L. A.- De alguna forma lo he ido trasladando a lo
largo de la entrevista, pero podria resumirlo como que
son los mejores aliados para cuidarnos disfrutando. Yo
siempre digo que los mejores contactos de mi agenda
son los pescaderos, fruteros y demas comerciantes
que me hacen la vida mas facil y agradable, a los

que encargo por Whatsapp, cuando no puedo ir en
persona a comprar, pero gue me ofrecen la maxima
confianza, me preparan el producto como lo necesito,
me aconsejan, me permiten disfrutar en la cocina

del dia a dia de forma sencilla, y triunfar cuando

tengo invitados. Eso si, lo mejor es ir en persona
porque la experiencia de compra en una pescaderia

es inigualable. Ver cdmo preparan los productos con
maestria es un espectaculo.

En nuestras pescaderias trabajan 20.000 personas
altamente especializadas, que son una fuerza de
venta inigualable, marca Espaina, que te ofrecen
profesionalidad maximay te preparan el producto
como lo necesites y con todos los cortes imaginables,
pero sobre todo te tratan bien, con carifio.

Nos estamos acostumbrando al mal servicio en
general y, realmente, en mi caso, lo que mas valoro
del comercio especializado es que me traten bien,
que me hagan sentir protegida, casi familia, el factor
humano es el hecho fundamental y diferencial. Crean
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barrio y apoyo social, ademas de estar posicionados
mas en productos de nuestras flotas, de temporada
y sin desperdicio alimentario. Son marca Espafa,
sostenibles y solidarios, promueven el consumo
responsable y refuerzan el tejido social.

R. A.- Por lo que se refiere a la compra online, ;qué
evolucion ha tenido en el caso de los productos
pesqueros?

M. L. A.- Tenemos que estar en el mundo digital, a
pesar de que la venta online en nuestros productos
supone una cuota del 1,4 % seguln los datos del
Ministerio para 2023. Ya no hay fronteras entre

un formato u otro. Por ello, durante la pandemia
estudiamos todas las alternativas para facilitar la
digitalizacién de nuestro sector y desarrollamos el
primer mercado digital del mundo exclusivo para
pescaderias. www.lapescaderiartesanal.es, con cuatro
regiones espanolas ya digitalizadas y con venta online
operativa en la Comunidad de Madrid.

En este mercado el cliente se relaciona de forma
individual con cada pescaderiay ésta decide de forma
personal qué servicios ofrecer, qué tipo de envio a
domicilio, si se suma al acuerdo con Uber Eats, el coste
de los envios a domicilio...

“Es necesario encontrar el
equilibrio entre dar servicioy
convertir a los clientes en unos
analfabetos alimentarios”

Abandonar nuestra dieta pesco-mediterranea tiene y tendra consecuencias: a nivel individual, con
enfermedades tempranas relacionadas con una mala alimentacién. De forma colectiva, asumiendo su
gigantesco impacto en las arcas publicas. Foto: FEDEPESCA.
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Por otra parte, son muchas las pescaderias que

ya tiene su propia web con comercio online. Hay

qgue estar ahi, informando y ofreciendo todas las
alternativas a los consumidores. Muchas veces
consultan online y luego van a la tienda. No podemos,
ni debemos, renunciar al mundo digital porque ya no
hay fronteras con el fisico.

Precisamente, recientemente celebrdbamos en
Valencia una jornada sobre digitalizaciéon con una
mesa redonda de profesionales que compartian sus
experiencias de venta online y no me puedo sentir mas
orgullosa de cdmo se han sumado a nuestro mercado
digital, o a la solucién de su mercado, o se han aliado
con Uber Eats y Glovo. Estamos ahi.

R. A.- Al hilo del descenso en el consumo de pescado
que comentaba, desde FEDEPESCA se ha incidido
en la necesidad de un cambio en la fiscalidad de

los productos pesqueros. ;Qué nos puede contar al
respecto?

M. L. A.- Fuimos la primera organizacién en Espana
en poner el foco en este asunto, hace méas de 15
anos. Tiene todo el sentido primar la dieta saludable
con una fiscalidad saludable. Nos dimos cuenta de
gue en otros paises ya se hacia y que en Espafia los
productos pesqueros estaban gravados ni mas ni
menos que al 10 %, cuando ya teniamos una fiscalidad
reducida al 4 % para los denominados “alimentos de
primera necesidad”, como el pan, |a leche, el queso,
las verduras y hortalizas, una definicién anticuada
procedente de leyes del impuesto del valor anadido
que contemplaban todavia la alimentacién espafiola
como la de una sociedad poco desarrollada.

Estamos en otro momento de desarrolloy en
sociedades tan avanzadas como la nuestra pensamos
gue ya no hay excusas para cambiar y hablar de
alimentacién saludable, bonificando el IVA de esos
productos saludable o eliminandolo, como sucede con
la sanidad y la formacién, actividades exentas de IVA
por considerarse esenciales.

Para colmo, nos excluyeron reiteradamente de las
medidas de reduccion del IVA de alimentos para
mitigar el impacto de la crisis de costes, por lo que
reforzaron mas la falsa percepciéon de que el pescado

“Al comprar, los consumidores
valoran precio, origen y aspectos
nutricionales”
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es caro, cuando no es cierto, ya que se comporto
extraordinariamente en precios y porque somos el
mercado con mayor variedad de especies y siempre
encontraremos alguna adaptada a nuestro presupuesto

y a nuestras necesidades. También con esta exclusion,
indirectamente, el gobierno ha lanzado el mensaje de que
no es esencial. La alimentacion saludable es un derechoy
es esencial primar el consumo de los productos altamente
saludables, como el pescado. Adema3s, seria la mas
potente campafna de comunicacién del gobierno en favor
del consumo de estos productos.

Afortunadamente, este mensaje ha sido interiorizado

por toda la cadena pesquera, por organizaciones de
consumidores, por algunos partidos politicos... 5é que lo
conseguiremos, porque es una demanda justa y adecuada,
que ademas favoreceria especialmente a las familias
vulnerables, que son las que llevan peor alimentacion.

R. A.- Respecto a las cuestiones de sostenibilidad
ambiental, ;qué nos puede contar respecto al proyecto
FISHMONGERS 4 BLUE AQUACULTURE GROWTH, en
el que participa FEDEPESCA?

M. L. A.- Estamos muy ilusionados con este proyecto
con el que evaluaremos la percepcién que tiene nuestra
red de ventas respecto a los productos de acuicultura.
La acuicultura desempena un papel crucial en satisfacer
la demanda de productos marinos y fluviales. Los
especialistas en la venta de productos de la acuicultura
no siempre perciben adecuadamente las caracteristicas
nutricionales, de produccién y bienestar animal de
nuestros peces y mariscos de acuicultura.

Por ello, nos propusimos investigar la sostenibilidad

de los productos acuicolas para corregir posibles
percepciones erréneas y sensibilizar a los operadores

del sector comercializador tradicional y a la sociedad en
general, influyendo asi en las decisiones de compra del
consumidor y fomentando una mayor sostenibilidad en el
consumo y en el ecosistema alimentario.

FISHMONGERS 4 BLUE AQUACULTURE GROWTH esta
enmarcado en las subvenciones para el fomento de la
economia azul y el impulso de la sostenibilidad pesquera
y acuicola, dentro del marco del programa Pleamar de la
Fundacién Biodiversidad del Ministerio para la Transicion
Ecolégicay el Reto Demografico, en calidad de organismo
intermedio de gestién del Fondo Europeo Maritimo, de
Pescay de Acuicultura en 2023. Comenzamos ahora con
los grupos de trabajo que se desarrollaran en la Regién de
Murcia, Comunidad Valenciana y de Madrid.

R. A.- ;La Federacion esta participando o tiene previsto
participar en otros proyectos de investigacion?
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M. L. A.- En este momento FAFAC es nuestro gran
proyecto innovador, nos exige bastante energiay
tiene un marco temporal de dos afos.

Seguimos avanzando en el desarrollo de www.
lapescaderiartesanal.es, e incluiremos una nueva
agrupacion en la Comunidad de Valencia, con el apoyo
de la Generalitat. La digitalizacion esta en nuestra
estrategia.

Estamos abordando un nuevo proyecto innovador
en formacién con la UNED en el marco de las ayudas
Next Generation para recualificacion del sector que
lanzaremos en enero de 2025. Abordar la trazabilidad
pesquera digitalmente, tal y como establece el nuevo
reglamento de control, sera prioritario en los
préximos anos, aunque ya veniamos trabajando

en elloy, seguro, abordaremos proyectos para
desarrollarla.

Siempre estamos abiertos a colaboraciones en
proyectos innovadores. Son vitales para garantizar la
pervivencia del sector.

R. A.- A nivel europeo, recientemente se ha
nombrado un nuevo comisario de Pesca y Océanos,
Costas Kadis. ;Creen que este nombramiento
contribuira a otorgar un mayor peso al sector
pesquero en las politicas comunitarias?

M. L. A.- Eso esperamos todos los componentes

de la cadena pesquera y acuicola. Tras afos de
politicas comunitarias alejadas de la realidad de la
cadenay exigiendo mas y mas a los que ya aplican los
estandares de calidad y sostenibilidad mas elevados
del mundo, estaban provocando el desplazamiento
del consumo de la produccién nacional y europea, que
se hace cada vez mas pequefa, porque cada vez es
menos rentable, a la produccién de paises en los que
no se exigen ni siquiera unos minimos de coberturas
sociales. ;No es esto un sinsentido? Queremos mas
justicia social, mas sostenibilidad medioambiental

y énos cargamos a los que mas garantias pueden
ofrecernos?

En fin, me gusté mucho escuchar a Manuel Pimentel y
su observacién de que los politicos han estado dando
respuestas legislativas a la mirada Disney del sector
alimentario que ha calado en las sociedades urbanas,
y no han respetado la mirada rural. Por fin, parece
gue va a cambiar. Recibimos este nombramiento con
esperanza, aunque las ultimas noticias nos inquietan.

R. A.- ;{Qué peticiones harian a la UE para que

el sector minorista de pescado y marisco pueda
afrontar sus retos?
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M. L. A.- Necesitaria varias paginas mas para
responder. Tenemos un dossier que enviamos a todos
los partidos politicos en las elecciones europeas,
pero basicamente podemos resumirlo en eliminacion
del IVA, educacion nutricional obligatoria en
secundaria, promocioén de la alimentacién saludable
y de produccién europea, prestigio sectorial con
campanas de comunicacién y formacion profesional,
simplificaciéon administrativa, reglas del juego
equitativas para todos los sectores que venden
productos pesqueros, sean productores o empresas
de hosteleria, garantizando una competencia justa,
apoyo a las organizaciones que representamos a
estos colectivos, pues somos los Unicos que podemos
darles amparo y no olvidar que nuestros profesionales
sienten que, a pesar de haber contribuido al desarrollo
de nuestroy a la construccién de Europa, de haber
trabajado con enorme esfuerzo y dignidad, de haber
jugado un papel social fundamental, pierden su lugar
en el mundoy eso es lo que genera desafeccién. Es
urgente una estrategia alimentaria europea con
mirada transversal y social.

Estamos acabando con la economia real, con los
operadores de la cadena alimentaria e invirtiendo la
pirdmide. Cada vez somos mas los que asesoramos,
legislamos, controlamos, certificamos, regulamos,
observamos, analizamos y exigimos, y menos los que
producen. Es insostenible.

R. A.- Para finalizar, ;qué objetivos tiene FEDEPESCA
de cara a los proximos meses?

M. L. A.- Estamos ultimando la campafa en punto

de venta para concienciar a los consumidores de

que estan pagando un 10 % de impuestos cuando
compran pescados, cuando deberia estar exento pues
es un alimento imprescindible en una dieta saludable;
campafia que contara con el apoyo de nuestros
companeros de la cadena.

También vamos a arrancar proyectos formativos
innovadores y relevantes para que nuestros asociados
y sus equipos sepan cdmo innovar en el punto de
venta.

Por altimo, queremos reforzar nuestras asociaciones.
Me preocupa enormemente la falta de relevo
generacional en el sector, pero esta crisis de relevo
generacional también esta sucediendo en las
asociaciones. Nuestra sociedad es cada vez mas
individualista y no estamos dispuestos a trabajar

por el bien colectivo: por ello, estamos prestando
todo el apoyo que podemos desde Fedepesca a las
organizaciones miembro.®
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ENTREVISTA

“La alimentacion
saludable es un
derecho y es esencial
primar el consumo
de los productos
altamente saludables,
como el pescado”

Maria Luisa Alvarez
Directora General de FEDEPESCA
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LECHUGAS DORADAS: LOGRAN MULTIPLICAR EL
CONTENIDO DE BETA-CAROTENO EN LAS HOJAS DE LAS
PLANTAS

La tecnologia desarrollada por el IBMCP puede aplicarse sin afectar a otros procesos
vitales de las plantas como la fotosintesis

Un grupo de investigacién del Instituto de Biologia del Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
Molecular y Celular de Plantas (IBMCP), centro mixto (CSIC) y la Universitat Politécnica de Valéncia

(UPV), ha desarrollado un innovador método para

la biofortificacion de hojas y otros tejidos verdes de
plantas incrementando su contenido en sustancias
saludables como el beta-caroteno, principal precursor

“El beta-caroteno es

antioxidante y el principal de la vitamina A en la dieta humana.
precursor de la vitamina A en El trabajo demuestra que, mediante técnicas
la dieta humana™ biotecnolégicas y tratamientos con alta intensidad de

luz, se puede multiplicar hasta 30 veces los niveles de

.
F2 -~ Wik -

La acumulacién masiva de beta-caroteno aporté una caracteristica coloracion dorada a las hojas de lechuga. Foto: UPV.

-

26 REVISTA ALIMENTARIA eypasa



beta-caroteno en hojas creando nuevos lugares para
almacenarlo, sin que esto afecte a procesos vitales
como la fotosintesis. Los resultados se publicanen la
revista Plant Journal.

El beta-caroteno es uno de los principales carotenoides,
pigmentos que se encuentran de forma natural en
plantas y otros organismos fotosintéticos y que

son beneficiosos para la salud, con propiedades
antioxidantes, inmunoestimulantes y promotoras de las
capacidades cognitivas.

En concreto, el beta-caroteno es el principal
precursor de los retinoides, compuestos quimicos
con importantes funciones en el organismo (vision,
proliferacion y diferenciacion celular, sistema
inmune...), incluyendo la vitamina A.

Utilizando plantas de tabaco (Nicotiana benthamiana)
como modelo de laboratorio y de lechuga (Lactuca
sativa) como modelo de cultivo, el equipo dirigido

por Manuel Rodriguez Concepcion, profesor de
investigacion del CSIC en el IBMCP, ha conseguido
aumentar el contenido de beta-caroteno en las hojas sin
afectar negativamente otros procesos vitales como la
fotosintesis.
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Manuel Rodriguez Concepcidn, profesor de investigacién del CSIC en el IBMCP. Foto: UPV.

“Han utilizado plantas

de tabaco como modelo de
laboratorio y de lechuga
como modelo de cultivo”

“Las hojas necesitan carotenoides como el beta-
caroteno en los complejos fotosintéticos de los
cloroplastos para su correcto funcionamiento”,
explica el investigador del CSIC. “Cuando se produce
demasiado beta-caroteno en los cloroplastos,

o demasiado poco, estos dejan de funcionar y

las hojas acaban muriendo. Nuestro trabajo ha
conseguido producir y acumular el beta-caroteno en
compartimentos celulares donde no se encuentra
normalmente mediante la combinacién de técnicas
biotecnolégicas y tratamientos con alta intensidad de
luz”, resume.

MAYOR ACUMULACION Y BIOACCESIBILIDAD
Los resultados de este estudio, que publica la revista
Plant Journal, demuestran que es posible multiplicar los
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niveles de beta-caroteno en las hojas creando nuevos

lugares para almacenarlo fuera de los complejos
fotosintéticos. Por una parte, han conseguido
almacenar elevados niveles de beta-caroteno en
los plastoglobulos, vesiculas de almacenamiento
de grasas presentes de forma natural dentro de
los cloroplastos. Estas vesiculas no participan
en la fotosintesis y no acumulan carotenoides
normalmente.

“Estimulando la formacion y el desarrollo de
plastoglébulos con técnicas moleculares y
tratamientos de luz intensa se consigue no solo
aumentar la acumulacién de beta-caroteno, sino

también su bioaccesibilidad, es decir, la facilidad con

la que puede ser extraido de la matriz alimentaria
para ser absorbido por nuestro sistema digestivo”,
asegura Luca Morelli, primer firmante del trabajo.

“Han combinado técnicas
biotecnologicas y tratamientos
con alta intensidad de luz”

BIOFORTIFICACION DE VERDURAS Y
HORTALIZAS

con su produccion fuera de los cloroplastos mediante
abordajes biotecnolégicos. En ese caso, comenta Pablo
Pérez Colao, coautor del trabajo, “el beta-caroteno se
acumula en vesiculas similares a los plastogldbulos pero
localizadas en el citosol, la sustancia acuosa que rodea a
los organulos y al ntcleo de las células”.

La combinacién de ambas estrategias consiguié un
aumento de hasta 30 veces en los niveles de beta-
caroteno accesible en comparacién con hojas no
tratadas. La acumulacién masiva de beta-caroteno
aporté ademas una caracteristica coloracion dorada a
las hojas de lechuga.

En opinién de los investigadores, el descubrimiento de
que el beta-caroteno puede producirse y almacenarse
a niveles muy elevados y de forma mas bioaccesible
fuera de los lugares donde normalmente se encuentra
en las hojas “representa un avance muy significativo
para mejorar la nutricién a través de la biofortificaciéon
de verduras y hortalizas como lechugas, acelgas o
espinacas sin renunciar a su caracteristico aromay
sabor”.m

Referencia

Morelli L, Perez-Colao P, Reig-Lopez D, Di X, Llorente B, Rodriguez-
Concepcion M. Boosting pro-vitamin A content and bioaccessibility in
leaves by combining engineered biosynthesis and storage pathways

Por otro lado, el estudio demuestra que la sintesis de with high-light treatments. Plant J. 2024. DOI: https://doi.org/10.1111/

beta-caroteno en plastoglébulos se puede combinar tpj.16964

s
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Manuel Rodriguez Concepcién, profesor de investigacion del CSIC en el IBMCP. Foto: UPV.
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CUBIERTAS VEGETALES PARA MEJORAR LA
BIODIVERSIDAD Y LA RENTABILIDAD DE LOS GULTIVOS

DE FRUTALES EN ARAGON

El proyecto Covercrops evaluara los beneficios econédmicos de cosechar plantas
aromaticas entre las hileras de cerezos y platerinas (nectarinas planas)

SEQ/BirdLife participa en el proyecto Covercrops, cuyo
objetivo es disefar y evaluar técnica y econédmicamente
un sistema de cultivo de coberturas de plantas
herbaceas y aromaticas entre frutales a lo largo de tres
anos. Con ello se pretende, por un lado, incrementar

los servicios ecosistémicos asociados al cultivo
relacionados con la biodiversidad y el suelo y, por otro
lado, diversificar la produccién mediante la obtencién
de una cosecha de aroméaticas como producto
alternativo. Ademas, incluye la promocién del sistema
de cultivo como modelo de practicas respetuosas en
fincas agricolas relacionadas o no con Red Natura 2000.

Hasta el momento se ha realizado el disefio
experimental en las parcelas de ensayo en la Finca los
Puyals (Zaidin, Huesca) y en la Reserva Ornitoldgica de
SEO/BirdLife en la Finca San Miguel (Belver de Cinca,
Huesca), donde se han seleccionado y sembrado las
variedades de herbaceas y aromaticas para conseguir
las coberturas vegetales. Paralelamente se esta
haciendo un seguimiento de las poblaciones y especies
de insectos auxiliares, es decir, de aquellos que pueden
resultar beneficiosos para los cultivos.

El proyecto Covercrops tratara de demostrar también
que se produce una mejora en la biodiversidad asociada
al cultivoy en la calidad de los suelos, y evaluara los
beneficios econémicos derivados de cosechar plantas
aromaticas entre las hileras de cerezos y platerinas
(nectarinas planas), para posteriormente, hacer
transferibles los resultados para su divulgacion y
replicabilidad

COVERCROPS es un Grupo Operativo de la Asociacion
Europea para la Innovacion (AEI), que tiene por objetivo
el desarrollo del proyecto “Cultivo y aprovechamiento
de especies aromaticas y herbaceas entre frutales para
la diversificacion de productos y servicios ecosistémicos
asociados a las explotaciones y a las politicas
agroambientales” aprobado en la convocatoria de
Grupos Operativos de Aragén del afo 2023. Lo forman
como socios beneficiarios NECTACINCA SL, SAT Rio

eypasa

Cinca, AgroCultivate SL y SEOQ/BirdLife; los centros de
investigacién son la FITA - Fundaciéon de Innovaciony
Transferencia Agroalimentaria de Aragdn, que ademas
realiza la coordinacion del proyecto, el CITA Centro de
Investigacién y Tecnologia Agroalimentaria de Aragon;
y como colaboradores, la Asociacién Aragonesa de
Apicultura (ARNA) y las universidades de Zaragoza,
Alicante y Salamanca. Esta cofinanciado al 80 % por
Unién Europeay 20 % Ministerio de Agricultura Pescay
Alimentacién.m

“También se busca diversificar la
produccion mediante la obtencion
de una cosecha de aromaticas”

Finca de cerezos con cubierta vegetal. “Covercrops.
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ESPECTROSCOPIA DE INFRARROJO PARA DISTINGUIR
ENTRE LA LECHE DE VACA A1Y A2

Investigadores de la UAB estudian este método para garantizar con rapidez la
autenticidad de la leche A2 y avanzar asi hacia una mayor transparencia

Un estudio llevado a cabo por investigadores del
Departamento de Ciencia Animal y de los Alimentos de
la Facultad de Veterinaria de la Universitat Autonoma
de Barcelona (UAB) ha revelado avances significativos
en la aplicacion de la tecnologia de espectroscopia de
infrarrojo para distinguir entre lalechedevacaAly
A2. Estos avances representan un paso significativo
hacia un mejor control de calidad y transparenciaen la
industria lactea.

“La leche A2 ha ganado
popularidad por reducir los
problemas de inflamacion y
trastornos gastrointestinales”
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La leche contiene principalmente dos tipos de
proteinas: las caseinas y las proteinas del suero. En la
leche de vaca, las caseinas forman alrededor del 80 %,
y de ellas, las [lamadas p-caseinas corresponden entre
el 25y el 35 % del total de caseinas. En funciéon del
aminoacido que se encuentra en la posicién 67 de la
[-caseina, podemos clasificarla en tipo Al o tipo A2.

En el caso de la B-caseina A1, esta posicion esta
ocupada por una histidina, mientras que en la
[-caseina A2 encontramos una prolina. Esta pequefa
diferencia hace que se metabolicen de forma distinta,
dando lugar a diferentes compuestos durante su
digestion, liberando un compuesto proteico llamado
betacasomorfina-7 asociado con causar trastornos
digestivos como malestar o pesadez estomacal. La
cantidad de betacasomorfina-7 producida es mucho
mayor en la variante A1 que en la variante A2.

Foto: Universitat Autonoma de Barcelona (UAB).
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“La

espectroscopia
de infrarrojo

es un método
rapido, no
destructivo y de
bajo coste”

Hoy en dia existe una amplia variedad de tipos de
leches en los supermercados, incluida la leche A2, la
cual ha ganado popularidad entre los consumidores
debido a que se presenta como una alternativa mas
saludable frente a la leche convencional o leche A1,
por reducir los problemas de inflamacién y trastornos
gastrointestinales. Lo primero que debemos saber

es que la leche A2 contiene solo la variante genética
-caseina A2, mientras que la leche A1 puede
contener solo la variante genética A1 o una mezclade
AlyA2.

De cara al consumidor y a laindustria lactea seria
interesante disponer de métodos rapidos que
permitieran discriminar entre leche A1y A2, para
verificar la autenticidad de los productos o materias
primas que adquieren sin tener que recurrir a pruebas
genéticas.

La tecnologia de espectroscopia de infrarrojo se
considera un método rapido, objetivo, no destructivo
de la muestra, libre de reactivos quimicos, de bajo coste
y respetuoso con el medio ambiente. Esta tecnologia

se utiliza ya de forma rutinaria en la industria lactea
para determinar calidad de la leche (grasa, proteinay
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Vaso de leche.

lactosa) y se presenta como una tecnologia capaz de
detectar la adulteracion de los alimentos.

Dentro del proyecto ‘Milk A2’ financiado por el
Ministerio de Ciencia e Innovacién, el equipo de la UAB
evalué el potencial de esta técnica para discriminar
entre leche A1y A2, utilizando varios modelos
predictivos desarrollados en el Departamento de
Ciencia Animal y de los Alimentos de la Facultad de
Veterinaria de la UAB. “Los resultados que hemos
obtenido muestran que la composicion de la leche,
de ambos tipos, presenta valores similares de grasa,
proteinay lactosa. Por otro lado, el potencial de

la espectroscopia del infrarrojo para identificar
correctamente entre leche Aly leche A2 nos ha
revelado resultados prometedores para su aplicaciéon
como método de control. Sin embargo, aconsejamos
realizar mas investigaciones para mejorar estos
modelos predictivos”, aseguran los cientificos.

Referencia

Norma S. Navarro, Elena Albanell, Massimo De Marchi & Carmen L.
Manuelian (2024). An attempt to identify milk protein fraction genotypes
using unsupervised and supervised near-infrared spectroscopy

methods, Italian Journal of Animal Science, 23:1, 313-319, DOI:
10.1080/1828051X.2024.2314157
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EL SECTOR MITICULTOR Y LA COMUNIDAD CIENTIFICA
COLABORAN EN LA MEJORA DE LA GESTION Y
SOSTENIBILIDAD DEL MEJILLON

Una encuesta disefiada por el [IM y Mejilléon de Galicia buscara recopilar datos cruciales

sobre el cultivo

El Instituto de Investigaciones Marinas (IIM-CSIC)

y el Consello Regulador del Mexillon de Galicia
desarrollaran una nueva herramienta destinada a
mejorar la comunicacion entre bateeiros y la comunidad
cientifica. Ese intercambio de informacion se canalizara
através de una encuesta online que fue presentada el 1
de octubre al sector en la sede del Consello Regulador y
que permitira registrar de forma precisa y documentada
todos los datos relativos al cultivo de mejillén en batea.
Esta accion se inscribe en el proyecto “Investigacion,
Desarrollo e Innovacién de una Red de Observacién
Costera: Ria de Arousa” (REDEIRA).

“Se obtendra informacion del
cultivo de mejillon en cada una de
las bateas”™

En el acto intervinieron Angeles Longa, responsable

del departamento de I1+D+i del Consejo Regulador;
Xosé Manuel Fernandez Babarro, investigador del
grupo «Ecofisiologia, Biomarcadores y Gestion de
Bivalvos» del [IM-CSIC, y Xosé Antonio Padin Vazquez,
investigador del grupo de «Procesos Oceanograficos en
Cambio Global», también del IIM-CSIC.

Estainnovadora iniciativa permitird mejorar el
conocimiento del impacto de la variabilidad ambiental
en la evolucion temporal y espacial de las incidencias
que preocupan al sector (mortalidad, crecimiento,
fauna acompanante, desprendimientos...). Con esta
encuesta se obtendra informacién tanto del propio
cultivo de mejillén en cada una de las bateas como de
las caracteristicas ambientales de su entorno, por eso la
participacion activa de los propios bateeiros sera clave.
Los productores podran aportar los datos de forma
sencillay clara en diversos formatos (texto, audio,
fotografia o video). Esa informacion serd completada
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automaticamente por el sistema disefiado en REDEIRA
con registros ambientales procedentes de distintas
fuentes (datos satelitales, modelos hidrodinamicos,
etc.).

Para comprender los cambios en la produccion de
mejillon, los factores que influyen en su variabilidad
interanual, asi como los riesgos y amenazas derivados
del cambio global es imprescindible disponer de bases
de datos que permitan analizar la relacién entre el
cultivoy las caracteristicas ambientales.

El Consejo Regulador, en colaboracion con dos grupos
de investigacion del Instituto de Investigaciones
Marinas del CSIC (IIM-CSIC), “Ecofisiologia,

Foto: Consello Regulador del Mexillon de Galicia.
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Biomarcadores y Gestidon de Bivalvos” y “Procesos
Oceanograficos en Cambio Global”, lleva afios
trabajando en proyectos con este objetivo,
desarrollando acciones que permitieron monitorizar
varios ciclos de cultivo de mejillon en bateas de la

Ria de Arousa e, incluso, realizar investigaciones en
laboratorio que ahondaron en el conocimiento del
impacto de los factores ambientales y biolégicos en la
produccién de las bateas, ademas de estimar el efecto
de las principales alteraciones ambientales vinculadas a
cambio global.

“Los productores podran aportar
los datos de forma sencilla en
diversos formatos”

La combinacién de acciones en el medio natural y de
estudios en el laboratorio es fundamental para poder
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Mejillones.

entender la verdadera importancia de cada factor de
estrés que se investiga, debido a la elevada interaccién
y sinergias que ocurren en las zonas de cultivo. A pesar
del esfuerzo realizado, responder a las demandas
urgentes de un sector preocupado sigue siendo
inviable por las limitaciones inherentes a la actividad
investigadoray a la necesidad de disponer de datos
histéricos relevantes para analizar y caracterizar los
cambios observados.

Ahora, el Instituto de Investigaciones Marinas y el
Consejo Regulador del Mejillon de Galicia ponen en
marcha un canal de comunicacién que proporcionara
una oportunidad de documentar las principales
incidencias que afectan al cultivo actual del mejillén en
Galicia. Una valiosa oportunidad para establecer una
base de datos de referencia sobre la que desarrollar
futuros estudios. Se trata de una colaboracién entre
el sector miticultor y la comunidad cientifica que
aspira a ser un paso decisivo en la mejora de la gestion
y sostenibilidad del cultivo del mejillén alo largo del
litoral gallego. m
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UN NOVEDOSO ENFOQUE PARA ESTUDIAR LA

- ey ¥ 4
_ Foto: Instituto Es_paﬁol de Oceenograﬁa (IEO-CSIC).
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CONTAMINACION POR MICROPLASTICOS EN REDES

ALIMENTARIAS MARINAS

La Red Alimentaria Plastica permite identificar como se propagan los microplasticos
dentro del ecosistema, destacando las especies “fuente” y las “receptoras”

Rubén Olmo, Carme Alomar, Beatriz Rios, Valentina Fagiano y Salud Deudero. Centro Oceanografico de Baleares del Instituto Espafiol de Oceanografia (IEO-CSIC)

La contaminacién por microplasticos se ha convertido
en un tema de gran preocupacién a nivel mundial,
especialmente debido a sus efectos en los ecosistemas
marinos, asi como a las potenciales consecuencias

gue podrian suponer para la salud humana. Estas
pequeias particulas estan presentes en todos los
mares y océanos, y es urgente desarrollar herramientas
para entender cémo se mueven a través de las redes
alimentarias, afectando a especies clave con un interés
ecoldgico y comercial.

Aunque existe abundante bibliografia sobre la
presencia e ingesta de microplasticos en especies
marinas, es necesario comprender la dindmica de estas
particulas a través de las redes alimentarias. Por ello, un
equipo de investigacion del Centro Oceanografico de
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Baleares del Instituto Espanol de Oceanografia (IEO-
CSIC) harealizado un estudio tratando de responder

a las siguientes preguntas: ;Cémo se propagan estos
contaminantes entre presas y depredadores? ;Qué
especies clave en nuestra dieta podrian representar un
mayor riesgo de transferencia de microplasticos?

cOMO EMPEZO TODO

En 2021, el oceandgrafo y ecélogo Rubén Olmo
Gilabert y la doctora Salud Deudero, actual directora
del COB, junto con parte de su equipo, iniciaron

una investigacion para abordar y esclarecer estas
cuestiones. A raiz de la dilatada trayectoria del
equipo de Salud Deudero en el estudio de ingesta

de microplasticos en especies y sus impactos en
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ecosistemas marinos, junto a la capacidad de Rubén
Olmo para modelar redes alimentarias, surgié la idea
y necesidad de construir la Red Alimentaria Plastica
(“Plastic Food Webs”) en el Mediterraneo, reconocida
como una de las regiones mas afectadas por la
contaminacion plastica.

“La red se basa en 108 especies de
las que se tenia informacion de su
ingesta de microplasticos”

LA CONSTRUCCION DE LA RED TROFICA PLASTICA

El equipo investigador construyo una red alimentaria
basandose en 108 especies de las que se tenia
informacién de su ingesta de microplasticos, dando
lugar a una red compuesta por 356 nodos que
representan a las especies. A continuacién, analizaron
las interacciones depredador-presa de estas especies,
generando un total de 3.517 conexiones. A esta
primera fase de la investigacion se incorporaron los
valores de ingesta de microplasticos, creando la Red
Alimentaria Plastica, indicando las probabilidades de

“Permitira analizar los
procesos de bioacumulacion
y biomagnificacion de los
contaminantes”
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la transferencia de microplasticos entre las distintas
especies.

NOVEDADES

Hasta ahora, los estudios sobre microplasticos se
habian centrado en la descripcién de ingestay en el
impacto ecotoxicolégico derivado de ésta, es decir, en
cémo afectan directamente a las especies sin tener en
cuenta una visién global que considere la red tréfica.

Sin embargo, la Red Alimentaria Plastica permite
identificar no solo qué especies estan mas expuestas,
sino también cdémo se propagan los microplasticos
dentro del ecosistema destacando tanto las especies
“fuente” como las “receptoras” de microplasticos.

El estudio da a conocer los “Indices de Contaminacion
por Interaccion” (IPls, por sus siglas en inglés), con los
que analizan cémo se transfieren los microplasticos a
través de lared alimentaria. Este aspecto integrador,
facilita la identificacién de las lagunas de conocimiento
existentes en relacion a la transferencia de
microplasticos en las redes alimentarias, asi como en
la identificacion de especies clave, y a enfocar futuras
investigaciones en el establecimiento de especies
indicadoras necesarias para priorizar actuaciones

ituto Espariol de
ografia (IEO-CSIC).
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de mitigacién del impacto en de microplasticos en
ecosistemas marinos.

OTRAS APLICACIONES

La herramienta desarrollada en este estudio tiene un
gran potencial de transferencia y aplicabilidad para
estudiar no solo la contaminacién por microplasticos,
sino de cualquier otro contaminante adquirido a
través de presas. Por ejemplo, conforme se avance

en la obtencién de ratios de transferencia de estos
contaminantes, sera posible analizar a través de esta
aproximacion, los procesos de bioacumulaciény
biomagnificacién de los contaminantes, es decir, c6mo
estas particulas se acumulan y amplifican a medida que
ascienden en lared alimentaria.

RESULTADOS MAS RELEVANTES

Uno de los principales hallazgos a destacar es que
especies como la gamba roja (Aristeus antennatus), la
cigala (Nephrops norvegicus), el lenguado (Solea solea)

o lasardina (Sardina pilchardus) juegan un papel clave
en la transferencia de microplasticos dentro de la
cadena alimentaria creada. Estas especies no solo estan
expuestas a estos contaminantes, sino que también son
importantes en su transmisién y propagacion ya que
ocupan posiciones clave en la trama alimentaria.

Hacia un futuro mas limpio

Proteger la salud de nuestros mares y océanos es
esencial para garantizar nuestra propia salud. La
ciencia base sobre microplasticos avanza, pero

Microplastic pollution in species Food web
MPs Frequency of occurrance Feeding preferences

g
Ll

aun queda mucho por aprender sobre su impacto

en el sistema marino. Es esencial profundizar en el
analisis de las dietas y contaminacién marina para
alimentar los modelos propuestos y definir los flujos de
microplasticos en los ecosistemas marinos. La creacion
de este modelo es solo el comienzo de un camino de
investigacién que promete generar conocimiento
crucial para cuantificar y monitorear la contaminacion
con el objetivo de preservar la integridad de los
ecosistemas marinos.

A pesar de tratarse de una metodologia novel, ya ha
demostrado su utilidad para identificar los puntos
criticos de contaminacion y localizar especies clave
en laingesta de microplasticos abriendo la puerta a
nuevas preguntas. El equipo de investigacion tiene
claro los proximos pasos a seguir: refinar los modelos,
mejorar la calidad y cantidad de datos sobre dietas

y otros contaminantes, y continuar explorando las
caracteristicas y las interacciones entre especiesy la
contaminacion. El trabajo de este equipo cientifico
abre unalinea de investigacién que promete generar
conocimiento innovador necesario para la conservacion
de los ecosistemas marinos y consecuentemente la
proteccion de la salud humana.
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microplasticos”

eypasa



UN INFORME RECOMIENDA LOS METODOS DE
ATURDIMIENTO ELECTRICO EN PECES PORQUE MEJORAN

EL BIENESTAR ANIMAL

Ya se aplican a nivel comercial en el Mediterraneo oriental, para garantizar una rapida

pérdida de consciencia

El Observatorio de Bienestar Animal, OBA (https://
observatoriodebienestaranimal.org/) encargé al Animal
Welfare Education Center (AWEC) la redaccion de

un informe cientifico para valorar la viabilidad de
implementar el aturdimiento efectivo en la produccién
de doraday lubina. La start-up de la facultad de
Veterinaria de la Universidad Auténoma de Barcelona
ha estado investigando en el proyecto desde 2023 hasta
mediados de 2024.

“Grandes empresas del sector ya
se han comprometido a aturdir
eficientemente a los animales”

El documento, titulado “Informe sobre la viabilidad

de implementar el aturdimiento previo al sacrificio

en doraday lubina”, afirma que “los peces (incluidas la
doraday la lubina) son seres conscientes y sintientes,
es decir, son capaces de experimentar dolor, miedo

y estrés”. Y concluye que “se recomienda aplicar un
aturdimiento efectivo previo que provoque una rapida
pérdida de la conscienciay asi evitar el sufrimiento”.
De acuerdo al informe, el sacrificio de doraday lubina
sin aturdimiento efectivo previo provoca que los
animales tarden en perder la conscienciaentre 7y

34 minutos, mostrando comportamientos indicativos
de estrés y sufrimiento. El método al que denominan
“enfriamiento en hielo” se describe en el informe
como “la inmersién de los peces en un contenedor o
estanque al cual se le aflade hielo” y afirman que “no es
considerado humanitario”.

Como alternativa, la start-up recomienda en su informe
los métodos de aturdimiento eléctrico, practica que ya
se aplica a nivel comercial en el Mediterraneo oriental,
para garantizar unarapida pérdida de consciencia,
porque “mejoran el bienestar animal y la calidad del
producto”.
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Desde AWEC consideran que la Unién Europea debe
legislar incluyendo aspectos especie-especificos del
bienestar de los peces de acuicultura. La Comisién
Europea confirmé en junio de este afo, en respuesta a
una pregunta parlamentaria realizada por OBA, a través
de Stella Kyriakides, que se incluiran “requisitos mas
especificos para la matanza de las principales especies
de peces de piscifactoria” en la revision de la legislacion
de bienestar animal que esta en proceso.

OBA presento los resultados de este informe en las
Terceras Jornadas de la Red Cientifica de Bienestar
Animal (RedCIBA), los dias 19-20 de septiembre en la
Universitat Politécnica de Valencia.

Miriam Martinez, responsable de Bienestar de Peces
en OBA, explica: “Grandes empresas del sector ya

se han comprometido a aturdir eficientemente a los
animales, pero todavia hay productores que siguen
utilizando el sacrificio en hielo, desaconsejado por la
Asociacion Empresarial de la Acuicultura Espafiola
(APROMAR). Creemos que las empresas que todavia no
estan aturdiendo a los peces deberian publicar su firme
compromiso de que van a cambiar su proceso para
2027".m

Despesque de lubina. Foto facilitada por el Observatorio de Bienestar Animal
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FABAFUTURE: APLICAN EL CONOCIMIENTO DE LA
INGENIERIA DE TEJIDOS PARA AYUDAR A ESCALAR LA

CARNE CULTIVADA

El objetivo de este proyecto es crear tejidos complejos, como un filete, con un sabor y

textura que satisfagan a los consumidores

Tras ganar la prestigiosa subvencién Perspectief

que concede el Consejo Holandés de Investigacién
Cientifica (NWO, por sus siglas en neerlandés), el
proyecto FAB4FUTURE, liderado por el Instituto de
Medicina Regenerativa Inspirada en la Tecnologia
(MERLN) de la Universidad de Maastricht (Paises
Bajos), trabaja en desarrollar una caja de herramientas
para la produccién escalable de tejido a base de
células madre para fines médicos, por un lado, y para la
obtencién de carne cultivada, por otro.

“En el prometedor mercado de la
carne cultivada compiten unas 150
empresas en todo el mundo”

EI MERLN cuenta con una amplia experiencia en
ingenieria de tejidos humanos para reparar diversas
partes del cuerpo, desde huesos hasta ventriculos

del corazon. La ingenieria de tejidos animales es
técnicamente muy similar, por lo que Lorenzo Moroni,
lider del proyecto, pensé que podria haber enormes
beneficios al ejecutar las dos lineas de investigacion
una al lado de la otra. Moroni agrega que esperan
maximizar los resultados utilizando |A para unir
diferentes tecnologias, asi como monitorizar y corregir
pardmetros en tiempo real durante el delicado proceso
de fabricacion.

“La agricultura celular es muy adecuada para producir
grandes cantidades de células, por ejemplo, una
hamburguesa de carne picada”, explica el investigador
principal del proyecto, Matthew Baker. Existe

una carrera para hacerse con este prometedor
mercado de la carne cultivada, en el que compiten
aproximadamente 150 empresas en todo el mundo.
Singapur se convirtié en el primer pais en aprobar la
venta de carne cultivada en 2020, mientras que grupos
académicos y empresas de los Paises Bajos han sido
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pioneros en este campo. De hecho, recientemente el
gobierno holandés creé un cédigo de practicas para
realizar de forma segura degustaciones de alimentos
cultivados que estan a la espera de su aprobacion para
el mercado europeo.

“En medicina regenerativa, somos muy buenos en

la complejidad de los tejidos, por ejemplo, creando
piel o hueso que tenga exactamente las propiedades
adecuadas. Eso es muy similar a disefar un trozo

de musculo bovino para que se vuelva mas jugoso,
mas sabroso, mas tierno”, explica Moroni. Si bien
Mosa Meat, una de las empresas que participan en el
proyecto FAB4FUTURE, ya tiene una via para crear
hamburguesas, todavia estad buscando formas de crear
tejidos mas complejos como el filete, que consiste en
fibras musculares, grasa y tejido conectivo.

Precisamente, el objetivo de FAB4FUTURE es producir
un filete que no se vea fuera de lugar en un restaurante.
Si bien la escalabilidad es el objetivo, el sabor y la

Hamburguesas a partir de células de vacas obtenidas por Mosa Meat y presentadas en su primera degustacion
celebrada en julio. Foto: Mosa Meat.

eypasa



textura también deben satisfacer a los consumidores.
Baker también espera poder eliminar del proceso todos
los productos animales.

Los socios de FAB4FUTURE son: Delft University of
Technology, Maastricht University, UMC Utrecht,
Utrecht University, Zuyd University of Applied
Sciences, Axolotl, Demcon, Mosa Meat B.V,, Poietis,
RDInnovation, ReGEN Biomedical B.V.,, Scinus, Xolo,
Cellulaire Agricultuur Nederland, Dutch CardioVascular
Alliance, Good Food Institute Europe y Stichting AVS
Proefdiervrij.

Como deciamos, Paises Bajos ha sido pionero en Europa
en permitir degustaciones de productos cultivados.
Asi, Meatable, compafiia de Leiden, fue la primera
empresa holandesa de carne cultivada en recibir
permiso para una sesién de degustacién, en abril,
después de una evaluacion exhaustiva por parte de un
comité de expertos designado por Stichting Cellculaire
Agricultuur Nederland (la fundacion holandesa

para la agricultura celular). A un grupo selecto se le
permitié degustar unos bocados de salchichas de
cerdo desarrolladas por Meatable. Entre ellos se
encontraban el chef con estrella Michelin Ron Blaauw;
Constantijn van Oranje, Principe de los Paises Bajos y
enviado especial de Techleap; y el empresario Ira van
Eelen, cuyo padre Willem van Eelen es considerado el
fundador de la carne cultivada.

Meatable cuenta con su tecnologia patentada
Opti-OX™, con la cual toma una célulade uncerdoy
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Primera degustacion celebrada en julio por Mosa Meat. Foto: Mosa Meat.

la convierte en una salchicha cultivada en solo cuatro
dias, 60 veces mas rapido que el tiempo que lleva criar
un cerdo para obtener carne de cerdo en una granja
tradicional. Al reducir el tiempo de diferenciacién
celular, la empresa puede producir carne cultivada de
alta calidad a un costo significativamente reducido. En
comparacién con su tiempo de produccién anterior
de ocho dias, el proceso de Meatable ahora requiere
la mitad de biorreactores a escala, lo que reduce los
costos y permite un uso mas eficiente del espacio de
produccién.

“El gobierno holandés creo un
codigo de practicas para realizar
degustaciones de alimentos
cultivados”

Por su parte, Mosa Meat, una filial de la Universidad
de Maastricht que fabrica hamburguesas a partir de
células de vacas, realizé su primera degustacion en
julio. Entre los participantes se encontraban ganaderos
holandeses, desarrolladores de productos alimenticios
y representantes de la industria que compartieron

sus comentarios de degustacién con Mosa Meat. Los
objetivos de estas degustaciones incluyen evaluar

la preparacion de los productos para el mercado y
recopilar comentarios de expertos culinarios con fines
de desarrollo de productos. m
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UN PASO MAS HACIA LA OBTENCION DE VACUNAS QUE
REDUZCAN LAS EMISIONES DE METANO DEL GANADO

La Fundacion Bezos ha concedido financiacion a cuatro instituciones internacionales,
entre ellas el EEZ-CSIC, para reducir las emisiones en un 30-50 %

La Fundacién Bezos ha concedido al CSIC financiacién
para el desarrollo de una vacuna que sea capaz de
reducir las emisiones de metano que provienen del
ganado. Actualmente, alrededor del 40 % de las
emisiones de este gas provienen de la agriculturay el
70 % se debe a la fermentacién por microorganismos
que se produce en el sistema digestivo de los rumiantes,
en concreto de vacas, ovejas y cabras. Hasta la fecha no
se han desarrollado soluciones que puedan aplicarse

a gran escala para reducir este tipo de emisiones
debido al desconocimiento existente sobre el control
inmunoldégico que el animal ejerce sobre la poblacién
microbianay su actividad. Sin embargo, el desarrollo
de una vacuna que inhiba especificamente la actividad
de los microrganismos responsables de la produccion
de metano (arqueas metanogénicas) representa una
oportunidad con posibilidad de aplicacion a gran escala
y en todo tipo de territorios. La Estacién Experimental
del Zaidin (EEZ-CSIC) sera el centro espaiiol encargado
de estudiar el desarrollo de la vacuna.

“Estudiaran el proceso de
colonizacion microbiana del tracto
digestivo en terneros”

Se prevé que el metano de la produccién agricola
aumente un 40 % para 2050. Sin embargo, para cumplir
con los objetivos marcados en el Acuerdo de Paris
sobre el mantenimiento del aumento de la temperatura
global en 1,5 grados centigrados, es necesario reducir
las emisiones de este gas un 50 %. Para abordar este
desafio, la Fundacion Bezos, a través del programa
Bezos Earth Fund, ha concedido una financiacion de

12 millones de euros entre cuatro instituciones: 9,8
millones entre el Pirbright Institute (Reino Unido) y

la AgResearch (Nueva Zelanda) y 1,2 millones entre

el Royal Veterinary College (RVC), (Reino Unido) y el
CSIC. Este programa es una iniciativa del empresario

El 70 % de las emisiones de metano provienen de la fermentacion por microorganismos que se produce en el sistema digestivo de los rumiantes, en concreto de vacas, ovejas y cabras.
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Jeff Bezos, fundador de Amazon, mediante la cual
aporta capital en forma de subvenciones para abordar
el cambio climético y el mantenimiento de la naturaleza.
El proyecto a desarrollar por laEEZ y EVC tiene

entre sus objetivos conocer en detalle el proceso de
colonizacién microbiana del tracto digestivo en las
primeras semanas de viday larespuesta del sistema
inmunolégico a esa colonizacion durante su desarrollo;
determinar qué componentes celulares de las

arqueas metanogénicas interaccionan con el sistema
inmunoldgico del animal y disefiar un primer prototipo
de vacuna para reducir las emisiones entre un 30-50 %
sin perjudicar la digestion y salud del animal.

En el proyecto, que durara 2 afios, los investigadores
de ambos centros realizaran un seguimiento de las
poblaciones de microorganismos que se establezcan
en el tracto digestivo de terneros hasta que alcancen
la madurez, con especial atencion a la comunidad

de arqueas metanogénicas. Ademas, insertaran un
marcador fluorescente en células de arqueas que
permitird, en fases mas avanzadas de la vacuna,
evaluar la respuesta del organismo cuando se estimula
la produccién de anticuerpos especificos contra los
microorganismos que producen el metano.

El coordinador de la actividad en el CSIC, David Yanez-
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Ruiz (EEZ), indica: “La relacion que existe entre el
sistema inmunolégico del rumiante y su microbioma
es extremadamente complejay describir en detalle
cémo se establece esa conexién en las primeras etapas
de vida del animal nos va ayudar a entenderla con mas
detalle”.

“Una vacuna solo necesilaria
aplicarse 1 0 2 veces durante la
vida del animal para mantener el
efecto”

Aungque existen aditivos nutricionales que incluidos en
la dieta de los animales logran reducir la produccién de
metano hasta un 30 %, éstos tienen que administrarse

durante toda la vida del animal, lo que acarrea un coste
elevado y no puede aplicarse en sistemas ganaderos en
los que los animales estan pastoreando en extensiones
grandes de terreno.

“El desarrollo de una vacuna representa una ventaja

enorme porque solo necesitaria aplicarse 1 o 2 veces
durante su vida para mantener el efecto”, concluye. m
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FOOD DESIGN| PANES

COLOR Y SALUD: PANES GON MEJOR PERFIL NUTRICIONAL
GRACIAS A LOS VEGETALES DESHIDRATADOS

El IATA-CSIC demuestra que incluir espinacas, remolachas o cebollas en el pan plano
mejora su contenido de fibra, minerales, color y textura

Un grupo de investigacion del Instituto de
Agroquimicay Tecnologia de Alimentos (IATA)

del CSIC, dependiente del Ministerio de Ciencia,
Innovacién y Universidades (MICIU), ha realizado
un estudio que demuestra que incluir una pequeina
cantidad de vegetales deshidratados (un 2 % de

la receta) en la elaboracion de pan plano tiene
efectos positivos en la textura, color y, sobre todo,
en sus propiedades nutricionales. La investigacion,
publicada en la revista International Journal of Food
Science and Technology, revela que la inclusion de

“El pan plano es uno de
los panes mas antiguos

y consumidos en todo el
mundo”
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Panes planos empleados en el estudio, junto con el vegetal afiadido para su elaboracién. Foto: IATA-CSIC.
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PANES FOOD DESIGN

estos ingredientes en el pan afecta a la digestién del
almidoén, mejorando la respuesta glucémica tras su
ingesta.

El pan es un alimento fundamental en nuestra dieta.
Ocupa un lugar destacado como fuente de nutrientes,
acompafa a otros alimentos y juega un papel

central en los desayunos, comidas y cenas de todo el
mundo. Pero su importancia no se limita a su sabor

o versatilidad. El pan, especialmente las versiones
integrales y ricas en fibra, proporciona carbohidratos
complejos que liberan energia de manera sostenida,
esenciales para una dieta equilibrada.

EI LINCE Group, un equipo de trabajo del grupo de
Cereales y Productos Derivados del IATA-CSIC,
analizo lainclusion de vegetales como espinacas,
acelgas, remolachas o cebollas y suimpacto en

las propiedades de los panes planos, un tipo de
panes elaborados con la masa extendida, sin masa
madre ni levadura. El pan plano es uno de los panes
mas antiguos y consumidos en todo el mundo,
especialmente en el Mediterraneo. Ademas de ser un
alimento basico, el pan plano presenta ventajas: tiene
un proceso de elaboracién relativamente simple y
rapido, y existen muchas recetas variadas en muchas
culturas.
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Incluir espinacas o acelgas mejoro el contenido de minerales del pan plano.

INGREDIENTES NATURALES, INNOVADORES Y
SOSTENIBLES

El trabajo utilizé un enfoque experimental en el que
se incorporaron diferentes vegetales deshidratados
en la masa de pan plano y se analizaron diversas
propiedades tecnolégicas y nutricionales, como el
contenido de fibra, minerales, color y textura. Ademas,
se midié la digestibilidad del almidén mediante un
analisis in vitro para evaluar como estos ingredientes
impactaban en la velocidad de digestion. “Estos
ingredientes podrian ser utilizados no solo en panes
planos, sino también en otros productos de panaderia
gue busquen innovar en términos de nutriciony
beneficios para la salud”, sostiene Raquel Garzon,
cientifica del CSIC en el IATA y autora del estudio.

“Estos ingredientes podrian
ser utilizados también en otros
productos de panaderia”

Los resultados muestran que incluir espinacas o
acelgas mejoré significativamente el contenido de
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FOOD DESIGN PANES

minerales del pan plano; las aceitunas negras y verdes
aumentaron el contenido de grasas saludables; la
remolachay el tomate influyeron en el colory la
dureza del pan; la adicion de coles mejoré el perfil
proteico del alimento; y la alcachofa o la zanahoria
mejoraron la cantidad de fibra. Ademas, el limény el
tomate redujeron la digestién in vitro del almidén. “Los
vegetales deshidratados son ingredientes naturales,
innovadores y sostenibles con potencial para mejorar
las propiedades tecnoldgicas y nutricionales del pan
plano”, argumentan Maria Santamaria y Maria Ruiz,
investigadoras del CSIC en el IATA participantes en el
estudio.

“Midieron la digestibilidad
del almidon de estos panes
mediante un analisis in vitro”

PRODUCTOS DE PANADERIA MAS SALUDABLES

El pan es uno de los alimentos con mayor aporte

de hidratos de carbono e impacto sobre el indice

de glucemia, el azlicar en sangre, repercutiendo
directamente en la dieta de las personas diabéticas.
“En la ultima década hemos investigado diversas
estrategias para reducir el indice de glucemia del pan,
y lainclusion de fuentes de compuestos bioactivos es
una de ellas”, explica Cristina M. Rosell, que lidera la
investigacion.

“En este estudio hemos utilizado vegetales
deshidratados por su alto contenido en compuestos
bioactivos, particularmente compuestos polifendlicos,
qgue pueden actuar reduciendo la digestibilidad del
almidoén. Con esta alternativa hemos conseguido
desarrollar productos de panaderia mas saludables y
ofrecemos nuevas experiencias a los consumidores,
sobre todo por el abanico de colores y sabores”, afirma
Cristina M. Rosell.

El pan plano presenta un alto contenido en
carbohidratos, especialmente almidén de rapida
digestion, lo que contribuye a un indice glucémico alto.
Esta caracteristica ha permitido estudiar el impacto
glucémico de lainclusion de vegetales deshidratados.
“Através de estos ingredientes se puede transformar
un alimento tradicional en una opcién mas nutritiva

e innovadora”, explica el equipo de investigacién del
IATA-CSIC.

El estudio se ha desarrollado en el marco de proyecto
europeo PRIMA FlatBreadMine, liderado por Patricia
LeBail en el Instituto Nacional para la Investigacién
Agrondmica (INRA) en Francia. Isidoro Garcia / CSIC
Comunicacion - Comunidad Valenciana.m
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La alcachofa o la zanahoria mejoraron la cantidad de fibra.
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FOOD DESIGN

“Se Incorporaron
diferentes vegetales
deshidratados en la

masa de pan planoy se
analizaron propiedades
tecnologicasy
nutricionales, como
el contenido de fibra,
minerales, color y textura”

Cristina M. Rosell, investigadora del IATA-CSIC




MATERIAS PRIMAS CHONTADURO

CHONTADURO: UNA FRUTA AMAZONICA COMO ALTERNATIVA
NATURAL A COLORANTES COMO LA TARTRAZINA

Investigadores de la UNAL han comprobado que usar ventanas refractantes para secar
esta fruta conservaria el 88,5 % de su betacaroteno

El chontaduro, fruta de color anaranjado quemado y antioxidantes que servirian para reemplazar aditivos
textura fibrosa, es originaria de la Regién Amazédnica sintéticos colorantes.
y, aunque ha sido considerada como exdtica, cada vez
se han conocido mas sus propiedades nutritivas y En este sentido, una investigacién de la Universidad
ha cobrado interés por ser un frutal promisorio para Nacional de Colombia (UNAL) Sede Medellin
promover la sustitucién de cultivos de uso ilicito en comprobd que usar ventanas refractantes para secar
Colombia. la fruta conservaria el 88,5 % de su betacaroteno,

un compuesto natural que remplazaria aditivos
Aungue se consume en mercados locales en forma artificiales como la tartrazina o el amarillo ocaso,
de palmitos, crudo, como harina o chicha de chonta, colorantes que pueden generar efectos negativos en la
esta fruta también tendria potencial para la industria salud. Ademas, con esta técnica se reducirian costos y
alimentaria del pais, pues contiene altas cantidades energia.

de pigmentos organicos (o carotenoides) y moléculas

“Actualmente en
Colombia hay mas
de 37.600 hectareas
sembradas con este
cultivo”

El chontaduro posee un alto contenido de carotenoides, selenio, zinc y polifenoles. Foto: Jeanine Kathleen Pefialoza Figueroa, PhD en Ingenieria - Sistemas Energéticos, UNAL Sede Medellin.
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CHONTADURO MATERIAS PRIMAS

Para obtener sus compuestos bioactivos de forma eficiente, el secado de la fruta es crucial. Foto: Jeanine Kathleen Pefialoza Figueroa, PhD en Ingenieria - Sistemas Energéticos, UNAL Sede Medellin.

Segun el Ministerio de Agriculturay Desarrollo
Rural de Colombia, actualmente en el pais hay mas
de 37.600 hectareas sembradas con este cultivo,
siendo el municipio de Tambo (Cauca) el de mayor
participacion nacional, con el 48 % de la produccion
del pais.

“Es una fruta con un gran valor nutricional, con alto
contenido de carotenoides, selenio, zinc y polifenoles,
moléculas que ejercen un potencial antioxidante, es
decir aliadas en la prevencion de dafios celulares y
algunas enfermedades degenerativas”, explica Jeanine
Kathleen Pefaloza Figueroa, doctora en Ingenieria

- Sistemas Energéticos de la UNAL Sede Medellin,
autora de la investigacion.

Para obtener estos bioactivos de forma eficiente, el
material debe estar libre de agua, por lo que el secado
de la fruta es crucial. “Para extender su vida util y
usarla como ‘ingrediente’ en otros productos (jugos,
tortas, mermeladas, etc.) se le debe retirar toda el
agua garantizando su estabilidad y baja degradacion
oxidativa. Por eso, con el fin especial de preservar sus
carotenoides, probamos una tecnologia emergente
para el secado: las ventanas refractantes”, explica.

Los carotenoides como el betacaroteno son una
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alternativa natural para remplazar aditivos artificiales
como la tartrazina (proporciona color amarillo o
anaranjado a los productos), promoviendo la reduccion
de efectos negativos en la salud de los consumidores.

“Inicialmente caracterizamos 3 variedades de
chontaduro provenientes de Cauca, Chocé y
Putumayo, y encontramos que la primera presenta
mayores valores de carotenoides, la segunda mayor
contenido de grasas (omegas 6y 9) y la tercera mayor
contenido de almidon”, agrega la investigadora.

“La tartrazina o el amarillo
ocaso pueden generar
efectos negativos en

la salud”

CHONTADURO DEL CAUCAY USO DE VENTANAS
REFRACTANTES

En palabras sencillas, el método de ventanas

47 REVISTA ALIMENTARIA



MATERIAS PRIMAS CHONTADURO

refractantes consiste en un recipiente grande con
agua caliente, que funciona similar al “bafio Maria”, y

sobre el que hay un plastico llamado ldmina mylar, que

separa la pulpa del liquido. “Elegimos el chontaduro
del Cauca por sus propiedades. Extendimos la pulpa
de la fruta hasta que estuviera de poco espesor, o
en forma de laminillas, y empezamos el proceso de
deshidratacién. Para esto el agua debe estar auna
temperatura entre 80 y 90 °C”, continda.

En la parte superior hay un sistema de extraccion para

eliminar la humedad que sale del producto. “Durante
lainvestigacion probamos diferentes temperaturas
y espesores, e identificamos que las condiciones
6ptimas de temperatura y espesor sonde 85°Cy

2 mm, asi preservamos el 88,5 % de betacaroteno,
un resultado muy favorable teniendo en cuenta que
con otras técnicas como el secado por conveccion,

el microondas, el vacio y la atomizacién se retenia

respectivamente el 11,44 %, 23,94 %, 22,85 %y 30 %".

Ademas, la investigadora Pefaloza realizé pruebas a

“Las ventanas
refractantes
suponen una
tecnologia

de secado
con muchos
beneficios”

nivel industrial, pasando de trabajar en laboratorio
conunaldaminade 30 cm x 19 cm, aun equipo de 5
m de largo por 80 cm de ancho. Asi encontré que

a gran escala se necesita incluso menos tiempo

de secado (entre 14y 20 minutos), un hallazgo
adicional para la eficiencia energética y la reduccion
de costos e impactos en el medioambiente.

“Las ventanas refractantes representan muchos
beneficios, especialmente porque necesitan
temperatura mas baja que otras técnicas, como el
secado por atomizacion, que requiere temperaturas
de hasta 220 °C”, complementa.

Estos resultados demuestran la viabilidad de
fortalecer la produccién de esta fruta y de apoyar
alos emprendedores de zonas vulneradas por el
conflicto armado. “Podemos conseguir esta
materia prima en zonas como Cauca, Chocé y
Putumayo y obtener productos que se
materialicen en el mercado nacional”, concluye la
investigadora.m

Las ventanas refractantes necesitan temperatura mas baja que otras técnicas. Foto: Jeanine Kathleen Pefialoza Figueroa, PhD en Ingenieria - Sistemas
Energéticos, UNAL Sede Medellin.
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DISTRIBUCION Y LOGISTICA COMBUSTIBLES RENOVABLES

UN INFORME DE LA PLATAFORMA PARA LOS
COMBUSTIBLES RENOVABLES REVELA QUE ESTOS
COMBUSTIBLES PUEDEN ACELERAR LA REDUCCION DE
EMISIONES DE CO,

Aumentar un 1 % los combustibles renovables que se usan en Espafa podria reducir las
emisiones equivalentes a 425.000 vehiculos

La Plataforma para los Combustibles Renovables
ha remitido una carta a diversos responsables del
Gobierno de Espanay las Comunidades Autéonomas

“Estos combustibles también

E)ara preseptar las conclusiones d’el informe ayudan a que la tI'ZlIlSiCi()Il
Combustibles renovables: una via eficaz parala .. , .

descarbonizacién del transporte”, elaborado por NTT energetica sea mas asequ1ble para
Datay que evidencia la necesidad de favorecer una . o

transicion energética justay eficiente, impulsando los tOdOS lOS cmdadanos

combustibles renovables.

La produccién de combustibles renovables tiene un elevado potencial en la vertebracién del territorio y el impulso de la economia de las zonas rurales.
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En este informe se concluye que la incorporacién de los
combustibles renovables puede acelerar la reduccién
de emisiones de CO,,, garantizando, al mismo tiempo,
que la transicién energética sea mas asequible y
accesible para todos los ciudadanos. En concreto, el
informe demuestra que, con un aumento de tan solo

un 1 % en los combustibles renovables que se usan en
Espana, podrian reducirse las emisiones equivalentes
a425.000 vehiculos eléctricos (15 % mas que el total
de vehiculos con etiqueta cero emisiones existentes

en Espafa en 2023). Ademas, aumentar la cuota de
combustibles renovables hasta el 20 % permitiria
reducir las emisiones de GEl un 10 % mas que en el
escenario actual que plantea el Plan Nacional Integrado
de Energiay Clima (PNIEC).

Junto con ello, laincorporacién de los combustibles
renovables supone una rebaja del 38 % en los costes
asociados a sustituir los vehiculos de combustién que
no han terminado su vida Gtil por otros eléctricos, lo

COMBUSTIBLES RENOVABLES DISTRIBUCION Y LOGISTICA

que permite avanzar en una transicion energética mas
accesible para todas las personas.

Estos datos, sefala la comunicacién a las
Administraciones publicas, apoyan la demanda de la
Plataforma para los Combustibles Renovables de una
transicién energética que seajustay eficiente, que
involucre a todos los sectores y usuarios, que abogue por
el principio de neutralidad tecnolégica y que fomente

la diversidad de soluciones existentes para lograr la
reduccién de emisiones, especialmente en los sectores
mas dificiles de descarbonizar, como el transporte
pesado de viajeros y mercancias, el aéreo o el maritimo.
Estos objetivos se han visto recientemente compartidos
y defendidos por Mario Draghi en su informe sobre la
competitividad de la Unién Europea, donde ahonda en
la necesidad de reducir la dependencia energética de
terceros paises. A este respecto, el estudio subraya que
Espana se sitla entre los paises de Europa con mayor
potencial de producciéon de combustibles renovables,

Reduccion de emisiones equivalente

+ 1%

de |la cuota de combustibles

renovables en 2024

425.000
coches eléctricos

Graéfico 1: Grafico extraido del Informe “Combustibles renovables: una via eficaz para la descarbonizacién del transporte” de la Plataforma para los Combustibles Renovables.

(i

8 refinerias

31 biorrefinerias

T

> 200.000 empleos

Gréfico 2: Gréfico extraido del Informe “Combustibles renovables: una via eficaz para la descarbonizacién del transporte” de la Plataforma para los Combustibles Renovables.
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DISTRIBUCION Y LOGISTICA COMBUSTIBLES RENOVABLES

lo que permitiria reemplazar entre el 33 %y el 58% de
los combustibles fésiles utilizados en el transporte para
2030. Un potencial que adquiere mayor relevancia en
el nuevo escenario de la Unién Europea y la propuesta
de una nueva Comisidn, con un importante foco en una
transicion justa.

“Espana dispone de los
medios para ser lider
europeo en el sector de los
combustibles renovables”

Por otro lado, la produccién de combustibles
renovables tiene un elevado potencial en la
vertebracion del territorio y el impulso de la economia
de las zonas rurales, cada vez méas afectadas por el
fendmeno de la despoblacién. Gracias a la reutilizacién
de los residuos agricolas, el informe estima que el sector
agrario espaiol podria generar un valor agregado

bruto de 3.391 millones de euros y un incremento de
trabajadores de hasta 50.000 personas en el préximo
afo.

Finalmente, el estudio destaca que Espana dispone

de los medios para convertirse en lider europeo en el
sector de los combustibles renovables, gracias a las
capacidades técnicas de la industria espanola del refino,
del biorrefino y de la distribucién de combustibles, asi
como por su potencial de aprovechamiento de recursos
en el sector primario.

Sin embargo, la Plataforma recuerda que ello requeriria
desarrollar un marco regulatorio, fiscal y de promocion
gue incentive la transicién hacia una movilidad de

bajas emisiones accesible y asequible para todos los
ciudadanos. En este sentido, los firmantes solicitan una
reunion con los distintos responsables publicos para
presentar y argumentar su demanda de una transicion
eficaz y justa para todos los sectores y el conjunto de la
sociedad.m

~700.000 4.000 MEUR
+1.5 Mtep Pl direns ogrcolas de VAR
Pobencial oe chacimign |0 o m “_m

Bigcombutlinde produciood con sullhndl
alirmenharics y fomajers nocanales o 2075 | DB KTSAU® tolal en empiecs
Espafio en 2022
Lapk Loperficin Agrada Usda

Grafico 3: Grafico extraido del Informe “Combustibles renovables: una via eficaz para la descarbonizacion del
transporte” de la Plataforma para los Combustibles Renovables.
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Grafico 4: Gréfico extraido del Informe “Combustibles renovables: una via eficaz para la descarbonizacién del transporte” de la Plataforma para los Combustibles Renovables.
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INDUSTRIAL

Contamos con la mayor red de distribucion de Espafna con 62
puntos de servicio, un equipo técnico formado por mas de 400
personas y 360 talleres moviles para dar asistencia donde y
cuando cada cliente lo necesite.




SIN GLUTEN

HARINAS SIN GLUTEN A PARTIR DE SUBPRODUCTOS

AGRICOLAS

Se desarrollan en el marco del proyecto By-Wheat, en el que participa el Cluster
agroalimentario del Valle del Ebro, FOOD+i

La enfermedad celiaca es uno de los
trastornos digestivos mas extendidos
en todo el mundo y unade las
enfermedades de transmisién genética
mas frecuentes. La prevalencia de los
paises occidentales se sitiia en torno
al 1% de la poblacion. En Espana,
esta prevalencia se manifiesta entre
1/71 enla poblacion infantil y 1/137
en la poblaciéon adulta. Se estima que
en Espana cerca de medio millén de
personas podrian estar afectadas,
aunque el 70 % de ellas no estan
diagnosticadas.

En la Comunidad Foral de Navarra, con
una poblacién de 674.796 habitantes,
aproximadamente un 10 % de la
poblacion lleva una dieta sin gluten. Por
tanto, 70.000 personas llevan un estilo
de vida donde encontrar alimentos
saludables, sin gluten, es algo bastante
complicado (hasta el 80 % de los
productos sin gluten actualmente en

el mercado se categorizan como poco
saludables).

En los ultimos afnos, el mercado de

los productos sin gluten ha ido en
aumento. Segulin un estudio de Mintel,
Espana es el tercer pais del mundo

gue mas lanzamientos de productos

sin gluten realiza, solo por detras de
Brasil y Estados Unidos. No obstante,
es complicado encontrar referencias

de productos sin gluten con un perfil
nutricional adecuado, ademas de buenas
caracteristicas organolépticas. Asi pues,
es necesario promover la investigacion
para avanzar en la obtencién de
ingredientes que garanticen un perfil
nutricional adecuado en los productos
sin gluten.

En Navarra, se generan al afio un total
de 100.000 T de subproducto vegetal.
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Alo largo del proyecto, se desarrollaran harinas de cereal ecolégico sin gluten con un perfil nutricional adecuado para el consumidor final.
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SIN GLUTEN ALIMENTACION ESPECIAL

El 16 % de este desperdicio corresponde a 9.000 T

de alcachofa,y 7.000 T de cardo. Por otra parte, la
paja de trigo se considera el subproducto agricola

de mayor potencial en la UE por su composicion,
abundancia y bajo nivel de explotacion. Segln datos
de la Comisién Europea, al afio se acumulan en Europa
aproximadamente 144 MTn de paja de trigo. Asi pues,
la valorizacion de estos subproductos se plantea como
una oportunidad, por un lado, se facilita su gestién, y
por otro lado se obtienen nuevos ingredientes, con
propiedades beneficiosas para la salud.

En este marco, surge el proyecto By-Wheat (www.
clusterfoodmasi.es/proyecto/by-wheat), cuyo objeto
es el desarrollo de harinas de trigo sin gluten, para
productos saludables, garantizando su calidad y
seguridad alimentaria, utilizando agentes prebiéticos
e ingredientes antioxidantes y protectores, e
incorporando subproductos de la industria agraria del
trigo, el cardoy la alcachofa. Para ello se ha constituido
un consorcio de empresas, liderado por Bread Free,

y en el que participan Ingredalia y BioPalacin Planet,
asi como el Cluster agroalimentario del Valle del Ebro,
FOOD+i, y la Fundacién de Innovacién y Transferencia
Agroalimentaria de Aragén, FITA.

Alolargo del proyecto, se desarrollaran harinas de

eypass

En Navarra, se generan al afio 9.000 T de subproducto de alcachofa.

cereal ecolégico sin gluten con un perfil nutricional
adecuado para el consumidor final. Asimismo, se
desarrollaran ingredientes prebidticos a partir de trigo,
y se evaluara el impacto de su adicién a productos sin
gluten. Por otra parte, se desarrollaran ingredientes
antioxidantes y protectores a partir de subproductos de
brécoli, cardo y alcachofa, y se evaluard igualmente su
impacto en la adiciéon a productos sin gluten.

En concreto, los objetivos especificos del proyecto son los
siguientes:
¢ Desarrollo de harinas con altas propiedades
nutricionales a partir de cereales ecoldgicos
producidos mediante practicas agronémicas
sostenibles.
¢ Desarrollar ingredientes prebidticos a partir de
trigo.
¢ Evaluacion de prebiéticos sobre su impacto
positivo en productos sin gluten de alta calidad.
e Desarrollar ingredientes antioxidantes y
protectores a partir de cardo y alcachofa.
¢ Evaluacion de ingredientes antioxidantes
y protectores sobre su impacto positivo en
productos sin gluten de alta calidad.
e Desarrollar harina de cereal ecolégico sin
gluten especifica para poseer un perfil nutricional
adecuado para el consumidor final.
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SIN GLUTEN

e Caracterizacion nutricional, actividad Los resultados del proyecto subvencionado se pondran
enzimaticay capacidad antioxidante de las gratuitamente a disposicion de todas las empresas que
harinas desarrolladas. ejerzan actividades en el sector o subsector en cuestién.
¢ Vida util y calidad de los productos Los resultados estaran disponibles en internet durante
desarrollados a partir de las harinas de estudio. un periodo minimo de cinco anos a partir de la fecha de
¢ Difundir y promover la alimentacién sin gluten finalizacion del proyecto.

saludable.

¢ Difundir y promover el uso de subproductos El proyecto esta financiado por las ayudas a proyectos
alimentarios en productos de alimentacién y sus piloto en cooperacion para la innovacién agraria del

Plan Estratégico de la PAC en Navarra 2023-2027,
en la convocatoria 2023, con un presupuesto total de
En cuanto a la fecha aproximada de publicaciéon de los 180.810,10€.m

resultados esperados del proyecto, es diciembre de

2025.

beneficios en la salud.

“Es complicado encontrar
referencias de productos
sin gluten con un perfil
nutricional adecuado”

v

“Desarrollaran ingredientes
prebioticos a partir de trigo
y evaluaran su adicion a
productos sin gluten”

Se desarrollaran ingredientes antioxidantes y protectores a partir de subproductos de brécoli, cardo y alcachofa.
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ALIMENTACION ESPECIAL

“Es necesario
promover la
investigacion
para avanzar en
la obtencion de
ingredientes que
garanticen un perfil
nutricional adecuado
en los productos sin
gluten”

Proyecto By-Wheat




SOSTENIBILIDAD PULPO

DIETA DEL PULPO Y REGULACION DE ESPECIES INVASORAS

Un estudio del ICM-CSIC ha revelado por primera vez la dieta de los juveniles de pulpo
comuny su papel en la ecologia del Mediterraneo

Un nuevo estudio liderado por el Institut de Ciéncies
del Mar (ICM-CSIC) ha revelado por primera vez

la dieta de los juveniles de pulpo comun (Octopus
vulgaris) y su papel en la ecologia del Mediterraneo.
La investigacion, desarrollada en el marco de los
proyectos del Plan Estatal OCTOSET y ECOPHYN,
ofrece resultados que ayudan a identificar los

“Los pulpos tienen
predileccion por un grupo
de crustaceos del que forma
parte la especie invasora
Jassa slatteryi”

requerimientos alimenticios de los pulpos durante la
fase mas desconocida de su ciclo vital.

Los autores del trabajo, publicado en la revista Reviews
in Fish Biology and Fisheries, subrayan la importancia
de entender de qué se alimentan los pulpos recién
asentados en el lecho marino tras la etapa plancténica
de suvidaenlacolumnade agua.Y es que se trata

de una de las especies pesqueras mas valoradas en el
mercado, por lo que conocer su dieta durante cada
fase de su vida es clave para entender su posicion en

la cadena tréficay la estructura de sus poblaciones
explotadas.

“Gracias a esta investigacion, realizada en colaboracion
constante con el sector pesquero, hemos podido
desvelar por primera vez la dieta en el medio natural

De cara al futuro, los investigadores estudiaran aspectos como la influencia de los cambios en la dieta del pulpo comtn en la composicién del microbioma de su tracto digestivo.
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PULPO SOSTENIBILIDAD

El pulpo comuin (Octopus vulgaris) es una de las especies pesqueras mas valoradas en el mercado. Foto: Roger Villanueva (ICM-CSIC).

de los pulpos recién asentados y juveniles, lo que
podria ser de gran utilidad para la gestion de especies
invasoras en el Mediterraneo”, comenta Oscar Escolar
(ICM-CSIC), autor principal del trabajo.

En este sentido, los resultados del estudio desvelan
que los juveniles de Octopus vulgaris son especialistas
en el consumo de un grupo de pequefios crustaceos
denominados anfipodos del que forma parte la
especie invasora Jassa slatteryi, por la que los pulpos
tienen predileccién. Esto sugiere que podrian
desempeiar un importante papel como reguladores
de esta especie foranea que ha colonizado el
Mediterraneo.

“Podrian desempenar un
importante papel como
reguladores de esta especie
foranea”

eypasa

“El 90 % de los estomagos analizados contenian restos
de Jassa slatteryi, lo que indica que los pequenos pulpos
podrian llevar a cabo una funcién reguladora de esta
especie invasora’, expone Fernando A. Fernandez-
Alvarez (ICM-CSIC), coautor del trabajo.

LA PRECISION DE LAS TECNICAS
MOLECULARES

Segun el articulo, a medida que los pulpos juveniles
creceny sus brazos incrementan su tamafo relativoy
fortaleza muscular, su dieta se diversifica, incluyendo
una mayor variedad de especies de crustaceos y
bivalvos. Este grado de detalle ha sido posible gracias
al uso de técnicas moleculares, que han permitido
detectar, ademas, que los hidrozoos son el segundo
grupo mas frecuente en la dieta de los pulpos juveniles.

“Esta informacion dificilmente la hubiéramos obtenido
usando técnicas visuales de identificacién de presas
basadas en la morfologia de los contenidos estomacales,
ya que los hidrozoos estan compuestos por un 90 %
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SOSTENIBILIDAD PULPO

“En la investigacion se
realizo un muestreo
quincenal durante tre
anos consecutivos”

Los ejemplares de pulpo utilizados en el estudio fueron capturados usando un innovador colector de pulpos juveniles. Foto: Roger Villanueva (ICM-CSIC).

de agua, y dado que los tiempos de digestion son
extremadamente rapidos, es dificil identificar restos de
estas presas”, apunta en este sentido Roger Villanueva
(ICM-CSIC), coordinador de la investigacién.

NUEVO MODELO DE UTILIDAD

Los ejemplares de pulpo utilizados para la elaboracion
del estudio fueron capturados usando un innovador
colector de pulpos juveniles registrado en la Oficina
Espariola de Patentes y Marcas como modelo de
utilidad. El dispositivo ya ha despertado el interés de
grupos de investigacién de otros paises, lo que seglin
el equipo cientifico “podria llevar a una replicacion y
validacion de estos experimentos en diversas areas”.

En concreto, para el desarrollo de la investigacion

se realizé un muestreo quincenal durante tres anos
consecutivos en el drea de pesca de pulpo de Vilanova
i la Geltra (Barcelona), lo que permitira determinar
por primera vez las pautas de asentamiento en el lecho
marino y reclutamiento poblacional de esta especie de
elevado interés pesquero.
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De cara a futuras investigaciones, los investigadores
seguiran ahondando en el estudio de la ecologia tréfica
del pulpo comun, intentado descifrar coémo los cambios
en la dieta de los cefalépodos pueden influir en la
composicion del microbioma de su tracto digestivo,
que es algo que no se ha hecho hasta ahora.

El estudio del microbioma del sistema digestivo

del pulpo ofrece importantes parametros para la
comprensién del estado de salud y bienestar del
pulpo, la evolucién microbianay las simbiosis, ademas
de su potencial biotecnolégico en la produccién de
enzimas y compuestos bioactivos. A nivel ecolégico,
este conocimiento puede ayudar en la conservacién
de ecosistemas marinos donde habitan pulpos, a
detectar signos tempranos de desequilibrio ecolégico
y diversidad microbiana, asi como en la evaluacién del
impacto del cambio climatico.m

Referencia

Escolar, O., Fernandez-Alvarez, F.A. & Villanueva, R. Octopus diet during
the settlement period using DNA metabarcoding. Rev Fish Biol Fisheries
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“A medida que los
pulpos juveniles
crecen su dieta se
diversifica, incluyendo
una mayor variedad de
especies de crustaceos
y bivalvos”

Oscar Escolar, Fernando A. Fernandez-Alvarez y Roger Villanueva,
investigadores del ICM-CSIC




BEBIDAS CERVEZAS

20 ANOS DE APUESTA POR LA RECUPERACION DEL CULTIVO

DEL LUPULO EN GALICIA

Hijos de Rivera inici6 este proyecto en 2004, que culmina con el lanzamiento de Lupia,

una nueva lager que presenta dos variedades

Hijos de Rivera presenté el 19 de septiembre su nueva
marca de cerveza, Lupia, que visibiliza mas de 20 aios
de apuesta por la recuperacién del cultivo del lGpulo
en Galicia. Este proyecto comenzé en 2004 como una
forma de rendir homenaje al fundador de la compaiiia,
que a principios del siglo XX habia introducido este
cultivo en Galicia, en concreto en la zona de Betanzos.

A través de este proyecto, la compaiia materializa
sobre el terreno uno de sus compromisos mas firmes,
algo que forma parte de su ADN: su compromiso con
sus origenes, con el desarrollo de su entorno, en este
caso a través de la revitalizacién agricola de una zona
que vuelve a disfrutar del cultivo del [lamado “oro
verde” de la cerveza.

Enmarcado dentro de su iniciativa ‘Cosecha de
Galicia) Hijos de Rivera ha trabajado mano a mano con
investigadores y agricultores locales para reintroducir
y expandir el cultivo del lGpulo en el campo gallego,

marcando un sello en laidentidad de la cervecera por
su implicacién en primera persona en el desarrollo de
sus materias primas, algo que hoy se ha extendidoya a
la cebada, por ejemplo. Este esfuerzo no solo garantiza
la calidad y autenticidad de Lupia, sino también supone
un impulso para el desarrollo econémico y sostenible
del entorno rural de Galicia, gracias a su estrecha
colaboracion con agricultores locales que han decidido
apostar por este cultivo en sus campos.

“El proyecto ha implicado a
agricultores locales a través de su
iniciativa ‘Cosecha de Galicia™

Lupia representa el retorno al origen de Hijos de
Rivera, cumpliendo el suefio de su fundador de
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Lapulo.
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elaborar una cerveza Unica y excepcional con raices en
su tierra, convirtiéndose en el resultado mas tangible
del compromiso de la Corporacién por generar un
impacto positivo en su origen, las personas, sus
aliados y el planeta.

Elaborada integramente con ldpulo gallego cultivado
por la propia compafiia, Lupia se convierte asien la
tercera marca de Hijos de Rivera, sumandose a la
familia de Estrella Galiciay Cervezas 1906.

Ignacio Rivera, presidente de Corporacién Hijos de
Rivera, sefalaba durante la presentacién de la nueva

“También han colaborado con
el Centro de Investigaciones
Agrarias de Mabegondo
(CIAM)”
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Las dos variedades, Lupia Floral Magnum y Lupia Herbal Nugget. Foto: Hijos de Rivera.

marca durante la propia cosecha del [ipulo que “Lupia
es mucho mas que una cerveza, es la culminacién de

un proyecto que nos ha mantenido trabajando a pie de
campo en los Ultimos 20 afios con el convencimiento
de que este cultivo aportaria un valor Unico a nuestras
cervezasy a nuestra tierra. De ahi surge la autenticidad
que respira Lupia, nuestra tercera marca de cerveza, la
gue mejor expresa todo el potencial del ltpulo”.

PROYECTO DE RECUPERACION DEL LUPULO
GALLEGO

La recuperacion del cultivo de lapulo por parte de
Hijos de Rivera se inicié en 2004, como homenaje de
Estrella Galicia a su fundador y pionero de su cultivo
en Espana, José M? Rivera Corral, realizdndose en el
Centenario de la Empresa, en 2006, la primera cosecha
conmemorativa.

En la actualidad, desarrolla a través de Cosecha de

Galicia sus proyectos de produccién, innovacion e
investigacion sobre el cultivo del lapulo a partir de
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un modelo de colaboracién con otras entidades
con experiencia como el Centro de Investigaciones
Agrarias de Mabegondo (CIAM) y agricultores locales.

El proyecto cuenta en estos momentos con casi 11
hectdreas de cultivo, donde se cultivan las siguientes
variedades: Nugget, Magnum, Perle, Sladek, Merkur,
Cascade, Admiral, asi como Zeus y Triple Pearl, con
resultados interesantes en su evolucion.

Este proyecto de recuperacion del cultivo del [apulo
en Galicia tiene ademas como objetivo mejorar los
cultivos en términos de sostenibilidad a través de
diversas iniciativas de reutilizacion de residuos
vegetales, asi como estudios para optimizar su
adaptabilidad al entorno.

LUPIA, UNA NUEVA CERVEZA DE COSECHA
PROPIA

Lupia se presenta en dos variedades que capturan la
esencia de la tierra gallega, Nugget y Magnum.

Lupia Herbal Nugget contara con un 4,8% de alcohol, y
estara disponible en formato botella retornable de 33cl
en el canal de hosteleriay en lata de 33cl (NoPack) en
el canal alimentacion, y a través de la plataforma online
bigcrafters.com.

La Nugget de Lupia representa a la variedad de ldpulo
mas abundante y caracteristica de los campos de
cultivo de la compaiiia en Galicia. Destaca por un perfil
gue combina notas herbales, especiadas, amaderadas
y citricas. Inspirada en la histérica rebelién de los
taberneros de Pilsen en 1838 para mejorar la calidad
de la cerveza, Nugget toma como referencia el estilo
Czech Premium Pale Lager.

El proceso de elaboracién es un tributo a la tradicion
cervecera, utilizando agua de A Coruna, maltas
seleccionadas (Pilsen, Viena, Acida, Caramunich 1,y
Ahumada), y levadura Lager de Hijos de Rivera.

“Han trabajado en la
adaptabilidad del cultivo al
entorno y en la reutilizacion
de los residuos vegetales™
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Ignacio Rivera, presidente de Corporacion Hijos de Rivera, en la presentacion de la nueva marca.
Foto: Hijos de Rivera.

Por su parte, Lupia Floral Magnum contard

también con 4,8% de alcohol, y estara disponible
exclusivamente en formato lata de 33cl (NoPack) en el
canal alimentacién, y a través de la plataforma online
bigcrafters.com.

La Magnum de Lupia estd elaborada con ldpulo
cosechado de Abegondo que cuenta con un alto
porcentaje de resinas amargas en el ano 2023. Destaca
por sus aromas citricos y florales, que aportan frescor a
esta cerveza de alta fermentacién al estilo de la ciudad
de Colonia. Se trata de una cerveza de color amarillo
pajizo, brillante y completamente transparente, que
genera espuma blanca cremosa de buena duracién.

Pese a estar elaborada con levadura Ale, se fermenta
a bajas temperaturas, lo que le aporta ligeras notas
afrutadas que, unidas al perfil del lGpulo Magnum de
Abegondo, resalta un fresco sabor citrico. Ademas,
con el objetivo de potenciar sus aromas del lUpulo,
se realiza dry hopping durante los Ultimos dias de
maduracién.
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“El proyecto ‘Cosecha
de Galicia’ cuenta
con casi 11 hectareas
de cultivo, con las
variedades Nugget,
Magnum, Perle,
Sladek, Merkur,
Cascade, Admiral.
Zeus y Triple Pearl”

Hijos de Rivera




CONSERVACION BISFENOLES

EVALUAN LA SEGURIDAD DE LOS BISFENOLESF Y S,
UTILIZADOS COMO ALTERNATIVAS AL BISFENOL A

Segun un estudio de la UMH, estos compuestos son tan similares al bisfenol A que también

se acumulan en las células

Aunque las autoridades sanitarias europeas han
advertido sobre los efectos adversos del uso del bisfenol
A en la fabricacién de productos plasticos y han limitado
su uso por ley, otros compuestos muy parecidos que se
estan utilizando en la industria plastica son sospechosos
de producir los mismos efectos adversos sobre la salud
humana. A la creciente evidencia cientifica que senala
estos compuestos como peligrosos, se afiade un nuevo
estudio realizado por el catedratico de Bioquimicay
biologia molecular de la Universidad Miguel Hernandez
de Elche (UMH) José Villalain Boullon y publicado en la
revista Journal of Xenobiotics.

Mediante una simulacion por ordenador, el experto
del Instituto de Investigacion, Desarrollo e Innovacion
en Biotecnologia Sanitaria de la UMH ha analizado

la localizacion, efecto e interaccién de la membrana
celular humana con la molécula de bisfenol A, asi como
de los bisfenoles F y S, que se estan utilizando como
alternativa supuestamente mas segura. Los resultados
demuestran que estos compuestos son tan similares al
bisfenol A que también se acumulan en las células, por
lo que son susceptibles de producir enfermedades en
la poblacion.

“El bisfenol
A presenta
muchos
efectos no
deseados
en la salud
humanay
animal”

Los bisfenoles son un grupo de disruptores endocrinos que se utilizan en todo el mundo para la produccién de plasticos y resinas.
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“Mediante
simulaciones
virtuales han
comparado
como estos

tres bisfenoles
interactian con
la membrana
celular”

Algunos compuestos quimicos, tanto artificiales como
naturales, pueden interferir con el funcionamiento
normal del sistema endocrino, regulador de muchas
funciones vitales. La comunidad cientifica se refiere

a estos compuestos como “disruptores endocrinos”.
Estos productos quimicos se encuentran en muchos
objetos de uso cotidiano, incluidas botellas y recipientes
de plastico, revestimientos de metal, detergentes,
retardantes de llama, alimentos, juguetes, cosméticos
y pesticidas. Algunos, como el DDT, ya han sido
prohibidos. Otros estan en constante revisiony su
regulacién es creciente, como en el caso del bisfenol
A, declarado por la Autoridad Europea de Salud
Alimentaria como “un riesgo para la salud para
consumidores de todos los grupos de edad”.

Los bisfenoles son un grupo de disruptores endocrinos
que se utilizan en todo el mundo para la produccién

de plasticos y resinas. El bisfenol A (BPA), el principal
bisfenol, presenta muchos efectos no deseados, tanto en
la salud humana como en la animal. En la actualidad, se
esta reemplazando por el bisfenol F (BPF) y el bisfenol S
(BPS) con la esperanza de que estas moléculas tengan un
efecto menor en el metabolismo que el BPA.

Sin embargo, estudios realizados en la tltima década
han encontrado concentraciones elevadas de estas
sustancias analogas al BPA en muestras de orinade la
poblacién europea adulta. Al mismo tiempo, el BPS y
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José Villalain. Foto: Universidad Miguel Hernandez de Elche (UMH).

el BPF se han asociado a un mayor riesgo de sufrir
enfermedades cardiovasculares, cancer y otros
problemas de salud. En la actualidad, la comunidad
cientifica todavia esta estudiando el alcance

del problema relacionado con estos bisfenoles
supuestamente ‘seguros..

Por este motivo, el profesor Villalain se propuso
realizar simulaciones virtuales para comparar cdmo
estos tres bisfenoles interacttian con la membrana
celular, la capa que separa las células del medio en que
se encuentran. Esta técnica, denominada dindmica
molecular, permite crear biomembranas complejas
idénticas a las que se encontrarian en cualquier célula
humana.

El estudio realizado en la UMH demuestra que los
bisfenoles tienden a ubicarse en lainterfaz dela
membrana, no tienen una orientacion preferida dentro
de la misma, pueden estar en estado monomérico o
agregadoy afectan a las propiedades biofisicas de

los lipidos de la membrana. Las propiedades de los
bisfenoles pueden atribuirse, al menos en parte, a sus
efectos membranotrépicos y a la modulacion de las
propiedades biofisicas de la membrana.

Estos datos sugieren que tanto el BPF como el BPS,

al comportarse de la misma manera en la membrana
que el BPAy tener la misma capacidad de acumularse

67 REVISTA ALIMENTARIA



CONSERVACION BISFENOLES

en lamembrana bioldgica, no son alternativas seguras al
BPA. “Dada laimportancia medioambiental y sanitaria
de estas moléculas, se deberia suspender el uso de estos
bisfenoles debido a los riesgos que pueden suponer para
la salud humanay animal”, concluye el experto.

El estudio, publicado en una de las revistas mejor
valoradas de esta especialidad, apoya la creciente

“El estudio apoya la creciente
evidencia de que el BPFy al
BPS actaan, también, como
disruptores endocrinos”

evidencia cientifica de que el BPF y al BPS actuan,
también, como disruptores endocrinos en el
organismo humano. “Dado que los bisfenoles tienden
aacumularse en lafase lipidica[la parte dela
membrana celular donde se encuentran las moléculas
que se encargan del transporte de sustancias y
sefales quimicas dentro y fuera de una célulal, la
cantidad de bisfenoles que se puede encontrar en las
membranas bioldgicas puede ser elevada”, afirma el
catedratico de la UMH. Al adherirse a la célula, los
bisfenoles confunden los mensajes quimicos que en
ella se produceny esto provoca efectos negativos
sobre la salud humana, como diabetes, obesidad o
infertilidad. m

Referencia

Villalain, J. Bisphenol F and Bisphenol S in a Complex Biomembrane:
Comparison with Bisphenol A. J. Xenobiot. 2024, 14, 1201-1220.
https://doi.org/10.3390/jox14030068
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Los disruptores endocrinos también se pueden encontrar en los revestimientos de los envases de metal.

eypasa



CONSERVACION

“Mediante una
simulacion por
ordenador he analizado
la localizacion, efecto
e interaccion de la
membrana celular
humana con la molécula
de bisfenol A, asi como
de los bisfenoles Fy S”

José Villalain Boullon, catedratico de Bioquimica y biologia molecular de la
Universidad Miguel Hernandez de Elche (UMH)




ELABORADOS METAGENOMICA

BASE DE DATOS SOBRE MICROBIOMAS DE ALIMENTOS

Permitira identificar microorganismos indeseables, seguir la vida microbiana a través de la

cadena alimentaria y mejorar los alimentos

Los microbios son parte de la comida que comemos
y pueden influir en nuestra propia microbiota (el
conjunto de microorganismos que viven en nuestro
cuerpo), pero sabemos muy poco sobre los microbios
de nuestra comida. Ahora, un equipo internacional
de investigadores ha desarrollado una base de datos
del microbioma de la comida mediante el analisis

de los metagenomas (término que designa todo el
material genético del conjunto de microorganismos
de un ambiente) de cientos de alimentos. En el trabajo
participa el Instituto de Agroquimica y Tecnologia de
Alimentos (IATA), ubicado en el Parc Cientific de la
Universitat de Valencia.

Han identificado 10.899 microbios asociados a
la comida, la mitad de los cuales eran especies
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desconocidas, y han mostrado que los microbios
asociados a la comida explican el 3 % del microbioma
intestinal de los adultos y el 56% del microbioma
intestinal infantil. El estudio se publica en larevista
cientifica Cell y la base de datos estd accesible como
recurso de acceso abierto:
https://github.com/SegatalLab/cFMD

“La base se ha desarrollado
mediante el analisis de los
metagenomas de cientos de
alimentos”

Aproximadamente dos tercios de las muestras fueron de productos lacteos y las instalaciones en las que se elaboran.
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Este nuevo recurso permite identificar y controlar los
microorganismos indeseables, estudiar el movimiento
de los microbios a lo largo de la cadena alimentariay
la propagacion de genes de resistencia a antibidticos,
ademas de mejorar los atributos saludables de los
alimentos, entre otras aplicaciones.

Esta base de datos, denominada Curated Food
Metagenomic Database (CFMD), es fruto del mayor
estudio sobre microbiomas de alimentos realizado
hasta la fecha, y es de acceso libre para facilitar su
aplicacion a gran escala por parte del mundo académico
y laindustria.

“Este recurso marcara un hito en la investigacion

en microbiologia de alimentos”, sefiala Abelardo
Margolles, investigador del Instituto de Productos
Lacteos de Asturias (IPLA-CSIC), que ha participado
en la elaboracién de la base de datos. En el consorcio
MASTER han participado también investigadores de
otros centros del CSIC: la Estacion Experimental de
El Zaidin (EEZ-CSIC), el Instituto de Investigacion en
Ciencias de la Alimentacion (CIAL, CSIC-UAM) y el
Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos
(IATA-CSIC).

“Este recurso ayudara a los investigadores a afrontar
retos que hasta ahora eran muy dificiles de abordar
debido a la escasez de metagenomas de alimentos
disponibles en las bases de datos”, explica Margolles.
“Los microbios alimentarios pueden tener tanto un
impacto positivo en la produccién de alimentos, por
ejemplo, a través de su fermentacién, como negativo,
en su deterioro o en su implicacién en la transmision de
enfermedades”.
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La base de datos CFMD es fruto del trabajo del consorcio internacional MASTER.

“Curated Food Metagenomic
Database (CFMD) es de acceso
libre”

“Tradicionalmente, los microorganismos alimentarios
se han estudiado cultivandolos en caldos o placas

de Petri, pero este proceso es lento y no todos los
microbios son cultivables”, anade. Ahora, la base de
datos CFMD posibilita que los datos de metagenomas
de alimentos, basados en la secuenciacion del ADN,
puedan analizarse con rapidez y precision.

SECUENCIACION GENETICA MASIVA

La base de datos CFMD es fruto del trabajo del
consorcio internacional MASTER, que ha analizado
mas de 2.500 metagenomas asociados a alimentos
procedentes de 50 paises, incluidos 1.950
metagenomas secuenciados por primera vez. Contiene
datos sobre 3.600 especies microbianas, incluyendo
mas de 200 nuevas especies. “Aproximadamente dos
tercios de las muestras fueron de productos lacteos

y las instalaciones en las que se elaboran; y se han
analizado también bebidas y carnes fermentadas, entre
otros alimentos”, indica Margolles.

Identidad microbiana de quesos artesanales

El trabajo del CSIC se ha centrado en el andlisis de
guesos artesanales asturianos. “Se han analizado
ambientes de 28 queserias pertenecientes ala
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}“Fh}

Asociacion de Queseros Artesanos del Principado
de Asturias, y se ha comprobado que los quesos de
cada instalacion tienen caracteristicas Unicas”, revela
Margolles.

“Esto es importante porque se podria asociar la
especificidad y la calidad de los alimentos locales a su
microbioma, e incluso posibilita utilizar el metagenoma
como un marcador de autenticidad del alimento,
representado una poderosa herramienta para
garantizar su trazabilidad y origen”, concluye.

Para Raul Cabrera Rubio, investigador CDEIGENT

en el IATA-CSIC participante en el trabajo, “la
integracion de estos recursos permitiria el desarrollo
de varias aplicaciones relevantes, desde el estudio

de la evolucion del microbioma a lo largo del

sistema alimentario hasta el estudio de la difusién

de laresistencia a los antimicrobianos o de genes
relacionados con el deterioro en los alimentos, pasando
por la deteccion de patdgenos en el control de la calidad
de los alimentos y el estudio de la transmision a lo largo
de la cadena alimentaria de los seres humanos”.

Su aportacion al trabajo se centré en el estudio de

las cadenas de procesado de quesos, tanto de zonas
de contacto alimentario (tanques de fermentacion,
cuchillos, estanterias...), como de zonas de no
contacto alimentario (suelos, desagties...), asi como el
producto final desde diferentes tipos de leche y tipos
fermentativos.

72 REVISTA ALIMENTARIA

Instalacién de elaboracion de quesos.

SOBRE EL PROYECTO MASTER

MASTER son las siglas de Microbiome Applications

for Sustainable food systems through Technologies and
EnteRprise. MASTER adopta un enfoque global para el
desarrollo de productos basados en el conocimiento
de los microbiomas de alimentos, servicios o procesos
con un alto potencial comercial, para beneficiar ala
sociedad mediante la mejora de la cantidad, calidad y
seguridad de los alimentos.

MASTER es un proyecto financiado por el programa
de la Unién Europea Horizonte 2020, con 29 socios,
que arrancé en enero de 2019 para cartografiar los
microbiomas de diferentes entornos alimentarios.

El proyecto, en el que participan investigadores de
cuatro institutos del CSIC, IPLA, EEZ, CIAL e IATA, ha
sido coordinado por el profesor Paul Cotter (Teagasc,
Irlanda).

En el trabajo publicado en Cell el equipo de la
Universidad de Trento (Italia) ha gestionado la creacion
de la base de datos y han participado también equipos
de la Universidad de Napoles Federico Il (Italia), la
Universidad de Leén (Espafa), MATIS (Islandia) y
FFoQSI (Austria), con muchos otros colaboradores.m

Referencia
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“Los microbios
asociados a la comida
explican el 3 % del
microbioma intestinal
de los adultos y el
56 % del microbioma
intestinal infantil”

Consorcio internacional MASTER




FOOD TECH REGADIOS

PROYECTO SMART GREEN WATER: DIAGNOSTICO SOBRE EL
GRADO DE DIGITALIZACION DEL REGADIO

UPA ha encuestado a agricultores de toda Espana y los resultados muestran que casi un

30 % no usa ninguna tecnologia en sus regadios

= & Bl

=1

La mayoria de los agricultores de regadio en Espafia
quieren utilizar la tecnologia digital en su trabajo; sin
embargo, séloun 12 % hace un uso avanzado de estas
técnicas. Asi lo afirman los resultados de una encuesta
realizada por la organizacion agraria UPA en el marco
del proyecto internacional Smart Green Water, en

el que participa junto a organizaciones de Franciay
Portugal.

La Union de Pequenos Agricultores y Ganaderos
(UPA) ha consultado a 126 agricultores y a 90
representantes de empresas, comunidades de
regantes, expertos e investigadores. Todo ello con el
objetivo de realizar un diagnéstico sobre el grado de
digitalizacién del regadio, asi como de las barreras que
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El 72 % de los encuestados sefalaron la eficiencia en el uso de agua como uno de sus objetivos prioritarios.

aprecian los agricultores a la hora de adoptar estas
nuevas tecnologias.

“Como frenos, los encuestados
senalan principalmente los
problemas de conectividad”

Los resultados demuestran que la mayoria de los
agricultores que disponen de tierras de regadio estan
interesados en introducir las tecnologias digitales
avanzadas a sus fincas, pero casi un 30 % no usa
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ningun tipo de tecnologia; otro 40 % hace un uso
basico, un 19 % un uso moderado y el 12 % referido un
uso avanzado. Como frenos, los encuestados sefalan
principalmente los problemas de conectividad, los
fallos del software o del hardware, los problemas de
manejo o la falta de conocimientos técnicos.

Para solucionarlo, se apunta a la necesidad

de formacion y capacitacion (un 25 % de los
encuestados); un 16 % requiere de un buen soporte
técnico, asi como mejorar la infraestructura digital.
Los encuestados explicaron qué puede aportar la
tecnologia al regadio: el ahorro de agua, la mejora de
la productividad, la reduccién de costes y la mejora de
la sostenibilidad figuran entre lo mas importante. En
cuanto alos tipos de tecnologia que se sefialan como
interesantes aparecen la telemetriay la sensérica, y
en menor medida el andlisis de datos, los drones y las
imagenes satelitales.

Los agricultores consultados mencionan la necesidad
de crear sistemas digitales econémicamente
accesibles, potenciar la formacién y capacitacion,
mejorar la infraestructura de conectividad, crear
herramientas de analisis y contar con un buen soporte
técnico y mantenimiento de las tecnologias digitales.
De entre los encuestados por UPA, el 75 % de ellos
pertenecian a una comunidad de regantes, mientras

el 25 % realizaba una gestion individualizada. El 72 %
de los encuestados sefalaron la eficiencia en el uso

REGADIOS FOOD TECH

de agua como uno de sus objetivos prioritarios. “Los
agricultores quieren ser eficientes, al tiempo que
reducen sus costes y mejoran la productividad.” El 91
% senald que es importante contar con una estrategia
de gestion del agua en situaciones de escasez.

“Un 25 % de los encuestados
apunta a la necesidad de
formacion y capacitacion”

AYUDAR A LOS AGRICULTORES A DIGITALIZAR
SUS REGADIOS

Dentro de este proyecto internacional se va a crear
la Estrategia Smart Green Water, para ayudar a

los agricultores a mejorar en estos aspectos. Los
encuestados piden subvenciones publicas; que se
dé difusion a casos locales de éxito; formaciény
asesoramiento en la materia; y una mejora en las
infraestructuras. También senalaron desconocer
aplicaciones de ayuda a la toma de decisiones, algo
en lo que también esta trabajando el proyecto. En
este sentido, se va arealizar una caracterizacién de
las soluciones digitales para regar que existen hasta
el momento, con el objetivo de poner este catélogo a
disposicién de los agricultores

Asistentes a la jornada del proyecto Smart Green Water celebrada el 19 de septiembre en La Vega Innova (San Fernando de Henares, Madrid). Foto: UPA.
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SMART GREEN WATER, UN PROYECTO DE
COOPERACION INTERNACIONAL

El proyecto de cooperacion Interreg Sudoe “Smart
Green Water” es una iniciativa en la que participan
entidades de Francia, Espanay Portugal. La Unién
de Pequefios Agricultores y Ganaderos (UPA) es
uno de los socios espafoles de este proyecto de
cooperacioén, junto a la Universidad de Cérdoba, la
Camara Oficial de Comercio, Industriay Servicios
de Badajoz, el IRTAy el Departament d’Agricultura,
Ramaderia, Pesca i Alimentacio de la Generalitat de
Catalunya.

“Smart Green Water” es una iniciativa liderada

por la entidad franco-espafola Eurorregion Pirineos
Mediterrdneo, cuyo objetivo principal es desarrollar
una estrategia transnacional que promueva el
desarrollo, laimplementacién y las posibilidades
de soluciones integradas para las explotaciones de
regadio con el fin de satisfacer las necesidades de
una agricultura “sostenible, inteligente y digital”.
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“Los tipos de tecnologia que
se senalan como interesantes
son la telemetriay la
sensorica”

UPA va a organizar jornadas demostrativas en

campo para difundir los resultados de la estrategia
conformada en el proyecto. Para ello contaran con la
colaboracién de Bayer Cropscience, que apoyara a UPA
para lograr los objetivos de este proyecto, ofreciendo
su experiencia en soluciones digitales que buscan la
eficiencia en el uso de agua de riego.

Smart Green Water estd cofinanciado por el Programa
Interreg VI-B Sudoe 2021-2027 a través del Fondo
Europeo de Desarrollo Regional (FEDER). m

dos también interés por logias como el andlisis de datos, los drones y las imagenes satelitales.

eypasa



FOOD TECH

“Como {renos. los
encuestados senalan
los problemas de
conectividad, los
fallos del software
0o del hardware,
los problemas de
manejo o la falta de

conocimientos técnicos”

Union de Pequenos Agricultores y Ganaderos (UPA)




SERVICIOSY FORMACION

MASTER DE VITICULTURA Y ENOLOGIADELAUPM:
CONOCIMIENTOS TECNICOS Y CAPACIDAD DE INNOVACION
PARA ACCEDER CON EXITO A UN SECTOR EN PLENO CAMBIO

Esta formaciéon es muy completa, actual y cercana a las necesidades e inquietudes de las
empresas del sector

Antonio Morata Barrado. Catedratico de Universidad y Director del Master de Viticultura y Enologia. Departamento de Quimicay Tecnologia
de Alimentos de la Universidad Politécnica de Madrid (UPM)

El master de Viticulturay Enologia es el mas antiguo figuran como directores de enologia o viticultura,

de la Universidad Politécnica de Madrid. Creado responsables de marketing y comercializacion, gestores

como Curso de Especializacién Superior en 1969, y otros cargos de bodegas relevantes en Espaiiay

anteriormente a la constitucion de la propia UPM por todo el mundo. Como ejemplo, en el actual curso

realizada en 1971. Desde 1985 se configura como hemos organizado una cata telematica con Guillermo

master titulo propio de la UPM, y como tal se Pérez, Senior Viticulture Manager de Stag Leap’s, una

desarrolla desde entonces. de las bodegas mas importantes y reconocidas de Napa
Valley (California), y antiguo alumno del Master. De

Hasta la fecha actual, 54 promociones de egresados se la misma manera, otros antiguos egresados ocupan

han incorporado al sector, y muchos antiguos alumnos cargos de responsabilidad en mas del 40 % de las

“Hasta la fecha actual, 54
promociones de egresados se
han incorporado al sector”

Los contenidos se distribuyen en un médulo de viticultura, uno de enologia y otro de economia y comercializacion. Foto: UPM.
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Se mantiene un intenso contacto con la industria enolégica, lo cual permite realizar interesantes visitas formativas a sus instalaciones. Foto: UPM.

bodegas espanolas. A lo largo de estos 55 anos, se
han graduado mas de 1.000 estudiantes, que se han
posicionado exitosamente en el sector vitivinicola.

En 2005 el master se adhiere al consorcio
internacional EMaVE: European Master in Viticulture
and Enology, formado por las universidades LInstitute
Agro Montpellier, Hochschule Geisenheim, Degli Studi
di Udine, Torino, Lisbon-ISAy la propia UPM, para
constituir un master de prestigio a nivel europeo.

El consorcio funciona de manera exitosa desde
entonces, dando lugar al Euromaster Vinifera MsSci,
titulo que se imparte de manera conjunta como Joint
Diploma por las seis universidades integrantes, desde
2007, de manera exitosa. Se han graduado ya mas

de 300 egresados, situados como técnicos, gestores
y expertos a nivel mundial. El Euromaster Vinifera

ha pertenecido a los programas Erasmus Mundus y
Erasmus+ de master y ha sido reconocido como uno
de los 22 Flagship Master Programs por la EACEA.

El master se desarrolla en dos afios, el primero de
nivelacion en Montpellier con docencia impartida
eninglés por profesores de todas las universidades
del consorcio; y el segundo de especializacién, en
Lisboa, Geisenheim, Udine, Torino o Madrid. Ademas,
el consorcio EMaVE permite la posibilidad de Dobles
Diplomas, cuando los estudiantes cursan durante dos
anos los masteres de dos paises del programa.

El Ms VITENO tiene una duraciéon de un aio y una

dotacion crediticia de 60 ECTs. Comienza en febrero
y termina en enero del afo siguiente, paralelamente
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al ano natural y, como describe el Prof. Suarez Lepe,
anterior director del curso, al ciclo de la vid.

“El master dura un ano: comienza
en febrero y termina en enero del
ano siguiente”

Los contenidos se distribuyen en un médulo de
viticultura, uno de enologia y otro de economiay
comercializaciéon. La docencia es presencial, en horario
de tarde. Dentro del médulo de viticultura se imparten
contenidos avanzados de manejo del suelo, irrigacién,
fertilizacion, gestién de la vegetacion, viticultura de
precision, variedades, patrones, mecanizacion, patologia
y entomologia vitivinicola. En el médulo de enologia

se incluyen contenidos avanzados en microbiologia,
guimica, enotecnia, enologia especial, analisis quimico
y biotecnologia de fermentacién. Se incluye un médulo
practico de elaboracidn durante la vendimia, en la
bodega experimental de la ETSIAAB. Los contenidos
practicos y aplicados tienen una dotacién extensa en
los médulos de viticultura y enologia. Se da mucha
importancia también al andlisis sensorial y cata; con
dos clases aplicadas a la semana en las que, ademas

de metodologia, se catan mas de 500-600 vinos de
diferentes denominaciones de origen y distintos
paises del mundo. Finalmente, el médulo de economia
y comercializacion incluye formacién en gestién

de empresas vitivinicolas, economia de la empresa,
marketing, distribucién, consumo. En todos los médulos
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FORMACION

participan profesores de gran recorrido académicoy
profesional de la UPM, y expertos externos reconocidos
en diferentes areas relevantes en vitivinicultura.

Se mantiene un intenso contacto con la industria
enoldgica. Lo cual resulta sencillo debido a que muchos
de nuestros egresados tienen cargos de alto nivel en
muchas empresas vitivinicolas o asociadas. Esto nos
permite realizar interesantes visitas formativas a sus
instalaciones, y que nuestros estudiantes puedan
contrastar y consolidar los conocimientos recibidos en
las clases. Sin entrar en detalles especificos, multitud
de bodegas, explotaciones viticolas, viveros, empresas
suministradoras, de maquinaria, biotecnolégicas

y muchas otras colaboran intensamente, y desde

hace tiempo, acogiéndonos en sus instalaciones o
participando en la imparticiéon de contenidos. Esto hace
que nuestra formacién sea muy completa, actual

y cercana a las necesidades e inquietudes de las
empresas del sector. Esta proximidad también hace que
contacten con nosotros cuando necesitan expertos en
areas especificas, para incorporarlos a sus equipos de
trabajo.

La actividad investigadora, de desarrollo e innovacion
de muchos profesores del master hace que dirijan
proyectos competitivos en diferentes programas,

con financiacién publica o privada, lo que abre la
posibilidad a muchas colaboraciones sinérgicas y a que
los estudiantes del master puedan participar en estos
proyectos de distintas formas, incluida la realizacién
de sus Trabajos Fin de Master. Los proyectos permiten
desarrollar temas novedosos, ademas de conseguir
financiacién para tener equipos sofisticados de proceso
y andlisis y que los estudiantes puedan aprender a
utilizarlos y formarse en su uso. Diferentes equipos

de control de calidad de materia prima, de analisis o
de procesado de la uvay produccién de vino, se han
incorporado de esta manera a los laboratorios de los
grupos de investigacién, a la bodega experimental y a
los campos de practicas, permitiendo que los alumnos
aprendany se formen utilizadndolos.

El contacto con los egresados y antiguos alumnos se
realiza mediante email y redes sociales, especialmente
la cuenta de Instagram del master y el LinkedIn de
antiguos alumnos. Ademas, desde hace un par de
afos se ha constituido una asociacién de antiguos
alumnos, muy dindmica, que aglutina egresados de
las distintas promociones y les informa de eventos y
ofertas de trabajo mediante comunidades sectoriales
de WhatsApp. En 2023 se organiz6 en la ETSIAAB

la primera reunion (bianual) de antiguos alumnos, a

la que asistieron mas de 200, con varias actividades

80 REVISTA ALIMENTARIA

interesantes. Entre ellas, destacaria el tinel del vino, en
el cual mostrarony se ofrecieron mas de 100 vinos que
elaboran en diferentes bodegas de distintas regiones

y DOs vitivinicolas. En 2025 se realizara la segunda
reunion, en la que esperamos de nuevo una gran
participacion.

El sector se encuentra actualmente en una situacion
muy cambiante, con una cierta contraccion de la
demanday un cambio en los modelos de consumo y
en las tendencias. Al tiempo que el consumo de los
tintos desciende, de momento coyunturalmente, los
blancos, rosados y espumosos estan en auge, y el
consumidor reclama estos vinos en perfiles frescos,
complejos y vibrantes. Aparecen también nuevos
tipos de tendencias, algunas minoritarias como los
vinos naranjas, y otras consolidadas como los vinos
aromatizados del tipo de los vermuts. También, la
producciény consumo de vinos de baja graduaciény
de derivados parcial o totalmente desalcoholizados
es una tendencia creciente. Su consumo lo favorecen:
parametros de salud, requerimientos de conducciony
grupos que no pueden o no desean consumir alcohol
por motivos, religiosos, culturales, u otros.

Este complejo contexto define un perfil de egresado
con conocimientos técnicos y socioeconémicos sélidos,
y con capacidad y aptitud de cambio e innovacion;

para lo cual el profesorado y contenidos del master de
viticultura y enologia de la UPM, consideramos que

los preparan de forma potente y competitiva, para

un sector en una situacién actual cambiante y con
importantes retos de cara al futuro.

Hay que destacar que el vino, a sus valores histérico-
culturales tradicionales, y a su perfil de bebidas
elegante y sofisticada, asocia ser la bebida-alimento
mas compleja que existe. Del mismo modo, como bien
cultural el nimero de bodegas y marcas que hay en el
mercado es muy superior a cualquier otro producto
alimentario, y solo equiparable a intangibles culturales
como la literatura, la musica o el cine. Un alimento
apasionante que en el master de la UPM aprenderan a
conocer y disfrutar en todas sus facetas.m

MASTER VITICULTURA ¥ ENOLOGIA
masterviteno.es

Logo del master. Foto: UPM.
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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.

EL MINISTERIO DE DERECHOS SOGIALES, CONSUMO Y AGENDA
2030 ANUNCIA LA PROSECUCION DE LA TRAMITACION DE

UN REAL DECRETO PARA FOMENTAR UNA ALIMENTACION
SALUDABLE Y SOSTENIBLE EN LOS CENTROS EDUCATIVOS

Con su aprobacién las empresas del sector de la restauracién colectiva escolar deberian
ajustar su oferta a las nuevas reglas

Sophia Charlotte Peschko
grupo.alimentacion@cuatrecasas.com

El pasado 6 de junio el ministro de Derechos Sociales,
Consumo y Agenda 2030 inaugurd la Jornada
Conmemorativa del 50 Aniversario del Centro
Nacional de Alimentacién con ocasion del Dia
Mundial de Seguridad Alimentaria del 7 de junio. En
su intervencion el ministro menciond, entre otros, la
intencién de retomar la tramitacién de un reglamento
referente al fomento de una alimentacién saludable

y sostenible en centros educativos de cara al curso
2025-2026.

“El proyecto se dirige tanto a
centros publicos como privados
y concertados”
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En concreto, se trata del proyecto de Real Decreto

por el que se establecen normas de desarrollo de los
articulos40y41delaley 17/2011,de 5 dejulio, de
Seguridad Alimentariay Nutricién, para el fomento

de una alimentacion saludable y sostenible en centros
educativos, enmarcado, entre otros, en el Plan
Estratégico Nacional para la Reduccién de la Obesidad
Infantil.

Segun el proyecto normativo, con su aprobacion

se persigue incentivar la alimentacién saludable y
sostenible por medio de medidas relativas a criterios
minimos a cumplir por los alimentos incorporados en
la programacién de mendus y en la oferta de maquinas
expendedoras. Se trataria, en definitiva, del desarrollo
de las condiciones que actualmente regula de forma
menos extensa la Ley 17/2011, de 5 de julio, de
seguridad alimentariay nutricion.

Paraello, el proyecto se dirige tanto a centros publicos
como privados y concertados con imparticién de
educacion infantil, primaria, educacién especial,
educacion secundaria obligatoria, bachillerato y ciclos
formativos de grado basico o medio. Asi, los requisitos
nutricionales y de sostenibilidad que se pudieran
adoptar deberian incluirse tanto en los pliegos de
prescripciones técnicas de los contratos publicos, como
de los instrumentos determinantes de la contrataciéon
privada.

El 5 % del total de alimentos serian de produccién
ecolégica y al menos el 45 % de las frutas y hortalizas
de temporada y de proximidad

Aparte de las cifras concretas que propone el proyecto
de Real Decreto, establece que en todo caso los
componentes fundamentales de |la oferta deben ser
las frutas y hortalizas de temporada. Otras reglas que
se enunciany que regirian en los comedores escolares
en caso de aprobarse este instrumento se centran en
la preferencia de alimentos cuya produccién respete
el bienestar animal, la reduccién de residuos y del
desperdicio de comida, la prioridad de técnicas como el
horno y el vapor, el uso de aceite de oliva virgen parael
alino de ensaladas o la rebaja del uso de sal.

Con respecto de la programacién de menus escolares,
el proyecto establece pautas relativas a la frecuencia
de consumo recomendado de alimentos integrantes
de primeros y segundos platos, guarniciones y postres.
Enrelacién con esto, se prevé la elaboracién de menus
especiales adaptados a alergias e intolerancias, asi
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como alternativas por motivos culturales, éticos y
religiosos.

Lainiciativa plantea también algunas prohibiciones.

En este sentido, se propone la interdiccién de la venta
de productos con un contenido demasiado alto en
componentes como azucares y acidos grasos saturados,
asi como de refrescos que superen el umbral de cafeina
sugerido, entre otros.

“Se propone priorizar técnicas
como el hornoy el vapory usar
aceite de oliva virgen para el
alino de ensaladas”

Para garantizar el cumplimiento de lo estipulado,

el proyecto prevé un sistema de controles en el
marco del Plan Nacional de Control Oficial de la
Cadena Alimentaria y un régimen sancionador para
los potenciales incumplimientos. Asi, la comisién de
infracciones conllevaria la imposicién de sanciones
de hasta 5.000 euros por infracciones leves y que
alcanzarian los 600.000 euros como importe maximo
por infracciones muy graves.

En todo caso, a dia de hoy se trata todavia de un
proyecto normativo y habra que esperar al contenido
final del Real Decreto que, en su caso, se termine
aprobando.m

Los componentes fundamentales de la oferta deben ser las frutas y hortalizas de temporada.
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SERVICIOS MERCADOS INTERNACIONALES

EXIGEN LA SUSPENSION DEL ACUERDO COMERCIAL ENTRE
LA UE'Y MARRUECOS, TRAS LA SENTENCIA DEL TRIBUNAL DE

JUSTICIA DE LA UE

COAG defiende que la UE no puede mantener en vigor este acuerdo durante 12 meses
para favorecer a determinadas empresas transnacionales

La Coordinadora de Organizaciones de Agricultores
y Ganaderos (COAG) ha exigido la suspension
inmediata del acuerdo comercial en materia agraria
entre la UE y Marruecos tras conocerse el 4 de
octubre la sentencia del Tribunal de Justicia de la
Union Europea (TJUE) en la que se confirma que
dicho acuerdo, modificado en 2019, viola el derecho
internacional por vulnerar, en particular, los principios
de autodeterminacion y del efecto relativo de los
tratados, al no prestar su consentimiento el pueblo
del Sdhara Occidental.
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La sentencia del Tribunal confirma definitivamente la
anulacion de la Decisién del Consejo! que modifica el
Acuerdo UE-Marruecos en materia de liberalizacién
comercial de los productos agrarios, ampliando las
preferencias arancelarias en él contenidas a los
productos originarios del Sdhara Occidental. Sin
embargo, permite que el Acuerdo sobre medidas de
liberalizacion en materia de productos agricolas entre
la UE y Marruecos se mantenga por un periodo de doce
meses a partir del 4 de octubre por “las consecuencias
negativas graves para la accién exterior de la Unién que

En el caso del tomate, la importacion procedente de Marruecos en la UE ha crecido un 42 % en los Ultimos diez afios.
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entrafaria su anulacién inmediata y por razones de
seguridad juridica”.

El Responsable Estatal de Frutas y Hortalizas de
COAG, Andrés Gongora, ha declarado: “La aplicacién
de la sentencia debe ser inmediata, sin periodos de
gracia. Los agricultores y agricultoras europeos no
hemos tenido ese periodo de gracia y sufrimos dia
adiala competencia desleal de las importaciones
bajo las condiciones perniciosas del Acuerdo. Si la
sentencia ha dictaminado que el acuerdo no es legal,
la UE no puede cerrar los ojos y mantener 12 meses
mas en vigor un acuerdo ilegal, sélo para favorecer a
determinadas empresas transnacionales, mientras los
productores continuamos perdiendo rentabilidad y
desapareciendo”.

En este sentido, COAG también reclama que

el gobierno espanol se posicione a favor de los
productores y productoras agrarios, dado que son
los mas perjudicados por el Acuerdo de liberalizacién
comercial entre la UE y Marruecos, y presione en la
UE para la anulacién del mismo y para eliminar los

graves efectos que tiene sobre nuestras producciones.

Por su parte, FEPEX (Federacion Espafiola de
Asociaciones de Productores Exportadores de Frutas
y Hortalizas) valoro positivamente la sentencia del
TJUE y considerd que debe suponer la exclusion
definitiva de las producciones del Sahara de los
beneficios arancelarios concedidos a los productos
marroquies y establecer medidas de identificaciény
control sobre estas producciones.

“COAG reclama que el gobierno
espanol se posicione a favor de
los productores agrarios”

La sentencia legitima al Frente Polisario en los
recursos interpuestos contra los dos acuerdos,
agricolay pesquero, con Marruecos, y considera que
no hubo consentimiento del pueblo saharaui para
incluir su territorio y sus productos en los acuerdos,
de forma que el Tribunal reconoce que se estan
comercializando productos cultivados en el Sahara
como marroquies, tal y como ha denunciado FEPEX
en multiples ocasiones, lo que estan teniendo un
impacto muy negativo sobre los precios y productos
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muy sensibles social y econdmicamente en nuestro pais,
como son el tomate vy los frutos rojos.

En el caso del tomate, laimportacién procedente de
Marruecos en la UE ha crecido un 42 % en los ultimos
diez anos, mientras que la exportacion espafola de
tomate a la UE ha caido un 43 %, seglin datos de
Eurostat.

En cuanto al mercado nacional, seglin datos de Aduanas
procesados por FEPEX, laimportacién de frutas y
hortalizas procedentes de Marruecos ha crecido un
224 %, pasado de 135.000 toneladas en 2012, afio de
entrada en vigor del acuerdo, a 438.000 toneladas en
2023, por un valor de 123 millones de euros en 2012 a
899 millones de euros en 2023.

Otra sentencia sobre el etiquetado de frutas y
hortalizas

Por otro lado, el 4 de octubre también se conocié

otra sentencia del TJUE que ratifica las denuncias de
COAG respecto a que el Acuerdo de Asociacién de la
UE y Marruecos vulnera los derechos de las personas
consumidoras en la UE y no es acorde a la legislacion
europea de etiquetado de frutas y hortalizas, dado que
limita la capacidad de los consumidores para discernir
claramente si un producto etiquetado como originario
de Marruecos procede de este Reino, o bien procede del
Sahara Occidental.

La sentencia es clara en este sentido: “La indicacion

del pais de origen que debe figurar en los tomates y los
melones de que se trata Unicamente podra designar

el Sdhara occidental, ya que dichos productos se
recolectan en ese territorio. En efecto, dicho territorio
es distinto del de Marruecos y un territorio aduanero en
el sentido del Derecho de la Unién”. Géngora anade: “La
UE debe adoptar medidas inmediatamente para evitar
que se siga posibilitando este engaiio a las personas
consumidoras europeas”. ®

Referencias Bibliograficas

1 Decision (UE) 2019/217 del Consejo, de 28 de enero de 2019,
relativa a la celebracién del Acuerdo en forma de Canje de

Notas entre la Union Europea y el Reino de Marruecos sobre

la modificacion de los Protocolos n.° 1 y n.° 4 del Acuerdo
Euromediterraneo por el que se crea una Asociacion entre las
Comunidades Europeas y sus Estados miembros, por una parte, y el
Reino de Marruecos, por otra.

85 REVISTA ALIMENTARIA



START-UP

INTELIGENCIA ARTIFICIAL SOSTENIBLE, UTIL Y CENTRADA

EN EL CLIENTE

NIGAL desarrolla soluciones adaptadas a cada cliente, también para el sector
agroalimentario, donde muchas empresas piensan que la IA “les queda grande”

Lara Neira
CEO de NIGAL Nova Industria Galega

Nuestra start-up nacié en mayo de 2020 con la mision
de crear valor en los sectores estratégicos de Galicia,
mediante el uso de una inteligencia artificial sostenible,
util y centrada en el cliente, asistiendo a las personas
ensudia adia. Desde entonces, democratizar la
inteligencia artificial ha sido nuestra maxima.

Cabe decir que NIGAL son las iniciales de Nova
Industria Galega, un guifo a nuestro objetivoy a
nuestro origen: aportar nuestro granito de arena a
afianzar la Industria 4.0 y a que Galicia sea un referente
en este ambito. Por otro, NIGAL fue una mujer, diosa
mesopotamica protectora de la ciudad de Ur, que tenia
el poder de adivinar por medio de los suefios (predecir).
Nosotros pretendemos que nuestros clientes puedan
adelantarse a sus problemas y basen sus decisiones en
algo mas certero y objetivo que los sueios: los datos.
Este paralelismo, junto con el hecho de que soy la CEO
de la compaiiia, nos hizo decantarnos por este nombre.
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SOLUCIONES A MEDIDA Y QUE AYUDAN EN EL
DIAADIA

En mi caso, CEO de la compaiiia, y del CDO (y co-
CEOQ), Adrian Rodriguez, somos doctores, yo en
inteligencia artificial y Adrian en Matematicas
aplicadas (hoy en dia conocido como Digital Twins), asi
que el core de Nigal es el uso de modelos estadisticos
y de Inteligencia Artificial, como son los modelos de
Machine learning supervisados y no supervisados, el
uso de series de tiempo, y también una tecnologia con
gran repercusion actualmente, la |A generativa.

Ademas de ello, también apoyamos a nuestros clientes
con proyectos de Inteligencia de Negocio (Business
Intelligence) para que puedan tomar decisiones
efectivas y eficientes lo mas pronto posible y tengan a
su disposicion la informacién que requieren a tiempo
real 24/7. Esto puede ser tanto mediante cuadros de

“Nuestras
soluciones

~ cubren todas
- las etapas del

-
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o -‘“\ :
T e, e S
Tapén Libatio. Foto: NIGAL.
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mando en Power Bl, como desarrollados para ellos
mismos.

El desarrollo de software (plataformas web y App
madviles) es stper importante en nuestra empresa, dado
que el foco de Nigal es proveer a nuestros clientes

con soluciones sostenibles, tanto en la nube como en
local, y utiles, que les ayuden en su dia a dia. Para ello
es necesario desarrollar soluciones a medida para que
tengan lainformacion crucial junto con las alertas y
notificaciones necesarias en su bolsillo las 24 horas del
dialos 365 dias del afo.

“LIBATIO aumenta la eficiencia
de las bodegas: ahorran mas
del 60 % en tareas de bajo

valor anadido”

Por tanto, nuestras soluciones cubren todas las
etapas del andlisis de datos y se desarrollan de
forma personalizada y flexible; desde el disefo

de la plataforma hasta la analitica de los datos
mediante algoritmos de inteligencia artificial
realizada por expertos en data science, pasando por

START-UP

las visualizaciones de los datos y las alertas o las
notificaciones pertinentes.

LIBATIO: UN TAPON INTELIGENTE PARA
CONTROLAR LA CALIDAD DEL VINO ATIEMPO
REAL

Dentro del sector agroalimentario, al igual que en
otros sectores, ofrecemos soluciones de 1Ay de
Inteligencia de Negocio. Al ser agentes digitalizadores
del Kit Digital adaptamos las soluciones al cliente, de
manera que son soluciones personalizadas.

En el sector agroalimentario muchas empresas
piensan que la |A es algo que “les queda grande”, pero
nosotros insistimos en que es posible hacer soluciones
adaptadas a las necesidades de cada cliente, incluso
cuando casi no hay datos. No hay cliente pequefio ni
proyecto pequeno. Lo importante es hacer soluciones
Utiles que consigan generar valor para nuestros
clientes.

El producto mas importante que tenemos en el sector
es LIBATIO, un sistema de monitorizacion y de toma
de decisiones compuesto por un tapon inteligente y
una plataforma web y App movil para el control del
volumeny la calidad del vino a tiempo real mediante la
etapa de lamaduracién del vino en barrica.

eypasa
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El impacto que aporta LIBATIO al sector es
indiscutible: ayuda a que las bodegas sean mas
eficientes y productivas, ya que, ademas de tener el
control de la maduracién, ahorran mas del 60 % en
tareas de bajo valor afadido, lo que le da al enélogo el
poder y la ayuda para centrarse en lo que realmente
importa.

Pero LIBATIO no solo ha sido desarrollado para
ayudar al humano en sus tareas o para aumentar la
rentabilidad, sino que también fue creado para tener
un IMPACTO POSITIVO EN EL PLANETA. LIBATIO
consigue ahorrar mas de 20 % de energia en sistemas
de refrigeracidn, los cuales generan una cantidad de
CO, muy elevada al afio, por lo que nosotros logramos,
asuvez, areducir la huella de carbono que las
bodegas generan en un 20 %, de 450kg CO, a 360kg
Co,.

Asi que conseguimos que nuestros clientes sean mas
eficientes, productivos y mas sostenibles.

Actualmente, nuestras tapas y tapones estan en varias
bodegas, como son Paco & Lola y Vina Costeira en
Galicia, y LaVinyeta, Vilarnau y Gramona en Catalunfa.
También cabe decir que ya hemos cruzado el charco

y que LIBATIO se encuentra en una bodega mexicana
[lamada Cuna de Tierra.

En cuanto a colaboraciones, estamos en contacto
con la Universidad de Santiago de Compostela (USC).

“Ademas,
LIBATIO
consigue
ahorrar mas
de 20 % de
energia en
sistemas de
refrigeracion”
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Formamos parte del Cluster Alimentario de Galicia
(Clusaga), colaboramos comercialmente con SC
Robotics y, al haber ganado el premio Emprende XXI,
tenemos el apoyo de CaixaBank.

Respecto a esto Gltimo, para el equipo de Nigal

ha sido un gran honor y un gran orgullo tener el
reconocimiento de los premios EMPRENDE XXI. Ser
ganadores del planeta del mafanay ser reconocidos
como una solucién de impacto medioambiental en el
sector agroalimentario, no solo nos aporté el dinero
econdémico del premio o el acceso al curso

de MOONSHOT THINKING en Boston, sino la
energia positiva y el impulso necesario para seguir
luchando por esta solucién que tan valiosa es para el
sector y el planeta. Te da el valor de saber que estas
haciendo las cosas bien, ayudar a los demas a ser mas
sostenibles mediante el uso de una IA (til y centrada
en el cliente.

De cara al futuro, nuestro objetivo a corto-medio

plazo es seguir aumentando funcionalidades y estar
alavanguardia en el uso de las nuevas tecnologias en
nuestros productos. Ademas, queremos tener mayor
presencia tanto a nivel nacional como internacional. Y

a medio-largo plazo, buscaremos escalar nuestro corey
nuestras soluciones a otros sectores importantes.

En definitiva, buscamos ser el referente en impacto
ambiental y productividad en el sector
agroalimentario.

Plataforma Libatio. Foto: NIGAL.
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“LIBATIO esta compuesto
por un tapon inteligente
y una plataforma web y
App movil para el control
del volumen y la calidad
del vino a tiempo real
mediante la etapa de la
maduracion del vino en
barrica”

Lara Neira, CEO de NIGAL Nova Industria Galega




SERVICIOS SHE’S... PATRICIA LOPEZ SANCHEZ

“LAS VOCACIONES EN INVESTIGACION PODRIAN MEJORARSE
PROMOVIENDO MAS OPORTUNIDADES DE ESTABILIDAD"

Un buen ejemplo son los contratos Ramén y Cajal, que ofrecen estabilidad a investigadores

espafoles que quieren regresar al pais

Lainvestigadora Patricia Lopez Sanchez se ha
incorporado recientemente al grupo “Quimica de
Productos Marinos” del Instituto de Investigaciones
Marinas (IIM-CSIC) en Vigo. Patricia es licenciada en
Quimica por la Universidad de Santiago de Compostela
(2000) y doctora en Cienciay Tecnologia de los
Alimentos por la Chalmers University of Technology de
Suecia (2011).

Es especialista en la relacién entre la estructuray

las propiedades tecnofuncionales de ingredientes y
alimentos, con un enfoque particular en el impacto
de las condiciones de procesado en la pared celular
de materias primas de origen vegetal y acudtico. En
los ultimos afios dirige varias lineas de investigacion
centradas en las propiedades fisico-quimicas de las
algas (micro y macro), explorandolas como una fuente
de ingredientes sostenibles para alimentos y otras
aplicaciones tecnoldgicas.

PATRICIA LOPEZ SANCHEZ

Investigadora del Grupo Quimica de
Productos Marinos
IIM-CSIC
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Ha participado en 45 proyectos de investigacién

en instituciones académicas e industria, siendo
investigadora principal en 15 de ellos, y ha contribuido a
mas de 70 publicaciones.

Su especializacion en Tecnologia de Alimentos fue “mas
bien fruto de las circunstancias que de una planificacion
intencionada’, nos cuenta. Su interés por este campo
llegé gracias a recibir una beca para realizar practicas en
Unilever en Holanda, tras licenciarse en Quimicas: “Alli
descubri el campo de los alimentos y pude aplicar mis
conocimientos de quimica para entender la estructura
y propiedades fisico-quimicas de los alimentos. Me

fui para 6 meses y estuve 8 afnos trabajando como
investigadora corporativa en el departamento de
Estructura de los alimentos, e hice un doctorado
industrial en la empresa”.

Para Lépez Sanchez, lo mas gratificante de la

investigacion en ciencia de los alimentos es que “es
altamente aplicada y relevante, y al mismo tiempo
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Algas. Foto: IIM-CSIC.

permite realizar estudios mas fundamentales sobre
interacciones de los componentes de las materias primas
y alimentos a nivel molecular para mejorar tanto las
propiedades nutricionales como sensoriales, y de generar
un impacto positivo en la salud, algo muy interesante y
satisfactorio. El reto de alimentar a la poblacién mundial
con alimentos saludables y sostenibles bajo las presiones
del cambio climatico también es una motivacion clave”.

Por el contrario, asegura que lo mas complicado de este
campo de investigacion es que “la complejidad de los
alimentos, tanto en composicién como en estructura,
hace que sea complicado muchas veces obtener
resultados causa-efecto, y requieren muchas veces de
la utilizaciéon de muchas técnicas complementarias para
entender esa relacion entre estructuray propiedades.
En general, se necesita paciencia con el campo dela
investigacion, donde los resultados no siempre se ven a
corto plazo. La cienciay lainnovacion requieren tiempo,
y el impacto de los proyectos no siempre es inmediato”.

Tras su etapa en Unilever, Patricia pasé6 a ser
investigadora postdoctoral en la University of
Queensland (Australia) y en la Swedish University of
Agricultural Science (Suecia). Ademas, dirigi6 el Area
de Propiedades Fisicas de los Alimentos en Research
Institutes of Sweden (Suecia).

Esta experiencia internacional “ha sido fundamental
en mi carrera’, asegura la cientifica del IIM-CSIC:
“Destacaria el haber conocido formas de trabajar
flexibles, dindmicas, en equipos multidisciplinares,
multiculturales y en organizaciones planas, con poca
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Algas. Foto: IIM-CSIC.

jerarquia. En Sueciay los Paises Bajos la colaboracion
entre laempresay la universidad es muy estrecha, lo que
me ha permitido trabajar en proyectos con una vocacién
de trasferencia desde el inicio. Ademas, en esos paises

se alienta la movilidad y la flexibilidad en las carreras
investigadoras, y es deseable que los investigadores
realicen sus etapas pre- y postdoctorales en centros
diferentes para enriquecerse de otras formas de trabajar
gue nos ayudan a ser mas colaborativos y trabajar

mejor en equipo. También he tenido la oportunidad

de participar en proyectos con gran impacto social,
financiados por la Fundacién Gates, orientados a la
alimentacién en paises en desarrollo, este tipo de
proyectos son muy gratificantes”.

Con toda esta experiencia en su haber, en 2022 regresé
a Espana para unirse a la Universidad de Santiago

de Compostela con un contrato Ramoén y Cajal: “El
regreso estuvo motivado en parte por el sentimiento

de morriia que surgié durante la pandemia, y también
por la oportunidad del contrato Ramén y Cajal, un
programa altamente competitivo que ofrece estabilidad
y condiciones econémicas decentes a investigadores
espainoles que quieren regresar al pais. Aunque

“Mi experiencia internacional
me ha permitido conocer
formas de trabajar flexibles,
dinamicas y multiculturales”
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inicialmente no tenia planes de volver a Espafia, el

hecho de poder trabajar en Galicia y la apuesta que

hizo por mila Universidade de Santiago, junto con

las infraestructuras de investigacion disponibles en

el drea agroalimentaria en el campus de Lugo, fueron
factores decisivos. Alli estuve dos afios hasta mi reciente
incorporacion al IIM-CSIC”.

En el lIMva adirigir una linea de investigacién centrada
en el estudio de las algas, tal y como nos explica: “En los
Gltimos anos hay una necesidad de encontrar nuevas
fuentes de alimentos y de utilizar mejor las materias
primas existentes. Si bien continuaré investigando
materias primas vegetales como cereales, legumbres

y champinones, en el [IM voy a dirigir una linea de
investigacion centrada en el estudio de las algas,
especificamente en cémo los polisacaridos y proteinas de
las macroalgas pueden ser utilizados como ingredientes
en alimentos. Investigar cdmo las condiciones de
conservacion y procesado afectan a las propiedades
funcionales y nutricionales de las algas, es un campo
que considero muy prometedor debido al potencial de
las algas como alimento del futuro. Ademas, otra de

las lineas a desarrollar se centra en la valorizacion de
subproductos alimentarios, incluyendo de algas, para
utilizarlos por ejemplo en biomateriales”.

“Estudio como los polisacaridos
y proteinas de las macroalgas
pueden ser utilizados como
ingredientes”

“Entre mis metas a corto plazo, continuaré
profundizando en el potencial de las algas como
fuente de ingredientes funcionales y en el desarrollo
de tecnologias de procesado que optimicen sus
propiedades” —anade—. “A largo plazo, quiero seguir
avanzando en el campo de las propiedades fisicas de
los alimentos que son fundamentales para entender
su funcionalidad, desarrollar nuevas colaboraciones
internacionales, y contribuir a la creacién de nuevos
productos sostenibles y saludables que beneficien a los
consumidores, incluyendo aquellos con necesidades
especificas como las poblaciones senior, pacientes
con problemas de deglucién o las dietas vegetarianas/
veganas”.

Para Patricia Lépez Sadnchez, el campo de la ciencia de los
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“También trabajo

en el desarrollo de
tecnologias de procesado
que optimicen sus
propiedades”

Algas. Foto: IIM-CSIC.

alimentos “cuenta con muchas cientificas”. Sin embargo,
también advierte de que, aunque la carrera investigadora
“es apasionante, también es lenta, impredecible y no
siempre valorada como debiera. Esto podriaimplicar
que, como en muchos otros campos, las mujeres
enfrenten barreras adicionales”.

“En mi opinidn, la situacion esta mejorando y se estan
haciendo grandes cambios para fomentar la vocacion
cientifica” —asegura Lopez Sdnchez—. “No obstante,

las principales barreras para que mas personas se
dediquen a lainvestigacion en Espafiaincluyen la
financiacién insuficiente, la falta de estabilidad, los
salarios bajos y la burocracia excesiva que dificultala
gestion de proyectos. Esto también contribuye a la fuga
de talento al extranjero. Por tanto, para que las mujeres
tuvieran mas presencia, y no solo las mujeres sino
también los hombres, las condiciones en investigacion
podrian mejorarse promoviendo mas oportunidades
de estabilidad y reduciendo las diferencias entre paises
en cuanto a flexibilidad y acceso a la investigacion”,
concluye.m
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“Investigar como
las condiciones

de conservaciony

procesado afectan a las
propiedades funcionales
y nutricionales de las
algas es un campo muy
prometedor”

Patricia Lopez Sanchez
Investigadora del Grupo Quimica de Productos Marinos
IIM-CSIC




DIRECTOR DE CALIDAD

LA GALIDAD NO ES SOLO UN OBJETIVO: ES LA ESENCIA
DE NUESTRA IDENTIDAD

Nuestra fabrica esta sometida a un control exhaustivo que incluye tanto analiticas del
producto como del agua de nuestras instalaciones

Dimas Noval
Director General de Cetarea Tazones y fundador de Conservas La Mar de Tazones

Mi padre, Dimas Noval, fundé la Cetdrea Tazones en HORECA y distribucién: la linea de extraccion a mano
1986 en Tazones, uno de los puertos asturianos con de las carnes de marisco una vez cocinadas en agua
mas historia y tradicién marinera, a escasos kildmetros del Mar Cantabrico. En 2022, creamos Conservas La
de Oles, su pueblo natal, al que regresoé tras trabajar Mar de Tazones, la linea de conservas gourmet de la
como marino mercante y recorrer el mundo a través de empresa. El compromiso con la calidad de Conservas
sus costas. A través de una selecta red de proveedores La Mar de Tazones tiene su origen afos atras, tiempo
que operan en diferentes caladeros de Espanay antes de su creacién, ya que desde que se fundé
Europa, la Cetarea Tazones se convirtié en una de las Cetéarea Tazones, la empresa matriz, la calidad es una
empresas lideres en la importacién de marisco vivo en de las bases de nuestra filosofia.
Espana.

En nuestro trabajo diario, la calidad no es solo un
Delicrab es el segundo proyecto de la compaiiia, objetivo: es la esencia de nuestra identidad y la base
pensado especialmente para los clientes del canal sobre la cual nos hemos diferenciado. Para asegurar

PROOUCTOF pagy g

“Una de nuestras senas

de identidad es priorizar

la calidad de nuestros
mariscos sobre la cantidad”

Buey de mar. Foto: Conservas La Mar de Tazones.
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“Hacemos analisis
internos adicionales
para garantizar la
excelencia, superando
las exigencias de las
autoridades”

su garantia, llevamos a cabo un riguroso proceso en
cada fase de la cadena, de principio a fin, antes de que
nuestros productos lleguen a las mesas del consumidor
final. Otra de nuestras senas de identidad es priorizar
la calidad de nuestros mariscos antes de enfocarnos

en aumentar la oferta y su cantidad. Este enfoque nos
permite ofrecer productos de alto valor anadido.

Nuestra fabrica estd sometida a un control exhaustivo
gue incluye tanto analiticas del producto como del
agua de nuestras instalaciones. Antes de enlatar
nuestras carnes en conserva, los mariscos vivos

pasan por un riguroso proceso de andlisis tanto del
animal como de las aguas en las que vive. En nuestros
laboratorios, verificamos la presencia de metales
pesados en nuestros mariscos y llevamos a cabo
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Dimas Noval. Foto: Conservas La Mar de Tazones.

pruebas para detectar cualquier tipo de bacteria que
pueda ser perjudicial para el consumidor:

e Listeria monocytogenes

e Bacterias Aerobias Totales

¢ Enterobacterias

e Escherichia coli

¢ Coliformes Totales

¢ Estafilococos coagulasa positivos
e Salmonella spp.

Ademas, realizamos andlisis regulares de amonio,
amoniaco y urea en el agua para mantener un control
estricto sobre las condiciones de vida de los mariscos
de nuestra cetarea, asegurando asi su 6ptima calidad.
Sistemas y certificaciones que garantizan nuestra
calidad
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“En nuestros laboratorios,
verificamos la presencia de
metales pesados en nuestros
mariscos”

Contamos con un sistema APPCC (Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control) que nos
permite llevar un control diario de los PCC
(Puntos Criticos de Control). Este sistema

es fundamental para identificar y gestionar
los riesgos potenciales en nuestra cadena de LA MAR DF TAZONES
produccion, asegurando que cada paso del
proceso cumple con los mas altos estandares
de seguridad.

Ademas de realizar todas las analiticas
requeridas por sanidad y por la certificacién
IFS (International Featured Standars),
llevamos a cabo andlisis internos adicionales
para garantizar la excelencia, es decir, estudios
aleatorios de lotes de productos, superando
asi las exigencias de las autoridades sanitarias.

Nuestras conservas estan validadas por

la FDA, y disponemos de los SID numbers
necesarios para exportar a los Estados Unidos.
Ademas, contamos con el Sello Veriseg de
nuestro laboratorio externo, Eurolab, que
lleva a cabo un control semanal de nuestros
procesos y productos, proporcionando una
capa adicional de garantia de calidad. Este
laboratorio, validado por ENAC, utiliza
utensilios de control de calidad de alta
precision y fiabilidad y es uno de los referentes
anivel nacional.

Realizamos auditorias internas y externas para
mantener un control total de todos nuestros
procesos. En nuestra fabrica, contamos

con el sello de IFS Global Market Food, una
certificacién reconocida mundialmente que
respalda nuestro compromiso con la calidad.

Siempre hemos defendido que la calidad es
el camino hacia el éxito y la satisfaccion de
nuestros clientes. Cada paso que damos esta :
guiado por esta filosofia, asegurando que -".\_ |
nuestros productos no solo cumplan, sino que L"’
superen las expectativas mas altas.m Ostras al natural en agua de mar. Foto: Conservas La Mar de Tazones.
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“Antes de enlatar
nuestras carnes €n
conserva, los mariscos
VIVOS pasan por un
riguroso proceso de
analisis tanto del animal
como de las aguas en las
que vive”

Dimas Noval
Director General de Cetarea Tazones y fundador de Conservas La Mar de
Tazones




PAN INTEGRAL

PRIMER METODO ANALITICO CAPAZ DE VERIFICAR EL CONTENIDO
EN HARINA INTEGRAL DEL PAN UTILIZANDO IMAGENES E

INTELIGENCIA ARTIFICIAL

Los resultados del método permitieron predecir el porcentaje de harina integral en 48
panes con una desviacién maxima de un 8 % del valor estimado
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Resumen

La creciente demanda de productos elaborados con
harina integral, entre los que destaca el pan integral,
junto con la ausencia de un método de andlisis

gue permita verificar la composicion del mismo en

el laboratorio, convierte a la tarea de asegurar la
informacion del etiquetado de este producto en un
auténtico reto. En esta linea, el presente estudio ha
desarrollado un método analitico que aplica imagenes
hiperespectrales (HSI), una técnica analitica no
invasiva, no destructiva y respetuosa con el medio
ambiente que, en combinaciéon con métodos de
inteligencia artificial (IA) ha permitido llevar a cabo
el analisis de datos, desarrollando una innovadora
metodologia denominada “cuantificacion basada

en recuento de pixeles previamente clasificados”
(QPC) desarrollada en nuestro laboratorio, permite
determinar el contenido de harinaintegral en pan.
Los resultados del método permitieron predecir el
porcentaje de harina integral en 48 panes con una
desviacion maxima de un 8 % del valor estimado,
convirtiéndose en una herramienta con gran potencial
para ser utilizada en el control de la conformidad de
este producto.

Palabras clave
Panintegral; control de calidad alimentaria; imagenes
hiperespectrales; inteligencia artificial.

1. Introduccién

El pan esta considerado como un alimento basico
fundamental en la dieta del ser humano [1]. Este, en

su forma mas simple, se elabora con harina blanca

de trigo, agua, azlcar, sal y levadura. Sin embargo, la
creciente demanda de los consumidores por adquirir
alimentos con alto valor nutricional [2] ha provocado la
aparicién de nuevas recetas que incluyen una extensa
variedad de harinas, como harina integral o harinas
procedentes de distintas variedades de cereales
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“En Espana no hay porcentaje
minimo pero hay que indicar en
la etiqueta el contenido en harina
integral”

(espelta, avena, centeno, maiz, etc.) [3]. Entre estas
recetas, el pan elaborado con harinaintegral ha
ganado una gran reputacion entre los consumidores,
consecuencia directa de los beneficios saludables que
proporciona.

La harina integral se obtiene a través de la molienda
del grano completo de un cereal, incluyendo el
germen, endospermo y salvado, lo que la convierte
en una fuente rica en fibra, vitaminas, minerales

y antioxidantes [4, 5], y le confiere un color pardo
caracteristico. Estas caracteristicas han impulsado

el incremento del consumo de productos integrales,
siendo el pan integral uno de los mas populares. Por
este motivo, el establecimiento de normativas que
regulen la composicién de este producto, asi como, la
implementacion de controles que garanticen la calidad
y seguridad del mismo, se han convertido en una
necesidad imperativa.

Actualmente, no existe ninguna normativa europea
oficial que regule el contenido de harina integral

en pan. En el caso particular de este producto, cada
estado miembro tiene su propia normativa. Por
ejemplo, en Alemania el contenido minimo establecido
de harina integral en pan para poder denominar

a este producto como “panintegral” es del 90 %,
mientras que en Dinamarca este porcentaje desciende
al 30 % [6]. Sin embargo, en el caso de Espafia, no

se ha establecido un porcentaje minimo, pero si es
necesario indicar en la etiqueta cuél es el contenido
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“Actualmente,
no existe
normativa
europea oficial
que regule el

contenido de
harina integral |
en pan”

en harina integral [7]. Estas discrepancias, unidas a

la inexistencia de un método analitico que permita
verificar dicha composicién una vez el pan integral

ha sido elaborado (postproduccion), dificultan
enormemente el control de la conformidad del

mismo y podria facilitar el fraude. Para mitigar dicha
problematica este estudio propone utilizar técnicas
analiticas basadas en imagenes hiperespectrales (HSI)
en combinacidn con inteligencia artificial (IA) para
verificar el porcentaje de harina integral en panes.

HSI es una técnica analitica rapida, no destructiva, no
invasiva y respetuosa con el medio ambiente, basada
en la captura de imagenes [8]. Una imagen, similar a
una fotografia, es una representacién bidimensional
de la superficie de un sistema material que se obtiene
cuando dicho sistema se somete a una radiacién
electromagnética con caracteristicas especificas,
normalmente luz visible o infrarroja. Una imagen se
encuentra constituida por subdivisiones espaciales
llamadas pixeles. Cada uno de estos pixeles contiene
informacién relacionada con la composiciéony
caracteristicas del producto fotografiado.

Las imagenes mas conocidas, obtenidas con luz
visible, se definen como imagenes RGB (en inglés
red, green, blue), las cuales pretenden imitar la
percepcion visual humana mediante una mezcla

de las tres bandas correspondientes a los colores
primarios: rojo, amarillo y azul (ver figura 1A) [9,10].
A diferencia de este tipo de imagenes, las imagenes
hiperespectrales contienen informacién quimica en
cientos de bandas espectrales (ver figura 1B). Como
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resultado, cada pixel contiene un registro de cientos

de colores (espectro) caracteristico e identificativo del
punto que describe. Toda esta informacién se almacena
en forma de estructura tridimensional de datos, con
tantos elementos como pixeles y bandas espectrales se
hayan medido.

Debido al elevado volumen de datos que contiene una
imagen hiperespectral, es necesario aplicar modernos
programas de ordenador propios de la ciencia de datos
y lainteligencia artificial, que en el &mbito de la quimica
analitica recibe el nombre de quimiometria. Entre ellas
encontramos métodos de andlisis y tratamiento de
gran numero de datos complejos [11].

De esta forma, se ha podido utilizar la técnica HSI en
numerosas areas, alcanzando un éxito considerable

en el ambito del control de calidad de alimentos,
incluyendo su aplicacién en estudios de evaluacién

de la calidad del pan. Por ejemplo, Olakanmi S. J. et

al. 2024 pudieron determinar el contenido proteico
de panes elaborados con harina de haba, la cual se
emplea para aumentar el contenido proteico en el pan.

“En la literatura cientifica atin no

aparece ninguna metodologia que
determine el contenido de harina

integral en pan”
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[12]. Amigo J.M. et al. 2021, estudiaron el proceso
de envejecimiento del pan con el paso del tiempo
[13]. Verdu S. et al. 2016, desarrollaron un método
analitico capaz de detectar panes que habian sido
adulterados anadiendo a la harina de trigo otras
harinas de menor coste [14].

En la literatura cientifica adn no aparece publicada
ninguna metodologia capaz de determinar el
contenido de harina integral en pan. Con este fin, el
presente estudio tuvo como objetivo desarrollar un
método analitico basado en HSI en combinacién con
inteligencia artificial y un método ad-hoc de andlisis
de datos denominado “cuantificacién basada en
recuento de pixeles previamente clasificados” (QPC,
del inglés, quantification based on pixel counting by
classification), desarrollado en nuestro laboratorio
[15]. Nuestra hipotesis se cimenta en el hecho de
gue las harinas blanca e integral presentan diferente
composicién y diferente color, por lo que pueden
diferenciarse aplicando HSI.

QPC parte de la hipétesis de que unaimagen o
fotografia de un pan elaborado Gnicamente con un
tipo de harina (integral o blanca) contiene pixeles
gue son todos similares. Sin embargo, aquellos panes
gue han sido elaborados con mezclas de ambos tipos
de harina presentan pixeles diferentes (ver figura

2). Esto se debe a que la harina blanca se obtiene
moliendo Unicamente el germen del grano, por lo
tanto, presentaria una composicién uniforme en
toda ella, lo que se definiria en quimica analitica
como una matriz homogénea. La harina integral se
obtiene moliendo todas las partes del grano. Al igual
gue ocurre con la harina blanca, esta presentaria
una composicion uniforme, aunque diferente a

la que presenta la harina blanca ya que incluye
componentes resultantes de moler el endospermo

y el salvado. Estos componentes se encuentran en
forma de particulas discernibles, uniformemente
dispersas. Por lo contrario, en los panes elaborados
con las mezclas de ambos tipos de harina, existiran
pixeles conformados mayoritariamente por
particulas propias de la harina blanca y otros pixeles
donde se situarian las particulas de harina integral,
confiriéndole heterogeneidad. Dichas particulas
pueden ser detectadas mediante HSI y cuantificadas
utilizando herramientas quimiométricas.

Dicha hipétesis fue confirmada en el articulo
publicado por Medina-Garcia, M., et al 2024, del
cual forma parte el presente estudio, y donde
pueden consultarse de forma detallada los aspectos
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técnicos de la metodologia empleada para estudiar la
homogeneidad espectral entre pixeles y los resultados
obtenidos [15].

“Partimos de que los panes
elaborados con ambos tipos
de harina presentan pixeles
diferentes”

2. Materiales y métodos
2.1. Muestras de pan estudiadas

Se dispuso de un total de 159 muestras de pan: 59
de ellas elaboradas Gnicamente con harina blanca,
52 Gnicamente con harina integral y 48 utilizando
diferentes proporciones (10 %, 30 %, 50 %, 70 %

y 90 %) de harina blanca e integral (porcentajes
expresados en g de harinaintegral/100 g de |la harina
total empleada en la elaboracion del pan). De todas
las muestras, 15 de ellas (7 elaboradas Unicamente
con harina blancay 8 inicamente con harina integral)
se elaboraron algunas semanas después y por un
operador diferente, con objeto de comprobar que

la metodologia analitica era robusta y no se veia
influenciada por el momento y la persona que
elaborase el pan.

Los panes se elaboraron utilizando dos panificadoras
domeésticas (TAURUS, My Bread. Barcelona, Espana

y Cecotec, Bread&Co, Valencia, Espana). Los
ingredientes utilizados fueron agua (180 mL), azticar
(8 g), sal (3 g), harina (300 g), levadura (7 g) y aceite

de oliva virgen extra (22 g). La harinaempleadaen la
elaboracién de cada muestra procedia de una o como
maximo dos variedades de cereales incluyendo: trigo,
avena, espelta y centeno. De cada pan, se desechd su
cortezay se deshidraté la miga durante 1 ha 105 °C
utilizando una estufa de secado (JP Selecta, Barcelona,
Espafa). Seguidamente, se molié con una batidora de
mano y se envaso al vacio en una bolsa de plastico.
Todas las muestras se almacenaron en congelador, a
-20°C, hasta 1 h antes de latoma de imagenes. En ese
momento, cada muestra de miga molida se descongelé
y colocé en una placa Petri, de 6 cm de didmetroy 1,5
cm de alto, hasta cubrirla.

2.2. Captura de imagenes de pan mediante HSI

Las imagenes se tomaron utilizando una cdmara
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hiperespectral Resonon Pika L (Resonon Inc., Integrys,
Mississauga, Canada), previamente calibrada, en modo
reflectancia e iluminando con 4 |dAmparas halégenas
situadas formando un dngulo de 45° aproximadamente.
Esta cdmara permitio capturar unaimagen que
abarcabalaregién de la luz visible y parte de laregién
correspondiente al infrarrojo cercano (121 bandas).

En las condiciones de trabajo, se lograron capturar
simultaneamente 8 imagenes de otras tantas muestras
de miga de pan (en una configuracion de 2 x 4) en
aproximadamente 4,5 segundos. La figura 3 muestra
cémo se dispusieron todos los elementos del equipo
involucrado en la captura de imagenes de pan mediante
la técnica HSI.

2.3. Procesado de datos

El fichero conteniendo cada imagen 3D fue convertido
a formato .mat, propio de MATLAB (R2019%a version,
Mathworks Inc., Natick, MA, USA).Ya

Una vez visualizada laimagen, utilizando MATLAB
Hyperspectral Toolbox, se aplicaron dos etapas
consecutivas de reduccion del nimero de datos a fin
de obtener un conjunto menor que fuese facilmente
computable. Para ello se extrajeron aleatoriamente
100 pixeles, evitando aquellos cercanos a los bordes,
de modo que se obtuvo una matriz 2D de 100 x 121
elementos, es decir, un conjunto de 100 pixeles, cada
uno de ellos incluyendo un espectro caracteristico del
tipo de harina que lo conforma.

En todos los casos, los espectros se escalaron
previamente aplicando el método de la variable normal
estandar (SNV) como preprocesado, lo que permitié
corregir el desplazamiento de la linea base y las
variaciones globales de intensidad de unos espectros
aotros debido a la falta de reproducibilidad intrinseca
durante la captura de imagenes.

“Se dispuso de 59 muestras
elaboradas con harina blanca,
52 con harina integral y 48 con
mezcla de ambas”

24. Analisis de cribado
Como paso previo se llevé a cabo un analisis de

similitud entre muestras aplicando métodos como
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el andlisis de componentes principales (PCA) y la
regresion parcial de minimos cuadrados (PLS). Estos
métodos utilizan algoritmos matematicos para
analizar y simplificar grandes conjuntos de datos.

Su objetivo es buscar entre los datos numéricos
disponibles, aquellos que contienen la informacion
de las caracteristicas mas importantes con el fin

de poder reconocer comportamientos similares
entre grupos de datos, en nuestro caso concreto, los
espectros de las diferentes muestras de pan. Estos
métodos emplean graficos que permiten visualizar el
comportamiento de los datos de una forma sencillae
intuitiva.

En este caso, se aplicaron para estudiar el
agrupamiento natural de los espectros obtenidos
de las muestras de miga de pan elaboradas con
harina blanca, integral y con mezclas de ambas, con
el fin de identificar si los espectros presentaban un
comportamiento similar en funcién de la ausencia o
presencia de harina integral en la composicién del
pan.

2.5. Cuantificacion basada en recuento de
pixeles previamente clasificados (QPC)

La metodologia QPC desarrollada en nuestro
laboratorio y empleada por vez primera en el
presente estudio puede resumirse en dos etapas: (1)
clasificaciony (2) cuantificacion.

Los métodos de clasificaciéon permiten agrupar

las muestras en diferentes clases o categorias,
atendiendo a las similitudes y diferencias en los
conjuntos numéricos que las representan, en

este caso los espectros. Estos métodos permiten
“entrenar o “ensefiar” a un modelo para reconocer
las clases asignadas a las muestras, con el fin de

que este modelo sea capaz de asignar muestras
desconocidas con caracteristicas similares a una

de las clases. Nétese que el modelo acttia de forma
parecida a como lo hace un cerebro, primero aprende
practicando, y después toma decisiones ante nuevos
hechos. El funcionamiento de este tipo de métodos
se asemeja a la inteligencia humana, y por eso se les
denomina inteligencia artificial.

2.5.1. Clasificacion de las muestras de pan elaboradas
con harina blanca o integral

En el caso particular de este estudio se elaboré
un modelo de clasificacién capaz de diferenciar
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muestras de pan elaboradas Gnicamente con harina
blanca y muestras elaboradas Unicamente con harina
integral. Con este fin, se empled el método de maquinas
soportadas por vectores (SVM), y se utilizaron un total
de 96 espectros promedio para construir el modelo (52
espectros promedio de muestras de pan elaboradas
Unicamente con harina blanca y 44 Gnicamente con
harina integral). Estas muestras se dividieron en dos
grupos: “Pan Integral” y “Pan Blanco”. EI 70 % de las
muestras se utilizé para entrenar el modeloy el 30 %
restante para validarlo.

Dado que estos panes se habian elaborado bajo las
mismas condiciones (mismo operador, corto espacio
de tiempo, misma receta), se llevé a cabo una segunda
validacion del modelo, esta vez utilizando 15 muestras
de pan que habian sido elaboradas por un operador
distinto algunas semanas después.

“Es una herramienta de alto
potencial para paliar la ausencia
de un método de control de
calidad postproduccion del pan”

2.5.2. Cuantificacion del porcentaje de harina integral
en panes elaborados con distintas proporciones de harina
integral y harina blanca

Una vez entrenado y validado el modelo de
clasificacién, queda demostrado que es capaz de
discriminar entre panes elaborados Gnicamente con
harina blanca o con harina integral. La siguiente etapa
consistia en determinar el porcentaje de harina integral
en los 48 panes elaborados con mezclas de ambas.
Para ello, los 100 pixeles de cada una de las muestras
se sometieron, una a una, al método de clasificacién
antes descrito. El modelo permitira clasificar cada
pixel segin su contenido en harina, en “Integral” o
“Blanco”. El porcentaje de harina integral se determina
directamente contando el nimero de pixeles
clasificados como “Integral”.

3. Resultados

3.1. Anadlisis exploratorio/cribado: PCAy PLS
Tras llevar a cabo el PCA se representé el grafico
de puntuaciones que permite visualizar cémo se

distribuyen las diferentes muestras de pan (ver figura
4A). Los rombos rojos representan las muestras de pan
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elaboradas Unicamente con harina blanca, los cuadrados
verdes representan las muestras elaboradas Unicamente
con harinaintegral y los tridangulos azules, las muestras
elaboradas con mezcla de ambas harinas.

Como se puede observar, la mayoria de las muestras
elaboradas con harina blanca se sitéian en la mitad
izquierda del grafico, mientras que las muestras de
elaboradas inicamente con harina integral se localizan
aladerecha. Aquellas muestras elaboradas con
distintas proporciones de ambas harinas se encuentran
localizadas entre ambas regiones. Es importante
destacar que dichas muestras no forman una agrupacioén
separada del resto lo que indica que su comportamiento
podria estar relacionado con el porcentaje en
composicién de una harina u otra.

Para verificar este comportamiento se llevé a cabo

un segundo andlisis, utilizando PLS sobre el mismo
conjunto de muestras de pan. La figura 4B muestra el
grafico de distribucion de las muestras. Las muestras
con porcentaje nulo en harina integral se situaban a
laizquierda del grafico. Sin embargo, a medida que
aumenta la concentracion de harina integral en pan, las
muestras tienden a desplazarse gradualmente hacia la
derecha. Tras estos resultados se concluyé en construir
un modelo de clasificacién capaz de distinguir entre
muestras elaboradas inicamente con harina blanca o
harinaintegral.

3.2 Clasificacion mediante SVM

SVM se utilizé como método no lineal de aprendizaje
computacional para construir el modelo de clasificaciéon
de muestras de pan. En términos generales, el modelo de
clasificacion presenté errores por debajo al 20 %, que se
reparte entre ambas clases.

La figura 5 representa el grafico de clasificaciéon de

las muestras de pan de acuerdo con el tipo de harina
empleada en su produccion. En este grafico se muestra
amodo de ejemplo los resultados de clasificacién

para el conjunto de 15 muestras de pan elaboradas en
condiciones de reproducibilidad (ver apartado 2.5.1).

La linea morada muestra el umbral establecido para
separar las muestras que pertenecen a la clase “Integral”
y alaclase “Blanco”. En la parte superior del umbral se
disponen aquellas muestras que el modelo identifica
como producidas a partir de harinaintegral yenla

parte inferior aquellas que identifica como muestras
elaboradas con harina blanca. Como puede observarse
en este grafico, tan solo 3 muestras de pan fueron
erréneamente clasificadas.
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3.3. Determinacién del contenido de harina
integral en pan

El modelo de clasificacién desarrollado aplicando el
método SVM se empled para determinar el porcentaje
de harinaintegral en pan analizando pixel a pixel de
cada una de las 48 muestras de pan elaboradas con
distintas proporciones de harinaintegral y blanca,
siguiendo la metodologia QPC.

La figura 6 muestra un ejemplo de la aplicacion para
determinar el porcentaje de un pan que fue elaborado
con un 70% de harina integral. El modelo permitié
clasificar los pixeles de la imagen tomada de la muestra
como “Integrales” o “Blancos”. En este caso, un total de
76 pixeles fueron clasificados como “Integrales”. Esto
indicaria que el 76 % de la harina empleada parala
elaboracién del pan fue harina integral. Este andlisis se
repitio para cada una de las muestras de pan.

La tabla 1 muestra el resultado obtenido para cada

una de las 48 muestras de pan. Dichos resultados se
evaluaron y contrastaron comparando el % de harina
integral estimado por el modelo matematico, con el %
real de harinaintegral empleado en la produccién de las
muestras, obteniendo valores de errores comprendidos
entreel 6 %yel 8%.

4. Conclusiones

En este estudio se desarrollé un método analitico
rapido y respetuoso con el medio ambiente capaz

de verificar el contenido en harina integral en

pan utilizando técnicas basadas en imagenes
hiperespectrales (HSI) en combinacién con métodos
de tratamiento de datos propios de la inteligencia
artificial. Ademas, se aplica un método innovador,
desarrollado en nuestro laboratorio, y denominado
“Cuantificacién basada en recuento de pixeles
previamente clasificados” (QPC). Este método fue
capaz de predecir el porcentaje de harina integral

en pan con un error maximo del 8 % sobre el valor
nominal, previamente conocido, independientemente
del tipo de variedad de cereal de la harina con la que se
elaboré, convirtiéndose asi en una herramienta de alto
potencial para paliar la actual ausencia de un método
de control de calidad postproduccién del pan.
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Tabla 1. Resultados de la prediccion del contenido en harina integral para las
muestras elaboradas con mezclas (harina integral y harina blanca).

. . Contenido
Nimeroe | Chenldonomiesl [0S
muestra harina integral
" (%6)*

. 50 0
2 10 q
3 50 a5
R 70 71
5 10 11
o 50 64
7 70 76
8 10 i
9 10 2
10 70 76
1 70 63
12 70 68
13 0 B2
14 10 2
15 10 2
16 an 22
17 50 37
18 50 56
19 70 68
20 30 26
21 ap Q92
22 n 8
23 ap 91
24 30 21
25 50 56
6 10 7
27 10 8
28 70 62
. a0 87
30 50 55
31 S0 42
32 50 57
33 50 49
34 30 30
35 k1] 34
16 a0 31
37 30 28
18 10 0
39 10 0
40 10 o
1 10 0
42 70 60
43 70 54
44 L 71
45 70 63
“ 70 57
e an )
48 ap 79

* Virlowres expresados en g de haring integral/100 g de fa haring totel
emplenda en la elaboradida del pan.
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Figura 1. (A) Ejemplo de imagen RGB de un pan; (B)
Ejemplo de imagen hiperespectral de un pan
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Figura 2. Representacion de los pixeles que
constituyen las imagenes hiperespectrales
capturadas de panes elaborados tinicamente con
harina blanca, con harina integral o con mezclas de
ambos tipos.

100%
Harina integral

Figura 3. Configuracién del equipo empleado para
la captura de imagenes de pan mediante la técnica
HSI: (1) Camara hiperespectral Resonon Pika-L;
(2) Lamparas halégenas; (3) Plataforma mévil; (4)
muestras de pan; (5) Ordenador.
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Figura 4. Grafico de puntuaciones PCAy PLS and PLS usando el espectro promedio de muestras de pan etiquetadas como Pan Blanco, Pan Integral

y Pan resultante de mezcla de harinas, de acuerdo al tipo de harina empleada en su elaboracién. (A) Grafico de puntuaciones del PCA; (B) Grafico de
puntuaciones del PLS.

104 REVISTA ALIMENTARIA eypasa



batva

Rl e e lier e el ] wlictar e

13 * Blancs

= Integral
1

5. 8 ™ W I - —
1
1
15 -
1
|
18 i
|
1
1.4 1
|
i
=] i
g |
- i ariin . An —:----I

i
i
k] i

Figura 5. Grafico de clasificacion del 2° set de validacion de muestras
de pan tras aplicar SVM considerando dos clases: “Integral” y “Blanco”.
Nota: La linea morada indica el umbral de discriminacién establecido
para separar la clase a la cual pertenecen las muestras “Pan Integral”
vs “Pan Blanco”.

PAN INTEGRAL

Muestra elaborada con un 70%de
harina integral

22

Figura 6. Ejemplo de la aplicacién de la metodologia QPC para
cuantificar el contenido de harina integral en un pan elaborado con
mezcla de harinas (integral y blanca).

Nota: La linea morada indica el umbral de discriminacién establecido
para separar la clase a la cual pertenecen las muestras “Pan Integral” vs
las “Pan Blanco”.
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EN EL PROXIMO N°...

1+D para mejorar los Productos de panaderia
vinos enlataJos enriquecidos

El proyecto CANNED WINE
busca desarrollar protocolos Evaltan el impacto de la

de elaboracion, preparaciony sustitucién parcial de la harina
enlatado de los vinos, asi como de trigo por harinas de residuos
incrementar el periodo 6ptimo de vegetales (guisantes, coliflor, etc.)
los vinos en lata... en la calidad de tortas cencefias...
Foto: Centro Tecnol6gico del Vino (VITEC).
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Creando Oportunidades

Agropréstamo BBVA

Para seguir haciendo
las cosas bien

Hoy, invertir en tecnologia y digitalizacién se ha convertido en una forma
mas de cuidar, como siempre, tu productividad, eficiencia y rentabilidad.

En BBVA disponemos de soluciones especializadas de financiacion
para tu explotacion agricola o ganadera.

a Contrata ahora nuestro Agropréstamo.

a Y sihas domiciliado este afio la PAC con nosotros,
no tendras comisiéon de apertura.

Pregunta a nuestros especialistas en oficina
o consulta espacio Agro en bbva.es




