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Presentacion

Presentacion

Fiel a su cita, ve la luz el nUmero 74 de la publicacién perié-
dica de ACTA/CL para presentar a los socios, empresas y profesionales
nuevos temas de interés.

En primer lugar, se presenta la Fundacion Triptolemos, que es una or-
ganizacioén privada sin animo de lucro apoyada por el CSIC, numerosas
universidades y Campus de Excelencia Internacional junto con otras
instituciones, empresas y asociaciones de consumidores.
Recientemente, también ACTA/CL ha suscrito un convenio de colabo-
racion con la Fundacién. Esta institucion de reconocido prestigio, reali-
za diversas actividades con la finalidad de optimizar un sistema alimen-
tario global sostenible y equilibrado. En la revista se detallan algunos
de los proyectos que estd llevando a cabo para acercar al ciudadano los
temas actuales del mundo alimentario con independencia y rigor cien-
tifico frente a la confusion e informacion sesgada que puede difundirse
a través de distintos medios de comunicacion.

El segundo tema que se incluye en este nimero, es una revision sobre
el uso de ingredientes ricos en pigmentos como alternativa a los nitri-
tos y los colorantes sintéticos para dar color a los productos carnicos.
Se abordan sus ventajas, incluyendo referencias a sus posibles efectos
beneficiosos para la salud, asi como las posibles limitaciones para su u-
tilizacion en la industria, debido principalmente a su inestabilidad fren-
te al calentamiento o a determinados valores de pH, la tendencia a la
oxidacién y la modificacion no deseada que pueden producir en pro-
piedades sensoriales diferentes del color. Los autores, Carla Roig y Javi-
er Mateo, de la U. de Ledn, valoran la informacién sobre los principales
grupos de pigmentos concluyendo que, en general, pueden potenciar
el color de los derivados carnicos y destacan los aspectos legales que
hay que considerar cuando se utilizan estos ingredientes.

En tercer lugar, se presenta el Proyecto InnoDairyEdu, al que ya se hizo
referencia en el nUmero anterior de la revista, que ha sido financiado
por el programa Erasmus+ de la Unién Europea y esta coordinado por
la universidad de Tesalia (Grecia). En él participan académicos de varias
universidades europeas, entre ellos varios investigadores del departa-
mento de Higiene y Tecnologia de los Alimentos de la universidad de
Ledn coordinados por la profesora Teresa Lopez-Diaz, junto con otros
expertos y representantes de la industria lactea. Se trata de una iniciati-
va muy interesante, que ha desarrollado material educativo y formati-
vo en distintos aspectos del sector lacteo dirigido tanto a docentesy es-
tudiantes del &mbito alimentario como a personal de la industria lac-
tea. El proyecto consta de cuatro fases habiéndose analizado en primer
lugar las necesidades del sector para posteriormente desarrollar un
material formativo innovador y una plataforma Moodle interactiva, de
acceso libre y gratuito, estructurada en cinco cursos que incluyen con-
tenidos tedricos, practicos, recursos multimedia y referencias biblio-
gréaficas sobre diversos aspectos de la ciencia de la leche y los productos
lacteos, junto con aspectos relacionados con el espiritu empresarial y
emprendimiento en el sector y estudio de casos concretos. Actualmen-
te, en la ultima fase del proyecto, se esta realizando la difusién de la
plataforma, que brinda el valioso e innovador material desarrollado al
sector lacteo.

Por otra parte, se incluyen en la revista las secciones habituales como
son las noticias de interés para los asociados, “Novedades en las re-
des”, “Resenallegislativa” y “Resefia Bibliografica”.

M? Isabel Jaime Moreno
Vocal de ACTA/CL por Burgos
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NOTICIAS

Como sabéis, en el mes de mayo esta prevista la celebracién de la XXXIV Jornada Anual de la Asociacién sobre RIESGOS
ALIMENTARIOS EMERGENTES DERIVADOS DEL CAMBIO CLIMATICO Y OTROS PELIGROS AMBIENTALES, concretamente
el 13 de mayo, que esta vez, por la situacion de alerta sanitaria en la que nos encontramos, debera ser virtual, y que
organiza lavocalia de Ledn. En ella se hablara del impacto del cambio climatico sobre la seguridad alimentaria, en general,
y sobre el caso de los riesgos asociados a los hongos y micotoxinas, en particular. También se analizardn otros riesgos
emergentes relacionados con el medio ambiente, como los microplasticos. Para ello hemos invitado a ponentes de
prestigio nacional (mas informacion en nuestra web, www.actacl.es). Esperamos poder dedicar el préximo ndimero de la
revista a dicha Jornada. Las ponencias quedan publicadas en el recién creado canal YouTube de |a Asociacion:

https://www.youtube.com/channel/lUCFmm86MADayPogWOMwcZAKQ/featured

RIESS0S ALIMENTARIOS
EMERGENTES DERIVADOS DEL
CAMBIO CLIMATICO ¥ OTROS

PELIGROS AMBIENTALES

XXXN Jornada A Ide la iacidn de Cienti ¥
Tecndlogos de Alimentes de Castilla yLedn [ACTA/SCL)
- Ledn, 13 mayo de 2021 (virtual) -

ATACL

En este sentido, os anunciamos que se van a reforzar las actividades relacionadas con la difusion de la Asociacién en las
redes sociales, especialmente en LinedIn, y en Twitter.

SOCIOS ACTA/CL

El nimero de socios totales al cierre de la revista es 271, de los que 231 son numerarios, 38 corporativos (empresas y

entidades)y 2 son honorificos.

Damos la bienvenida a los nuevos socios:

e Daniel Ramos Fernandez (Ledn).

e CarlaRoig Hernandez (Ledn).
e Erica Renes Banuelos (Ledn).
e Patricia Fernandez Castano (Leon).

HOUEDADES EN LAS REDES

Hay muchas Novedades en las redes esta primavera
gue comienza tormentosa en un afo lleno de fendmenos
meteoroldgicos que cada vez nos resultan mas sorpren-
dentes y anémalos y que en la mayor parte de los casos
tienen su origen en el cambio climatico que nos esta afec-
tando.

El cambio climatico no es sélo un problema de si llueve o
hace frio, también afecta de gran manera a la produccion
de alimentos. La FAO cuenta con una secciéon tematica
dedicada a este problema (http://Awww.fao.org/climate-
change/es/), aunque si queremos una informacién resu-
mida, lo explican perfectamente en diez datos clave
(http://www.fao.org/new s/story/es/item/356925
/icode/). No pensemos que este es un problema de otros
paisesy que nosotros no vamos a sufrir las consecuencias:
la ciguatera era una intoxicacion relacionada con peces
tropicales y cada vez es mas frecuente la presencia en
aguas europeas, sobre todo Espafna y Portugal, como
bien nos recuerda la AESAN (https://www.aesan.gob.es/
AECOSAN/web/noticias_y_actualizaciones/noticias
/2019/amp_ciguatera.htm).

Ademas, el desperdicio de alimentos, los alimentos que
tiramos ala basura, también tiene un elevado coste ambi-

ental, de forma que se estima que la reduccién total del
desperdicio alimentario supondria una reduccién del
23 % de las emisiones totales de los gases de “efecto in-
vernadero”, como bien nos lo explican en este interesan-
te articulo en The Conversation (https://theconversation.
com/esta-es-la-huella-ambiental-de-la-comida-que-tira
mos-a-la-basura-128797).

Y ya que se cita la plataforma “The Conversation”, es un
buen momento para presentar esta interesante iniciativa
de divulgacién académica y cientifica, nacida en Australia
en 2011 y que cuenta con varias ediciones nacionales,
entre ellos la espafola (https:/theconversation.com/es).
Su objetivo es ser una fuente de noticias y analisis escritos
por la comunidad académica e investigadora y dirigida di-
rectamente a la sociedad, para lo que ha establecido rela-
ciones de colaboracion con diversas instituciones (CSCl,
CRUE, Universidades, fundaciones...). Ha publicado nu-
merosos articulos relacionados con los alimentos y la nu-
tricién, asf que os animamos a que disfrutéis de sus con-
tenidos; como muestra, aqui queda este interesante arti-
culo sobre quesos azules: https://theconversation.com/
son-siempre-seguros-los-quesos-azules-el-dilema-de-los
-alimentos-con-moho-157458.

Esperamos que estas aportaciones os hayan resultado de
interésy utilidad.



https://theconversation.com/esta-es-la-huella-ambiental-de-la-comida-que-tiramos-a-la-basura-128797
https://theconversation.com/son-siempre-seguros-los-quesos-azules-el-dilema-de-los-alimentos-con-moho-157458

Fundacién TRIPTOLEMOS

Fundacion TRIPTOLEMOS

Identidad

La Fundacién TRIPTOLEMOS es una organiza-
cioén privada, sin animo de lucro, independiente,
creadaenel 2002, que contribuye con sus accio-
nes a la optimizacion y articulacion del sistema
alimentario global sostenible, y que define en 4
areas que estan interrelacionadas: economia,
politicas y legislaciones, disponibilidad y acce-
sibilidad, y el conocimiento, comportamiento y
la cultura. Fundacioén Triptolemos esta abierta a
la incorporacién de cualquier empresa o institu-
Ccibn que comparta sus objetivos.

Sistema Alimentario Global
Visiéon Fundacion Triptolemos

Entre los convenios de colaboracion se encuen-
tra el firmado con la Asociacion de cientificos y
tecnélogos de alimentos de Castilla y Ledn (AC
TA/CL), que tiene por objetivo establecer unas
bases de colaboraciéon entre ambas institucio-
nes. Y de manera especial en el ambito de la pro-
mocién, divulgacion, fomento de la formacién
en el sistema alimentario y dinamizaciéon entre
todos los integrantes del mismo, y con un nu-
cleo importante en las universidades. Asi como
potenciar el uso racional y sostenible de los re-
cursos y la produccion de alimentos suficientes
en un entorno de sostenibilidad global, en base

Marco de ética y sostenibilidad

& (’\d' f Recursos (suelo, agua
ARy insumos,....) Productos

@o AN frescos y transformados,
& ~ cambio climatico,

Mercados
Comercio
internacional
Distribucion
Costes, Precios
Renta

CULTURA
Formacion

Gastronomia
Fundacion Triptolemos
www.triptolemos.org

En sus casi 20 anos Triptolemos se ha
convertido en una institucion de recono-
cido prestigio, con una voz potente y auto-
rizada, que proyecta desde la ciencia,
tanto a nivel nacional como internacional,
su original vision de sistema alimentario.

Triptolemos cuenta con el apoyo de 26 univer-
sidadesy el CSIC (Consejo Superior de Investiga-
ciones Cientificas), 17 Campus de Excelencia In-
ternacional, empresas y asociaciones de consu-
midores entre otras instituciones y diversos con-
venios de colaboracion.

DISPONIBILIDAD

Nransformacion Digita

Comportamiento
Habitos, Creencias

POLITICA
Legislacion
Seguridad Alimentaria
Acciones Sociales
Derechos Humanos
Regulaciones

© Copyright Fundacion Triptolemos (2012)

a la actividad empresarial responsable, y para
que todo ello revierta en la sociedad con la crea-
cion de riqueza social y econémica.

MIEMBROS DE FUNDACION TRIPTOLEMOS (@A
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Objetivo

La Fundacioén Triptolemos tiene el reto de contri-
buir con sus acciones a optimizar un Sistema Ali-
mentario Global sostenible y equilibrado, y dis-
poner de una alimentacion suficiente y adecua-
da para toda la poblacién en base a criterios de
sostenibilidad, en la que los ciudadanos puedan
confiar de acuerdo con el conocimiento, la cien-
cia contrastaday la tecnologia. Todo ello, con la
premisa de que la actividad empresarial respon-
sable es el motor del sistema y las instituciones
ofrecen un marco estable y equilibrado.

El presidente de honor de la Fundacién Triptole-
mos, D. Federico Mayor Zaragoza, Director Ge-
neral de la UNESCO (1987-1999) define asi los
objetivos:

“Los Derechos Humanos son inherentes e indli-
visibles. Pero uno de ellos, el derecho a la vida es
el derecho supremo porque condiciona el ejerci-
cio de todos los demas. Por esta razon, el dere-
cho a la alimentacion es un derecho fundamen-
tal y todos tenemos que contribuir, en nuestro
comportamiento diario, a hacer posible que na-
die quede excluido de esta faceta esencial de la
dignidad humana.

La historia gira alrededor, en buena medida, de
este requerimiento basico. La obtencion, pro-
duccion y conservacion de los alimentos han si-
do claves en el desarrollo de la humanidad. Se
ha conseguido mucho, pero queda mucho por
hacer: en primer lugar, evitar la verglienza colec-
tiva que representan los miles de personas que
mueren todavia de hambre cada dia y, en el polo
opuesto, restringir la auténtica epidemia de o-
besidad y patologia nutritiva de los paises mas
pProsperos.

Es muy importante, asimismo, garantizar una
dieta suficiente y de calidad para todos. La Fun-
dacion Triptolemos pretende facilitar una ade-
cuada articulacion de todo el sistema alimenta-
rio, que redunde en una mayor sequridad, dis-
ponibilidad y, lo que es realmente crucial, la con-
fianza (siempre verificable) de los ciudadanos,
desde los productos a los consumidores”.

Estructura

El gobierno de la Fundacion corresponde al Pa-
tronato, que se retne al menos una vez al afo

de formaitinerante en las sedes de los diferentes
miembros.

Para el desarrollo de las actividades de la Funda-
cion Triptolemos, los estatutos prevén la existen-
cia de un Comité Ejecutivo, nombrado por el pa-
tronato, 3 Consejos (consejo de Instituciones,
de Empresas y de Universidades y del Conoci-
miento) y Comisiones, constituidas por miem-
bros bien de las instituciones patronos, bien ex-
ternos, pero siempre designados en base a su re-
conocida experiencia en el tema. La coordina-
cion de estos 6rganos se realiza por la presiden-
cia de la Fundacion Triptolemos, las vice-presi-
denciasy la direccion ejecutiva.

La Presidencia la ostenta José Pio Beltran, funda-
dor del Instituto de Biologia Molecular y Celular
de Plantas (IBMCP CSIC-UPV). Fue vicepresiden-
te de Organizacion y Relaciones Institucionales
del CSIC y Coordinador institucional del CSIC en
la Comunidad Valenciana. Fue presidente de la
European Plant Science Organisation. Fundador
dela Casadela Ciencia.

Las tres Vicepresidencias estan ocupadas por:
Francesc Torres (Rector de la Universitat Politec-
nica de Catalunya)

José Luis Bonet (Presidente de Alimentaria y de
Camaras de Comercio de Espafia)

José Manuel Silva (Ha sido director general de
Agriculturay Desarrollo Rural y Director general
de Investigacion de la Comision Europea)
Yvonne Colomer ocupa la direcciéon ejecutiva de
la Fundacion.

Algunas acciones

Muestra de las solidas relaciones entre el mundo
cientifico y cultural es la Catedra: Science and
Innovation for Sustainable Development: Global
Food Production and Safety concedida por
UNESCOYy con sede en la UNED. En este sentido

En este sentido, la vision de “Sistema Alimenta-
rio” que tiene Fundacion Triptolemos, cuenta
con el reconocimiento de UNESCO, que ha in-
cluido en su publicacién Humanistic futures of
learning: Perspectives from UNESCO Chairs and
UNITWIN Networks su articulo “Education to
create a sustainable global food system”. Esta
contribucién es la Unica que hace referencia al


http://www.triptolemos.org/wp-content/uploads/2020/02/Humanistic-futures-of-learning-Complet-eng.pdf

mundo alimentario, y donde se destaca su gran
importancia estratégica, y laimportancia de la e-
ducacion, la ciencia y la tecnologia para hacer
frente a los retos del siglo XXI.

Humanistic futures of learning UNESCO

La vision articuladora que tiene Fundacién Trip-
tolemos del sistema alimentario es una de las fi-
nalidades de sus acciones. Esto se ha plasmado
en actividades muy diversas, entre otras: exposi-
ciones fotograficas, organizacién y participa-
cion en congresos, el proyecto de gestion inte-
gral de explotaciones de leche en la Cornisa
Cantabrica (metodologia para el calculo de cos-
tes en el sector lechero y su optimizacion), edi-
cion de libros sobre diversos temas, presencia
continuada en diversos salones alimentarios,
entre ellos, ALIMENTARIA desde 2004 y FOOD-
TECH desde 2010, donde se presentan varios
proyectos entre ellos “la gufa de la innovacion
en el sistema alimentario”, recoge mas de
10.000 referencias clasificadas, o la guia de la
formacion, que incluye los estudios relaciona-
dos de grados, postgrados, masters y escuelas
de doctorado de todos sus miembros.

La Fundacion tiene convenios de colaboracion
con diversas instituciones entre ellas, Camara de
Comercio de Espaha, donde ademas es miem-
bro de su comision agroalimentaria.

El talento es clave. Para ello Fundacién Triptole-
mos actualiza el mapa espanol de formacion ali-
mentaria con un triple objetivo:

Las declaraciones e informes sobre temas de
gran actualidad e interés forman parte, asimis-
mo, de su actividad. Recientemente, cabe citar
la “Declaracion de la Fundacion Triptolemos so-

Fundacién TRIPTOLEMOS

Mapa universidades

sobre las noticias y recomendaciones falsas en

el ambito alimentario” con mas de 400 firmas.

-~ ® w

* UNESCO Char on Science and lencvation for
« Sustairsble Development Slobal Food Produchon aed Satety

CION TRIPTOLEMOS
ndaciones fal

mentario

en el ambitc

Declaracion defensa ciencia

En referencia a los informes, elaborados por e-
quipos constituidos por expertos de universi-
dades e instituciones que abarcan diversos am-
bitos de especializacién, podemos citar, entre o-
tros:

® |nforme sobre clasificacion de alimentos: el

concepto ultraprocesados

El término “ultraprocesado” esta generando
mucha confusién en determinados grupos de
consumidoresy en el sector de produccion de
alimentos ya que su interpretacion genera
controversia. Eldocumento analiza el porqué
de esta confusion.

® |Informe sobre el etiquetado frontal de ali-
mentos: semaforos nutricionales, Nutri-sco-
reyotros
La aplicacion de una etiqueta nutricional
“frontal” resulta en principio interesante, pe-
ro, por otro lado, puede induciral consumi-
dor a confusién, en su intencion devalorar

Revista de ACTA/CL / MAY021 / N° 74
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nutricionalmente el producto de manera ais-
lada respecto al conjunto de su dieta. El docu-
mento pretende ofrecer puntos de reflexion a
las personas, instituciones y empresas que de-
ban tomar decisiones entorno al etiquetado
de los alimentos.

® |acienciaparala disponibilidad sostenible y
seguridad alimentaria en las técnicas de con-
servacion
Estudio que aborda desde un punto cientifico
la utilizacion de la ciencia y la tecnologia en el
sector de la alimentacion para garantizar la
disponibilidad alimentaria desde un punto de
vista sostenible y seguro.

Otra de las actividades a destacar es la edicion
de libros que tratan de temas tan diversos como
la cultura histérica o las modernas tecnologias:

® |a venta de alimentos online. Regulaciony
perspectivas de futuro. (Thomsom Reuters -
Aranzadi 2019)

® [|Sistema alimentario, Globalizacion, Soste-
nibilidad, Seguridad y Cultura Alimentaria
(Thomsom Reuters-Aranzadi 2016)

® Alimentos: ;Qué hay detras de la etiqueta?
(Viena Edicions)

Portada libro La venta

Portada libro Sistema Alimentario

® Comoviviamos: alimentosy alimentacion en
la Espafia del siglo XX (Lundwerg 2007)

® Alimentos, la conquista humana
2004)

(Lundwerg

La Fundacion ha desarrollado un modelo
que permite cuantificar, relacionar y anali-
zar parametros y tendencias del sistema
alimentario, y asi poder actuar con eficacia
sobre ellos.

Se han publicado distintos articulos en revistas
cientificas y se ha desarrollado el indice TRIPTO-
LEMOS del Sistema Alimentario Global (ITRI)n,
gue permite comparaciones entre sectores pro-
ductivosy areas geograficas.

Internacionalizacion. Conectando la exce-
lencia entre los dos continentes

Fundacion Triptolemos es miembro de la Red In-
novagro, la red mas importante de innovacion
agroalimentaria en Latinoamérica, reforzando
de este modo los puentes de colaboracion entre
los dos continentes.

En el dmbito europeo se ha establecido unainte-
raccion entre los Programas de Excelencia Euro-
peos: Campus Excelencia internacional CEl (Es-
pana), Initiatives d'Excellence IDEX (Francia),
German Excellence Initiative (Alemania).

La Fundacion Triptolemos coordina la Red de 17
Campus de Excelencia Internacional con activi-
dad agroalimentaria de toda la geografia espa-
fiolay que preside José Carlos G. Villamandos.

La Fundacién cuenta con convenios de colabo-
racion con diferentes organizaciones internacio-
nales, entre ellas la Global Harmonization Initia-
tive (GHI), asociacion internacional de cientificos
individuales y organizaciones cientificas, cuyo
objetivo es lograr un consenso sobre cuestiones
relativas a la ciencia subyacente, a la reglamen-
taciony lalegislacion alimentaria, asegurando la
disponibilidad mundial de productos alimentici-
0s seguros y saludables para todos los consumi-
dores, y con la Federation of European de Nutri-
tion Societies (FENS).

La Empresa en la Fundacion

Es importante mostrar a la sociedad que la em-
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presa es parte de la solucion.

Algunos de los temas que desarrolla la
Fundacion son propuestos por las empre-
sas y son canalizados con independencia,

rigor cientifico y transversalidad.

Los objetivos siempre estan bien definidosy son
transparentes.

Se ha constatado que los informes e ideas de
Fundacién Triptolemos tienen un impacto im-
portante a nivel de los formadores de opinion.
Los informes estan firmados por reconocidos in-
vestigadores de universidades e instituciones, lo
gue aumenta su credibilidad, independencia y
transparencia.

Asi, ser miembro de Fundacion Triptolemos su-
pone:

e Prestigio, pertenecer a unainstitucion unica

¢ Harticipary proponer acciones concretas

° Acceder a unared potente de contactos

° Disponer de informacién rapiday contrastada

o Sumar esfuerzos para defender posturas co-
munes

Lasimbologia de FundacionTriptolemos

it Deméter y P
Ceramica dtica de figura roja
Finales del siglo V a.C.
Museo del Louvre

Foto simbologia Triptolemos

El paso del Paleolitico al Neolitico supone la re-
volucion humana mas importante de la historia.
La aparicion de la agricultura, la ganaderia y la
pesca, y la dedicacién de una fraccion de la so-

Fundacién TRIPTOLEMOS

el resto pueda liberarse de la busqueda de ali-
mentos para su subsistencia y desarrollar multi-
ples actividades. La cultura griega, origen de la
occidental, muy preocupada por el hombrey to-
do lo que le conforma, tuvo en cuenta el signifi-
cado de esta revolucion, y le guardé un lugar en
su mitologia.

Asi es como en la mitologia griega, la diosa De-
méter (Ceres en la mitologia romana), hermana
de Zeus, ensefa a los hombres las técnicas del
cultivo agricola. Triptolemos es el héroe receptor
de estas enseflanzas. Nace una actividad y un
concepto nuevo: el intercambio de los ingre-
dientes alimenticios por otros productos de acti-
vidad humana, y con él, el concepto de empre-
sa, el comercio y globalmente la economia. Asi-
mismo, Deméter cedié estas ensefanzas a la So-
ciedad, ya que el hecho alimentario como nece-
sidad bioldgica representa el primer nivel en el
concepto social de calidad de vida. En esta visi-
6n, no es casualidad que la cultura griega, en su
percepcion equilibrada de las cosas, tuviese asi-
mismo a Deméter como protectora de la civiliza-
cion.

Todas estas raices mitolégicas quedan simbo-
lizadas en el Logo de la Fundacion: el mundo, el
verde (la vida), la pluralidad de culturas y la ga-
villa fruto ya del trabajo de Triptolemos, bajo las
orientaciones de Deméter.

Solo desde un enfoque de sistema alimen-

tario global sostenible se podran afrontar

los retos alimentarios del Siglo XXI alinea-

dos con los Objetivos de Desarrollo Soste-
nible (ODS)

Fundacion Triptolemos defiende que solo desde
un enfoque de sistema alimentario global soste-
nible, considerando la disponibilidad de alimen-
tos, laeconomia, las politicas alimentariasy la le-
gislacion alimentaria y la legislacion y la cultura,
en armonia con el respaldo de la ciencia y la in-
novacion, la tecnologia y la actividad empresa-
rial responsable, se podran afrontar con un mi-
nimo de garantias los retos alimentarios del Si-
glo XXl alineados con los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS).

Fundacién Triptolemos - www.triptolemos.org
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RESUMEN

El uso de colorantes sintéticos o de nitritos es u-
na practica habitual en la industria carnica. En
base a las tendencias hacia el consumo de pro-
ductos mas saludables y con menor cantidad de
aditivos, hay un creciente interés en el uso de in-
gredientes colorantes que mejoren el color a la
vez de reducir total o parcialmente colorantes
sintéticos y nitritos. Esos colorantes naturales
pueden, ademas, ser fuente de compuestos
funcionales. El articulo recoge informaciéon de
trabajos de investigacion recientes que evaltan
el efecto del uso de ingredientes con colores
amarillos-rojos, como la pasta de tomate, la re-
molacha de mesa, el arroz rojo o el alga Haema-
tococcus pluvialis, entre otros, sobre la calidad
de diversos derivados carnicos. Se describen los
trabajos clasificados en funcion de las caracte-
risticas quimicas de los pigmentos contenidos
en dichos ingredientes y se comenta la poten-
cialidad de su uso como colorantes, sus venta-
jas, asi como sus limitaciones.

1.LOS NITRITOS Y ADITIVOS COLORANTES EN
LOS DERIVADOS CARNICOS

Los derivados carnicos contienen con frecuencia
aditivos y otros ingredientes responsables de su
color, ya sean especias y condimentos pigmen-
tados, aditivos colorantes — sintéticos o natura-
les — o los nitritos, responsables del color rosado
del jamon cocido. De esta manera, se consiguen
coloraciones caracteristicas y bien valoradas por
el consumidor; sin embargo, la presencia de ni-
tratos y nitritos o de aditivos colorantes sinté-
ticos genera controversia por la posible toxici-
dad que su uso conlleva y la creciente tendencia
hacia la elaboracién de alimentos con menos a-

ditivos.

Los nitritos son aditivos frecuentemente emple-
ados por sus efectos sobre el color y la conser-
vacion. En la masa carnica experimentan una se-
rie de transformaciones quimicas entre las que
destaca la formaciéon de éxido de nitrégeno
(NO), que reacciona con la mioglobina de la car-
ne formando nitrosomioglobina, pigmento de
color rosa-rojo. Al aplicar el tratamiento térmi-
co, este pigmento se transforma en nitrosilmio-
cromoégeno, responsable del color rosa tipico de
algunos derivados como el jamén cocido. Ade-
mas de mejorar el color, los nitritos son potentes
antioxidantes y agentes antimicrobianos, capa-
ces de inhibir la germinacién de Clostridium bo-
tulinum o retrasar el crecimiento de enterobac-
terias como Salmonella spp. No obstante, los ni-
tritos constituyen un sustrato quimico para la
formacién de nitrosaminas, muchas de ellas con
elevado potencial cancerigeno; por esta razoén,
su uso esta limitado en cantidad de uso y en nu-
mero de productos donde se puede utilizar.
Ademas, periédicamente se evalla el riesgo que
pueda suponer el consumo de alimentos con ni-
tritos, con la finalidad de establecer un uso se-
guro de estos aditivos.

Por otro lado, el uso de aditivos colorantes esta
limitado por el Reglamento (CE) n° 1333/2008
del Parlamento Europeo y del Consejo sobre a-
ditivos alimentarios, que determina cuales
pueden ser empleados y las cantidades maximas
a afadir. Entre los aditivos colorantes autoriza-
dos en la Unién Europea para los derivados car-
nicos, salvo el caramelo — de color marrén tosta-
do - el resto aporta tonalidades amarillas, na-
ranjas, rojas o rosas. De acuerdo con su proce-
dencia, los aditivos colorantes se clasifican en:
naturales, siendo aquellos que se pueden en-
contrar en algunos alimentos de forma natural y
sintéticos, obtenidos necesariamente mediante
la sintesis quimica. El uso de colorantes sintéti-
cos como Anaranjado S (E110), Ponceau 4R



(E124) y Rojo Allura AC (E129), en general, tie-
nen mas limitaciones de uso que aquellos que se
obtienen de fuentes naturales como la curcu-
mina (E100), el acido carminico, el annato bixina
y norbixina (E160b(i) y (ii)), el extracto de pimen-
ton (E160c) o el rojo remolacha o betanina
(E162).

La percepcion de riesgo o toxicidad de los
aditivos colorantes sintéticos por los
consumidores es mayor que la de los
aditivos colorantes de origen natural.

Aungue, no existe consenso en la comunidad ci-
entifica sobre los efectos colaterales potencial-
mente derivados de la ingesta de ciertos colo-
rantes sintéticos, como toxicidad o alergias.

2. INGREDIENTES RICOS EN PIGMENTOS CO-
MO ALTERNATIVA A NITRITOS Y COLORANTES
SINTETICOS

En la industria carnica, tradicionalmente, se vie-
ne utilizando una serie de ingredientes vege-
tales pigmentados ya sea como tal, secados y
molidos o los extractos obtenidos de los mismos
mediante procesado minimo, que presentan co-
loraciones rojas llamativas responsables del co-
lor de algunos derivados carnicos. Entre ellos
cabe mencionar los obtenidos de los frutos de
Capsicum spp., como es el caso del pimentén o
los obtenidos de las semillas de Bixa orellana,
como el aceite de annato, utilizados ambos en la
comunidad iberoamericana para dar color a
chorizos, salchichas y carnes adobadas. Ade-
mas, algunos ingredientes vegetales son utiliza-
dos principalmente en paises asiaticos, como la
curcuma o el arroz rojo (arroz fermentado por el
hongo Monascus purpureus) (Pohnl, 2016) que
se usan para colorear piezas de carne.

Por otra parte, hay un interés creciente en el uso
novedoso de ingredientes naturales pigmenta-
dos (amarillos, naranjas o rojos) como coloran-
tes de derivados carnicos. Entre ellos estan la
pasta de tomate, la fruta del dragén o la remo-
lacha de mesa. Su uso se fundamenta tanto en
la percepcion de ser mas saludables si se compa-
ran con los colorantes sintéticos y con los nitri-
tos, como en el atractivo que supone hoy en dia
lo ecolégico, lo sostenible o la presencia en ellos
de sustancias con propiedades funcionales be-
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neficiosas para la salud o la vida util del
alimento, como los fitoquimicos.

Ese interés se ha acompafiado de investigacio-
nes que evallan el uso de los nuevos ingredien-
tes colorantes en los embutidos frente a la au-
sencia de colorantes o el uso de nitritos o de co-
lorantes sintéticos. En ellos se valoran el color
instrumental y la aceptabilidad sensorial del co-
lor del derivado carnico, asi como, eventual-
mente, la estabilidad del color a los tratamientos
térmicos y al almacenamiento (Jin et al., 2014;
JungyJoo, 2013). También se suele valorar el e-
fecto del colorante sobre otras caracteristicas
sensoriales como el sabor o la textura (Hayes et
al., 2013).

Se ha observado que algunos colorantes natura-
les como el rojo cochinilla, la pasta de tomate, la
remolacharoja o el arroz rojo, siendo todos ellos
de tonalidades rojo-rosas (Mortensen, 2006;
Ryu et al., 2014), se pueden usar para obtener
un color semejante al que aportan los nitritos, a-
unque no lo imiten perfectamente. En este sen-
tido, son diversos los estudios que muestran co-
mo el empleo de algunos de estos colorantes
naturales, en combinacién con dosis reducidas
de nitritos, generan tonalidades apreciadas por
el consumidor en los derivados carnicos (Hayes
etal.,2013;Ryuetal., 2014).

Algunos de los ingredientes estudiados, debido
a que no tienen historial suficiente de uso previo
en alimentos, se deben de considerar como nue-
vos alimentos, siendo un ejemplo la astaxantina
(Carballo et al., 2018) que, aunque la comercia-
lizacion para su ingesta esta permitida, sélo lo
esta como suplemento alimenticio, no como in-
grediente alimentario. En estos casos, antes de
proceder a su uso en la industria alimentaria, ne-
cesitarian ser estudiados por las agencias de se-
guridad alimentaria y, en su caso, autorizados
para suempleo como nuevos alimentos figuran-
do asi en el Reglamento (UE) n® 2283/2015 del
Parlamento Europeo y del Consejo relativo a los
nuevos alimentos.

A continuacién, se describen los planteamien-
tos, resultados, limitaciones y ventajas del uso
de ingredientes pigmentados, extraidos de di-
versos estudios de investigacion recientes. Los
estudios han sido agrupados segun las distintas
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familias quimicas de los pigmentos que contie-
nen los ingredientes colorantes utilizados, esen-
cialmente representados por los carotenoides,
flavonoides, betalainas y azafilonas (Figuras 1y
2).
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Figura 2.
2.1.Carotenoides

Los carotenoides estan formados por un amplio
grupo de pigmentos liposolubles que generan
tonalidades amarillas, naranjas y rojas. Se han
identificado mas de 600 tipos de ellos en la na-
turaleza, tanto en el reino vegetal, las algas o el
reino animal, estando presentes en frutas, como
la pifa; verduras, como la zanahoria; semillas,
como el annato; en la carne de algunos peces,
como es el caso de las truchas, o en el plumaje

de muchas aves. De entre los carotenoides pro-
puestos para su empleo como colorantes en la
industria carnica, destacan el licopeno del toma-
te, la capsantinay capsorrubina del pimenton, la
bixina y norbixina del annato, la luteinay, por ul-
timo, la astaxantina, producida por un alga. Co-
mo beneficio agregado a su poder colorante y
con la ingesta de una cantidad suficiente de al-
gunos carotenoides, estos pueden contribuir a
la prevencion del cancer y algunos trastornos li-
gados al deterioro de la salud por la edad, ade-
mas de ser una fuente importante de vitamina
A.

La pasta o pulpa de tomate (por su contenido en
licopeno) puede mejorar el color de embutidos o
fiambres y servir como alternativa para reducir la
dosis de nitritos. El color del licopeno es estable
en amplios rangos de pH y temperatura; sin em-
bargo, como inconvenientes, Hayes et al. (2013)
indican que su uso en cantidades superiores al
3% en fiambres, puede afectar negativamente
al sabor o la textura de los mismos. Diversos es-
tudios (Mortensen, 2006) sefalan que el licope-
no es relativamente propenso a la oxidaciéony su
adicion a los productos carnicos es relativamen-
te cara.

El color que aporta el pimentén, o sus extractos,
ricos en capsantina y capsorrubina, a los deriva-
dos carnicos presenta una tonalidad rojo-naran-
ja apreciada en carnes adobadas, chorizos y sal-
chichas rojas; sin embargo, al ser diferente al de
los nitritos, el color no es tan aceptado en los
productos carnicos cocidos como el que pueden
proporcionar otros colorantes naturales con to-
nos rojo-rosa, como el rojo cochinilla (Eskandari-
et al, 2013). La calidad y estabilidad del color
proporcionado depende en gran medida del ti-
po de pimentdn, asi como de las condiciones de
procesado y del tiempo de almacenamiento.
Por ejemplo, cuando el pimentdn se somete a
tratamiento térmico (pasteurizacion) con el ob-
jetivo de reducir su carga microbiana, los pig-
mentos se oxidan con mas facilidad degradando
su color.

La bixinay la norbixina son pigmentos que gene-
ran tonalidades similares a las del pimentén en
los embutidos. Estos carotenoides, que se extra-
en del pericarpio de las semillas de Bixa orellana
L., estan presentes en el extracto oleoso obteni-




do mediante fritura de las mismas y conforman
el colorante natural conocido como “annato”,
rico en bixina y norbixina. Por su colory su eleva-
da estabilidad ante la exposicién a la luz, al oxi-
geno y al calor, podria ser considerado un buen
sustituto de los colorantes artificiales anaranja-
dos, ademas de ser capaz de permitir la reduc-
cion del uso de nitritos (a cantidades en torno a
50 ppm) en algunos derivados, como las salchi-
chas cocidas, utilizando una combinacion de
polvo de annato y nitritos (Zarringhalami et al.
2009). No obstante, debe tenerse en cuenta que
tanto su poder colorante como su estabilidad de-
penden del método de extraccion (Mortensen,
2006).

La luteina es un pigmento amarillo presente en
una amplia variedad de frutas y verduras. Por su
poder colorante y efecto beneficioso para la sa-
lud ocular, se ha sugerido su uso en la industria
carnica. En este contexto, se ha demostrado una
mejora del color en salchichas de cerdo con la a-
dicién de aceite de oliva enriquecido con luteina
(4 mg de luteina/100 g de salchicha). Ademas, se
conoce que este pigmento vegetal aporta estabi-
lidad oxidativa ademas de retrasar el crecimiento
microbiano en preparados carnicos.

La astaxantina es un carotenoide rojo, presente
de manera natural en las microalgas de la especie
Haematococcus pluvialis, que puede dar una
pigmentacién atractiva a la carney a los prepara-
dos carnicos muy similar a la de la mioglobina de
la carne fresca, aportando una estabilidad oxi-
dativa destacable si se compara con el resto de
carotenoides (Carballo et al, 2018); sin embar-
go, el color de la carne con este pigmento se vu-
elve anaranjado al someterse a tratamiento tér-
mico. Cabe destacar que el uso de astaxantina
en alimentos despierta interés por su funcionali-
dad, pero en este momento no esta aprobado en
la Unidn Europea.

2.2.Flavonoides

Los flavonoides son pigmentos fendlicos hidro-
solubles, comunmente glucosilados, considera-
dos como los antimicrobianos y antioxidantes
naturales por excelencia. Dentro de este amplio
grupo de compuestos se encuentran las antocia-
ninas o flavonoides azules, que son los responsa-
bles de las coloraciones rojas, naranjas y purpura
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de muchos vegetales como las uvas o la batata
morada. Por sus propiedades antioxidantes y su
poder colorante captan el interés de la industria
carnica.

Las antocianinas, aportadas por la batata mora-
da, el hollejo de uvas y el jugo de granada, pue-
den contribuir a mejorar el color de los derivados
carnicos, asemejandolo a los embutidos que
contienen nitritos en su formulacién (Ryu et al.,
2014). Jung y Joo (2013) determinaron que la a-
dicién de extracto de hibisco de hasta 0,7 g de
extracto/100 g de masa carnica tuvo un efecto
positivo sobre la calidad sensorial de preparados
carnicos; no obstante, en cantidades superiores
perjudicaba al sabor por el poder acidificante de
este ingrediente. Es importante considerar posi-
bles cambios de color en las antocianinas, ya que
este muestra gran dependencia del pH y puede
sufrir degradacion con la luzy el tratamiento tér-
mico. Por otro lado, como interés adicional, la in-
gesta de algunos ingredientes ricos en antociani-
nas, como el jugo de granada, podria contribuir
a la prevencién del cancer de prostata y diversas
enfermedades cardiovasculares.

2.3.Betalainas

Las betalainas son pigmentos hidrosolubles cuya
fuente principal en la alimentacién humanaes la
remolacha roja (Beta vulgaris). Su jugo presenta
un interés especial para la industria carnica por
su poder colorante y por ser una fuente natural
de nitratos. Son varios los estudios recientes que
han evaluado el uso de betalainas en los deriva-
dos carnicos, considerando tanto la remolacha
de mesa, como la fruta de dragdn rojo (pitaya ro-
ja) o sus extractos.

Por lo general, se ha encontrado que la adicién
de jugo de remolacha roja— como tal o deshidra-
tado — en la formulacién de derivados carnicos,
mejora su color (Jinetal., 2014) aportando tona-
lidades rosadas a los derivados carnicos que pue-
den llegar a ser similares a las del rojo cochinilla o
la adicion de nitritos. Como ventaja adicional, es-
tos ingredientes pueden actuar como agentes
antimicrobianos y antioxidantes. No obstante,
las betalainas son relativamente sensibles a la luz
(Pohnl, 2016) y especialmente inestables al tra-
tamiento térmico, ya que al calentar se produce
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un oscurecimiento del pigmento 'y, por lo tanto,
una pérdida de atractivo. También, el uso de es-
tos ingredientes puede producir un incremento
del pH de los derivados carnicos (Jin et al.,
2014).

2.4.Azafilonas

Monascus spp. es un género de hongo ascomi-
ceto que produce una serie de pigmentos, per-
tenecientes a la familia de las azafilonas, de to-
nalidades amarillas, naranjas y rojas. Tradicio-
nalmente se ha utilizado como cultivo microbia-
no para la fermentacién del arroz en diversos
paises asiaticos, produciendo de este modo, el
conocido como arroz rojo o levadura de arroz
rojo. Debido a su capacidad colorante y a su
gran estabilidad al tratamiento térmicoy duran-
te el almacenamiento, se ha sugerido el uso del
arroz rojo en polvo como colorante de distintos
derivados carnicos (Mortensen, 2006).

Este ingrediente no solo permite mejorar el color
de los derivados carnicos (El-Kholie et al., 2012),
sino que, por su contenido en almidén, incre-
menta el rendimiento durante la cocciény la ca-
pacidad de retencién de agua en preparados
carnicosy también presenta compuestos que re-
tardan la oxidacion lipidica.

Ademas de los efectos tecnolégicos observa-
dos, el arroz rojo contiene sustancias funciona-
les con efecto en la reduccién del colesterol o ac-
cion antimutagénica, entre otras. Por el contra-
rio, este ingrediente podria suponer un riesgo
para la salud debido a la presencia de citrulina,
una potente micotoxina que puede alcanzar
cantidades peligrosas para la salud humana.
Para minimizar este riesgo, aparte del control a-
nalitico, la cantidad de la toxina se previene me-
diante el uso de determinadas variedades de a-
rroz o de hongo y controlando las condiciones
de fermentacion.

2.5. Acido carminico

El rojo cochinilla es un colorante natural obte-
nido a partir de harina o extractos de harina de
cochinilla (Dactylopius coccus). Enlaindustria a-
limentaria se utiliza como aditivo extraido de
este insecto, con mas del 50% de riqueza en a-
cido carminico.

El rojo cochinilla es probablemente el colo-
rante mas utilizado en la industria carnica,

donde muestra un color rosado atractivo en los
derivados carnicos tratados por el calor, similar
al del nitrosilmiocromoégeno (Eskandari et al.,
2013), y muy estable a los tratamientos tecnol6-
gicos. Su uso, no obstante, puede generar con-
troversia al ser un colorante extraido de insec-
tos.

2.6. Compuestos similares a las antroquino-
nas

Otro colorante de origen animal sugerido para
la industria carnica es el tinte lac, de color rojo
brillante caracteristico, obtenido a partir del refi-
nado de un extracto resinoide producido por la
hembra del insecto Kerria lacca, o cochinilla la-
ca, perteneciente a la misma superfamilia de la
cochinilla. Los pigmentos principales del tinte
lac tienen una estructura similar a las antraqui-
nonas (Mortensen, 2006). El color de los deriva-
dos carnicos puede mejorar con niveles de adic-
ion de hasta 25 ppm de extracto de tinte lac, ob-
teniendo una valoracion sensorial similar al mis-
mo producto carnico con 200 ppm de nitrito.
Ademas, el tinte lac puede actuar como antimi-
crobiano.

Ademas, el uso de colorantes naturales
puede conllevar un valor ahadido por
presentar efectos positivos en la salud,
llegando a ser considerados como
ingredientes funcionales en algunas
ocasiones.

3.CONCLUSION

Los pigmentos naturales son capaces de poten-
ciar el color de derivados carnicos, pudiendo ha-
cerlos mas atractivos para el consumidor. Aun-
gue no imiten perfectamente bien el color rosa
gue proporcionan los nitritos en los productos
carnicos cocidos, algunos colorantes naturales
(como el rojo cochinilla), en dosis adecuadas,
proporcionan coloraciones comparables.



Como limitaciones del uso de estos ingredientes
colorantes naturales, cabe destacar su inestabi-
lidad ante determinadas condiciones como pH,
tratamientos térmicos u oxidacion, asi como la
aportacion al alimento de forma colateral de sa-
bores, olores o texturas no deseadas. Otro as-
pecto a considerar seria la necesidad de estan-
darizar los procesos de obtencion de la materia
primay, en su caso, de extraccién para obtener
ingredientes colorantes homogéneos. Por ulti-
mo, se deben abordar los aspectos legales del u-
so novedoso de los ingredientes colorantes na-
turales cuando se trata de nuevos alimentos o
de formas nuevas o complejas de extraccion.
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InnoDairyEdu: nueva plataforma Moodle sobre innovacion
en leche y productos lacteos, de acceso libre y gratuito
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*'Universidad de Le6n, *U. de Parma, *U. Warmia-Mazuri, “Cyprus University of Technology,*4obs Consulting, °U. de Tesalia.

La industria lactea es uno de los componentes
mas importantes del sistema alimentario mun-
dial, encontrdndose, ademas, en constante evo-
lucion. Actualmente, los procesos de cambio es-
tan siendo impulsados por una amplia gama de
fuerzas, incluyendo las modificaciones en el en-
torno regulatorio para la produccién y la comer-
cializacion de lacteos, las innovaciones tecnolo-
gicas en la produccién y transformacion de la le-
che, las tendencias de consumo rapidamente
cambiantes y la reestructuracion de estrategias
corporativas transnacionales. Por otro lado,
existen brechas entre los perfiles profesionales
de los Graduados en Ciencia y Tecnologia de los
alimentos (y carreras similares) y las necesidades
del mercado laboral que deben ser abordadas
de manera sostenible por la universidad, para
preparar los profesionales de la Ciencia Lactea
del futuro. En consecuencia, InnoDairyEdu sur-
ge como resultado de la necesidad comun de las
instituciones de educacién superior para pro-
porcionar conocimientos y habilidades actuali-
zadas en Ciencia de la Leche y Productos Lacte-
0s.

El principal objetivo de InnoDairyEdu es
proporcionar a los cientificos de alimentos
las habilidades requeridas por el mercado
de trabajo y la economia actual, al tiempo

que les permite desempenar un papel
activo en la sociedad y lograr la
realizacion personal.

S

Innovative Dairy Science
Education material development

www.innodairyedu.eu

InnoDairyEdu se desarrolla mediante una sélida
asociacion entre académicos (universidad), ex-
pertos y representantes de la industria lactea. La
Universidad de Tesalia (Grecia) esta coordinando
el proyecto, y los socios son (ver Fig. 1): Universi-
dad de Ledn (ULe), Universidad de Parma (Upa,
ltalia), Universidad de Warmia-Mazuri (UWM,
Polonia), Universidad Tecnoldgica de Chipre
(CUT)y 4obs Consulting (Grecia). Por parte de la
Universidad de Ledn participan varios profesores
del Departamento de Higiene y Tecnologia de
los Alimentos de la Facultad de Veterinaria. En la
Fig. 2 aparecen algunos miembros del equipo.
Ademas, hasta el momento, hay 30 entidades
asociadas (Fig. 3), incluyendo varias industrias
lacteas y cooperativas relacionadas de los dife-
rentes paises participantes (consulte
www.innodairyedu.eu para ver la lista
completa). Queremos destacar que ACTA/CL es
una de estas entidades.

El proyecto InnoDairyEdu cuenta con 30
entidades asociadas, incluyendo varias
industrias lacteas y cooperativas
relacionadas de los paises participantes
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Fig. 1. Socios del proyecto.



InnoDairyEdu: nueva plataforma Moodle sobre innovacién en leche y productos lacteos, de acceso libre y gratuito

Fig. 2. Algunos miembros del equipo del proyecto (reunién celebrada en Leén en 2019). De izquierda a derecha: Avelino
Alvarez (U. de Ledn); Mary Alexandraki (U. de Tesalia, Grecia); Photis Papademas (U. Tecnolégica de Chipre); Benedetta
Botari (U. de Parma); Mercedes Lopez (U. de Ledn); Eleni Malissiova (coordinadora del proyecto, U. de Tesalia); Justyna
Ulewska (U. de Warmia-Mazuri, Polonia); Teresa M? Lépez (coordinadora de la U. de Ledn); Jesus A. Santos (U. de Leén);
Areti Xatzi (40bs, Grecia); Adriana tobacz (U. de Warmia-Mazuri, Polonia) - Mas informacion en:
http://innodairyedu.eu/moodle/local/staticpage/view.php?page=the-team
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Fig.3. Entidades asociadas al proyecto InnoDariyEdu - http://innodairyedu.eu/index.php/associated-partners/

InnoDairyEdu es un proyecto financiado por el
programa Erasmus+ de la Unién Europea y con-
siste en el desarrollo de material educativo/for-
mativo centrado en Productos-Procesos-Cali-
dad-Seguridad-Emprendimiento del Sector Lac-
teo, de acceso libre y gratuito, dirigido a estudi-
antes y profesionales de dicho sector. En este
proyecto se han utilizado ademas de Tecnologi-
as de la informacion y de la comunicacion (TIC),
recursos educativos abiertos (open educational
resources, OER). Los temas del material educa-

tivo han sido seleccionados en base a la evalua-
cion de los planes de estudio vigentes en las uni-
versidades participantes, teniendo en cuenta, a-
simismo, las opiniones de la industria lactea. El
material digital elaborado aborda la produccion
y el procesamiento de la leche, la sequridad, la
calidad y el espiritu empresarial en el sector lac-
teo. Todo el material es de libre acceso en el for-
mato de Massive Open Online Courses-MOOQOC a
través de una plataforma Moodle interactiva,
desarrollada en el marco del proyecto, y que se
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describe a continuacién. InnoDairyEdu tiene
también como objetivo conectar la academia
con la industria lactea, inicialmente a través de
los socios del proyecto, asi como a través de la
plataforma interactiva, que actuara como herra-
mienta de difusion del material de formacion a
todas las partes interesadas.

Ademas, durante el proyecto se han organizado
varios eventos y actividades para conocer la opi-
nién de los interesados (docentes, estudiantes,
personal de la industria lactea) y difundir el pro-
yecto (masinfo en www.innodairyedu.eu).

Objetivos

® Desarrollar materiales de formacion educati-
vos innovadores que se centren en Productos
Procesos, Calidad, Seguridad y Emprendimi-
ento del Sector Lacteo.

® Utilizar practicas innovadoras en educacion
mediante el uso estratégico de las Tecnologi-
asde lalnformaciény la Comunicacion (TIC)
y los recursos educativos abiertos (REA).

® (Crearunvinculo sostenible entre laacademia
y laindustria lactea para compartir conocimi-
entos y habilidades aprovechando las herra-
mientas de digitalizacion.

Fases del proyecto InnoDairyEdu
El proyecto consta de 4 fases (Fig. 4):

12. Andlisis de Necesidades de Formacion.
22. Desarrollo del Material Formativo Innova-
dor.

32. Desarrollo de la Plataforma Moodle.

42 Conexion con laIndustria.

=2

D INNODATR

Innovative Dairy Science
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Aim: to evaluate the training needs in Dairy Science in the Food
Science/Technology Study Programs in European Higher Education
Organizations of thecountries participating, in order to ensure that EU labor
has the skills and knowledge to face the dairy sector market.
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The training material,includingmultimedia resources, will beincluded in a
MOOC platform supported by the InnoDairyEdu -platform which will be
based on latest technologies for OER distribution and utilization,

interaction course particil and ized training paths
provision.
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A Development of entrepreneurship principles and entrepreneurial
skills.

B Training on Technology and knowledge Transfer to business.

C Establishing theneed and importance of a culture oflnnovation and
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D Highlighting the importance of businessplans in the dairyindustry .

E Promoting ways, mechanisms and importance of networking and
collaboration.

Multiplier Events
Learning, Teaching or Training Activities
1. Intensive program for teaching staff
2. Teaching Activity of higher education students
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Figura 4. Fases del Proyecto InnoDairyEdu
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Visita nuestro Facebook: https://www.facebook.com/actacl
También estamos en Twitter: @actacl
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La primera fase (Analisis de Necesidades de
Formacion, liderada por la U. de Ledn, Espafia)
ha sido considerada fundamental para un 6pti-
mo desarrollo de los contenidos del material for-
mativo, y consistié en la evaluacion de las nece-
sidades formativas en ciencia y tecnologia de la
leche en los planes de estudio de Cien-
cia/Tecnologia de los Alimentos (CTA, Food
Science/Technology, FS/FST) en las universidades
de los paises participantes (evaluaciéon curricu-
lar), sequido del disefio de un cuestionario on-
line que se distribuy6 a 650 destinatarios (estu-
diantes, tutores y operadores de la industria lac-
tea/empresas alimentarias), andlisis estadistico
de los resultados y elaboracion de una guia de
formacién curricular de educacién en ciencias
lacteas que se utilizd, posteriormente, en la se-
gunda etapa del proyecto.

Gracias a estos andlisis, podemos conocer la si-
tuaciéon en los paises participantes. En Espafna
hay 21 universidades que ofrecen la titulacion
FST con una estructura bastante similar, que in-
cluyen Ciencia y Tecnologia Lactea como un
curso obligatorio (u optativo). Otros estudios re-
lacionados con la ciencia y tecnologia de los
alimentos, como Ingenieria Agricola o Veterina-
ria, no contemplan cursos especificos sobre le-
che y lacteos. En Italia, los contenidos en dicha
tematica se presentan generalmente en todos
los estudios de CTA (o similar) como parte de las
asignaturas de microbiologia, tecnologia o0 ma-
terias primas. Los cursos especificos se presen-
tan solo en algunas Universidades y principal-
mente como cursos optativos y/o para masteres.
En cuanto a Polonia, algunas universidades, co-
mo la UWM, ofrecen Food Technol.y un progra-
ma de pregrado en Nutricién Humana, con es-
pecializacion en tecnologia lactea. En Chipre, la
CUT presenta estudios en Ciencias Agricolas,
Biotecnologia y Ciencias de los Alimentos, la U-
nica en el pais con cursos de Ciencias Lacteas (en
este palis no existe un FS/FST con ese nombre).
Finalmente, en Grecia, hay diversas universida-
des que ofrecen tecnologia de alimentos, y el
plan de estudios de la Universidad de Tesalia de-
dica un médulo exclusivamente a la ciencia de
los productos lacteos.

En cuanto a los resultados de los cuestionarios

online, permitieron identificar las cinco lineas
prioritarias en leche y productos lacteos que re-
sultaban de interés para los destinatarios: (i)
control de calidad de la leche y los productos
lacteos, (i) analisis y evaluacién de riesgos y se-
guridad, (iii) microbiologia de la leche, (iv) nue-
vas tecnologias, procesamiento de productos
lacteos, procesamiento de queso, procesamien-
todeleche e (v) investigaciony desarrollo. De a-
cuerdo con ello, se prepard una guia de forma-
cion curricular que se tuvo en cuenta en el dise-
fio de la plataforma educativa.

Se ha desarrollado una plataforma Moodle
con material innovador para el sector
lacteo, de acceso libre y gratuito

Asi, en la segunda fase del proyecto, se elaboré
el material didactico y, en una tercera, la plata-
forma MOODLE (http://innodairyedu.eu/mood
le/) de acceso libre, que se estructurd en cinco
cursos, cada uno de ellos con contenidos teori-
cos, practicos, recursos multimedia, y referen-
cias bibliograficas (ver Figs. 5y 6):

InnoDairyEdu Course Platform

InnoDairyEdu platform has been developed in order to share with stakeholders (students,
academics, professionals and industry) an holistic approach on Dairy Science Education.

P”COURSE 1. Raw milk science
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'COURSE 3. Advances in dairy processing and

quality control g
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'COURSE 4. Novel dairy products & dairy safety,
quality and regulatory affairs
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'COURSE 5. Dairy Science Case Studies

1. Raw milk 2. Starter cultures 3. Innovative Whey- 4. campylobacteriosis
reception management Based Product cases in raw milk
w § O .. 4
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www.innodairyedu.eu

Figura 5. Infografia con los cursos de la plataforma
Moodle y sus contenidos.
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Figura 6. Cursos (training courses) en los que se estructura el material de la plataforma.

® Curso 1. Cienciadelaleche go). Los contenidos practicos consisten en pro-
® Curso 2. Fundamentos del procesamientode  tocolos (lab manuals) que incluyen diversas téc-
lalechey los productos lacteos. nicas de laboratorio, procesos tecnoldgicos,
® Curso 3. Avances en la elaboracién de pro- protocolos de busqueda de informacion en in-
ductos lacteosy en control de calidad. ternet, etc.). Respecto a los recursos multimedi-
® Curso4.Innovacion en productoslacteos, se- 5 o of proyecto se han realizado ocho videos
guridad, regulgaonyemprend|m|ento. sobre elaboracion de diversas variedades de
® Curso 5. Estudios de caso.

queso (disponibles en el apartado innodairyedu
multimedia del médulo 3). Concretamente, en
ellos se explica la fabricacion de diversas varie-
dades de queso elaboradas en los paises partici-
pantes, asi como algunas técnicas de analisis
(ver Tabla 3). Ademas, cada moédulo incorpora
los enlaces a recursos multimedia disponibles en
internet. Finalmente, en cada moédulo se adjun-
ta una relacion de referencias bibliograficas de
interés.

El material ofrecido a través de la plataforma se
ha desarrollado para ser abordado durante el
transcurso de un semestre académico. La carga
de trabajo dedicada es de 100 horas, dividida en
48 horas de teoria, 48 horas de practicas y 4 ho-
ras de estudio de casos. La finalizacion del curso
conduce al equivalente a 10 ECTS (2,4 ECTS pa-
ra cada curso del 1 al 4y 0,4 ECTS para el curso
5).

El material elaborado incluye contenidos
teoricos, practicos, multimedia y estudios
de caso

Cada curso cuenta con su programa (learning
manual), existiendo también una programacion
completa del conjunto del material de la plata-

forma. Los contenidos tedricos se ofrecen en
forma de diapositivas, que estan disponibles en
inglés y en los 4 idiomas de las universidades
participantes (espafol, italiano, polaco y grie-

Algunos de los temas tedricos tratados en los di-
ferentes cursos aparecen indicados enla Tabla 1,
y en la Tabla 2 se resumen los contenidos practi-
Cos.

Tabla 1. Resumen de los contenidos tedricos desarrollados en los cursos.

CURSO 1. CURSO 2. CURSO 3. CURSO 4. CURSO 5.
Ciencia de la Fundamentos del| Avances en la Innovacién en Estudios de caso
leche procesamiento | elaboracion de productos lacteos,
de lalecheylos | productos lacteosy | seguridad,
productos el control de calidad| regulaciony
lacteos emprendimiento
e sintesisy e el procesado |e usoinnovador de |e productos lacteos |® recepcion de la leche
produccion, de la leche, microorganismos, innovadores e cruda en la industria
e perfiles e procesado de |e nuevas tecnologias ingredientes, e disefio de cultivos
quimico y productos de procesado de | analisis de riesgos| iniciadores en quesos
microbioldgico| lacteos lacteos, en la industria con y sin denominacién
e higiene, fermentados, |® control de calidad lactea, de origen
seguridady |e procesado del y e |egislacion e desarrollo de productos
calidad queso ® tendencias en la europea, innovadores a base de
produccién de e Investigaciony suero
productos lacteos desarrollo y e casode
tradicionales e emprendimiento cambilobacteriosis por el
en la industria consumo de leche cruda
lactea.
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Tabla 2. Resumen de los contenidos practicos desarrollados en los cursos.

Tabla 3. Recursos m

CURSO 1.
Ciencia de la leche

CURSO 2.

Fundamentos del
procesamiento de la leche
y los productos lacteos

CURSO 3.

Avances en la elaboracién
de productos lacteos y el
control de calidad

CURSO 4.

Innovacion en productos
lacteos, seguridad,
regulacion y
emprendimiento

® técnicas de muestreo,|
analisis sensorial,
tests de calidad de la
leche, andlisis de
proteina, lactosa,
grasa, analisis
microbioldgicos,
recuento de células
somaticas por
métodos
tradicionales y
mediante técnicas
instrumentales,
tests de antibidticos,
andlisis de aflatoxina
M1,

deteccion de fraudes

e calculos relativos al
tratamiento térmico, de la
homogeneizacién, del
desnatado, o de
estandarizacion de la
grasa;

e procedimientos detallados|
para la pasterizacion y
fabricacién de diversos
productos lacteos y su
control de calidad;

e aislamientoy
caracterizacion de
bacterias (lacticas y no
lacticas), desarrollo de
cultivos lacteos, pruebas
de supervivencia de
patogenos;

® pruebas de utilidad en el
envasado en atmdsferas
modificadas, pruebas de
vida atil

e protocolos de fabricacion
de diversas variedades de
queso, entre ellas el queso
Castellano (descritas
también en los videos
elaborados);

® técnicas relacionadas con el
desarrollo de probiéticos,
férmulas hipoalergénicas,
ingredientes para la
nutricién en el deporte,
para panaderia, derivados
de leche de burra;

® tests de eficiencia de la
limpieza y desinfeccion
(bioluminiscencia);

e protocolos para
determinar los puntos
criticos de control (arbol
de decision),

® aplicacion del APPCCen la
elaboracion del queso
Castellano,

® para realizar una

busqueda en internet

sobre declaraciones
nutricionales y saludables,
sobre aditivos autorizados

o sobre etiquetas (sellos)

de calidad;

protocolos para el

desarrollo de nuevos

productos, disefios
experimentales y planes de
negocio.

ultimedia desarrollados y disponibles en la plataforma InnoDairyEdu.

Videos .

Fabricacion de:

e queso Castellano (Espafia)

queso Parmesano (Italia)
queso Feta (Grecia)
queso Kasseri (Grecia)
queso Halloumi (Chipre)
e queso Tvarog (Polonia)

e |dentificacion microbiana por Maldi-Tof (espectrometria de masas)
e  Preparacion de cultivos iniciadores

Otros recursos | e

Infografias (global y por cursos)

Finalmente, en la cuarta fase (conexién con la
industria), en la que se encuentra el proyecto en
la actualidad, se esta dando a conocer la plata-
forma alaindustria, habiéndose celebrado un e-
vento de difusion, el pasado mes de mayo, en el
gue se presentaron diversos casos reales de in-
novacion en la industria lactea, con la participa-
cion de varias empresas de los paises participan-
tes.

El proyecto comenzé en septiembre de 2018 y
finalizard en el 2021. En este momento se estan
realizando los Ultimos ajustes y mejoras tanto en

el material como en la plataforma. En junio se
celebrarad un evento para los estudiantes de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (y estudi-
os relacionados) en Parma, para ensayar y dar a
conocer la plataforma.

Confiamos que esta nueva herramienta sea de
utilidad no solo para estudiantes y profesores,
sino también para el personal de la industria lac-
tea y otras empresas relacionadas. Para acceder
alaplataforma, entra en http://innodairyedu.eu
/moodle/y registrate.

Proyecto InnodairyEdu:

Plataforma Moodle InnodairyEdu: http:/innodairyedu.eu/moodle/

http://innodairyedu.eu/

Descargo de responsabilidad: el apoyo de la Comision Europea a la produccion de esta publicacion no constituye un
respaldo de los contenidos, que reflejan tnicamente las opiniones de los autores, y la Comisién no se hace responsable del
uso que pueda hacerse de la informaciéon contenida en ella. Para fines de contacto, teresa.lopez@unileon.es. Proyecto
numero: 2018-1-ELO1-KA203-047844.
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RESENA LEGISLATIVA

Reglamento de Ejecucion (UE) 2021/705 de la
Comisién, de 28 de abril de 2021, que modifica
el Reglamento (CE) n® 333/2007 por lo que res-
pecta al nimero de muestras elementales exigi-
doy los criterios de funcionamiento de algunos
métodos de andlisis 30 Abril 2021

Reglamento de Ejecucion (UE) 2021/686 de la
Comisién de 23 de abril de 2021, por el que se
autoriza una declaracién de propiedades salu-
dables de los alimentos distinta de las relativas a
la reduccion del riesgo de enfermedad y al desa-
rrolloy la salud de los nifios, y se modifica el Re-
glamento (UE)n°432/201228 Abril 2021

Reglamento (UE) 2021/663 de la Comisién de
22 de abrilde 2021, por el que se modifica el a-
nexo Il del Reglamento (CE) n°® 396/2005 del
Parlamento Europeo y del Consejo por lo que
respecta a los limites maximos de residuos de
clordecona en determinados productos26 Abril
2021

Reglamento (UE) 2021/644 de la Comisién de
15 de abril de 2021, por el que se modifican los
anexos Iy lll del Reglamento (CE) n°® 396/2005
del Parlamento Europeoy del Consejo en lo rela-
tivo alos limites maximos de 20 Abril 2021

Reglamento (UE) 2021/616 de la Comision, de
13 de abril de 2021, por el que se modifican los
anexos I, lll'y V del Reglamento (CE) n°
396/2005 del Parlamento Europeo y del Conse-
jo por lo que respecta a los limites maximos de
residuos de benalaxil, benalaxil-M, diclobenilo,
fluopicolide, proquinazid y piridalil ...16 Abril
2021

Reglamento (UE) 2021/621 de la Comision, de
15 de abrilde 2021, por el que se modifica el Re-
glamento (UE) n® 37/2010 para clasificar la sus-
tancia imidacloprid por lo que respecta a su limi-
te maximo de residuos en los productos alimen-
ticios de origen animal16 Abril 2021

Reglamento (UE) 2021/618 de la Comision, de
15de abrilde 2021, que modificalosanexoslly

Il del Reglamento (CE) n° 396/2005 del Parla-
mento Europeo y del Consejo por lo que respec-
ta a los limites maximos de residuos de diclofop,
fluopiram, ipconazol y terbutilazina en determi-
nados productos.16 Abril 2021

Reglamento (UE) 2021/590 de la Comision de
12 de abril de 2021, por el que modifican los a-
nexos Il y IV del Reglamento (CE) n® 396/2005
del Parlamento Europeo y del Consejo por lo
gue respecta a los limites maximos de residuos
de aclonifeno, boscalida, leche de vaca, etofen-
prox, ...14 Abril 2021

Reglamento de Ejecucion (UE) 2021/601 de la
Comisiéon de 13 de abril de 2021, relativo a un
programa plurianual coordinado de control de
la Unién para 2022, 2023 y 2024 destinado a
garantizar el respeto de los limites maximos de
residuos de plaguicidas En y sobre los alimentos
de origen vegetal y animal ... 14 Abril 2021

Reglamento Delegado (UE) 2021/571 de la
Comision, de 20 de enero de 2021, que modifi-
ca el anexo del Reglamento (UE) n° 609/2013
del Parlamento Europeoy del Consejo, en lo que
respecta a la lista de sustancias que pueden ana-
dirse a los preparados para lactantes, los prepa-
rados de continuacién, los alimentos infanti-
les...12 Abril 2021

Correccion de errores del Reglamento (UE)
N°231/2012, de 9 de marzode 2012, porelque
se establecen especificaciones para los aditivos a
limentarios que figuran en los anexos Il 'y Il del
Reglamento (CE) n°® 1333/2008 del Parlamento
Europeoy del Consejo.8 Abril 2021

Reglamento (UE) 2021/468 de la Comision de
18 de marzo de 2021, por el que se modifica el
anexo lll del Reglamento (CE) N° 1925/2006 del
Parlamento Europeoy del Consejo en lo que res-
pecta a las especies botanicas que contienen de-
rivados hidroxiantracénicos 6 Abril 2021

Reglamento (UE) 2021/382 de la Comision de 3
de marzo de 2021, por el que se modifican los
anexos del Reglamento (CE) n° 852/2004 del
Parlamento Europeo y del Consejo, relativo a la
higiene de los productos alimenticios, en lo que



respecta a la gestion de los alérgenos
alimentarios...5Marzo 2021

Correccion de errores del Reglamento (UE)
2020/1245, de la Comision, de 2 de septiembre
de 2020, por el que se modifica y corrige el Re-
glamento (UE) N° 10/2011, sobre materiales y
objetos plasticos destinados a entrar en contac-
to con alimentos (Diario Oficial de la Union Euro-
pea L 288 de 3 de septiembre de 2020)5 Marzo
2021

Correccion de errores del Reglamento (UE)
N° 10/2011 de la Comision, de 14 de enero de
2011, sobre materiales y objetos plasticos desti-
nados a entrar en contacto con alimentos (Dia-
rio Oficial de la Unién Europea L 12 de 15 de e-
nerode 2011)5 Marzo 2021

Correccion de errores del Reglamento (UE)
2019/37 de la Comision, de 10 de enero de
2019, que modificay corrige el Reglmaneto (UE)
N°10/2011, sobre materiales y objetos plasticos
destinados a entrar en contacto con alimentos
(Diario Oficial de la Unién Europea L 9 de 11 de
enerode 2019)5 Marzo 2021

Reglamento (UE) 2021/77 de la Comision de
27 de enero de 2021, por el que se deniega la
autorizacion de determinadas declaraciones de
propiedades saludables en los alimentos distin-
tas de las relativas a la reduccién del riesgo de
enfermedady al desarrolloy la salud de los nifios
24 Febrero 2021

Reglamento de Ejecucion (UE) 2021/120 de la
Comision de 2 de febrero de 2021, por el que se
autoriza la comercializacién del polvo de semi-
llas de colza parcialmente desgrasadas obtenido
de Brassica rapa L. y Brassica napus L. como nue-
vo alimento con arreglo al Reglamento (UE)
2015/2283 del Parlamento Europeo y del Con-
sejo... 5 Febrero 2021

Real Decreto 44/2021, de 26 de enero, por el
gue se crea la Comisién de Coordinacion entre
el Ministerio de Consumo, el Ministerio de Sani-
dad y el Ministerio de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacion, en relaciéon con la Agencia Espafola
de Seguridad Alimentaria y Nutricion27 Enero
2021A

Resena Legislativa / De Interés para el Asociado

DE INTERES PARA ELASOCIADO

CURSOS, JORNADAS, FERIAS Y OTROS
EVENTOS

Cursos de Seguridad y Calidad Alimentaria
en la Universidad de Salamanca — ONLINE.
Edicién Primavera 2021 (Duracion: 100-140h)
Los miembros de ACTA/CL disfrutan de un des-
cuento por convenio con FUSAL [+ info] -
http://fundacion.usal.es/seguridadycalidadalim
entaria

Cursos Simbiosis — Mayo 2021 Bioestadistica -
Cereales — Formacion [+ info] - https://www.coo
perativasimbiosis.com/agenda-aa/ (descuento
para miembros de ACTA/CL)

Ciclo de formacion cualificada en agricul-
tura ecolodgica, innovacion y desarrollo
Online (jueves hasta el 10 jun) [+ info] -
http://www.ptaeex.org/acciones-formativas/

Curso de gestion de la eficiencia energética
en larefrigeracion industrial del sector de a-
limentaciony bebidas Online, 19 may

[+ info/fuente] - https://foodforlife-spain.es/eve
nt/webinar-curso-de-gestion-de-la-eficiencia-e
nergetica-en-la-refrigeracion-industrial-del-sec
tor-de-alimentacion-y-bebidas/

Curso de Novedades IFS Version 7. VVERALI
MENT Online — Inicio: 20 may [+info] - https://ve
raliment.com/cursos/novedades-en-ifs-version-
7-curso/

Sector agroalimentario: de la exportacion
alainternacionalizacion Online, 21-23 mayo
[+info] - 350 € + IVA - https://www.agrifoodcon
gress.es/key/cursos/sector-agroalimentario-de-|
a-exportacion-a-la-internacionalizacion_253
_1_ap.html

ECORACIMO - CONCURSO INTERNACIONAL
DE VINOS ECOLOGICOS [+ info] Plazo:
24 mayo. http://www.ecoracimo.org./

La importancia estratégica de la Comunicio

Cientifica Online, 13 may [+ info] -

https://cloud.info-uvic.cat/virtual-open-day
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Curso practico de aplicacion de los requisi-
tos de la norma IFS V.7 ADESA online, 13-14
may [+ info] - 325 € (bonificables) - https://cam
pus.adesa-asesoria.com/course/15/about

Etiquetado practico. VERALIMENT Online.
Inicio: 14 may [+ info] - https://veraliment.com/
cursos/etiquetado-practico- alimentario-curso/

Oferta formativa de la Universitat Politéecni-
cadeValéncia

LAS INDUSTRIAS DE LA MIEL Y DERIVADOS
Del 14/05/21 al 21/05/21 (1,12 ECTS) >Online
HERRAMIENTAS PARA LA GESTION DE LA
CIEN-CIAY LA INNOVACION

Del 17/05/21 al 20/06/21 (10 ECTS) >Online

LA DIGITALIZACION DE LAS COOPERATIVAS
AGROALIMENTARIAS: EL CAMINO HACIA LA
COMPETITIVIDAD Del 20/05/21 al 20/05/21
Online [+ info] - www.cfp.upv.es

Murcia Food Brokerage Event 2021 + X Sim-
posium Internacional sobre Tecnologia Ali-
mentaria Online, 17-21 mayo [+ info] Inscrip-
cion gratuita-https://events.b2match.com/e/m
urciafood2021

Smart Agrifood Industry (LinkedIN online, 25-
26 may) [+info] - https://www.linkedin.com/eve
nts/6779801883335892992/

13th International Conference on Protein

Stabilization Plovdiv, Bulgaria - 26-28 may
[+ info] - https://Awww.protstab2021.org/

DAIRY SCIENCE & TECHNOLOGY SYMPOSIUM
Online, June 21st-25th [+ info] - https:/food.au.
dk/dairy-science-and-technology-symposium-
2021/

Comunicacion como herramienta de dife-
renciacion para Pymes Online, 2 jun, [+info]
- 320€ + IVA - https://www.agrifoodcongress.es
/key/cursos/comunicacion-como-herramienta-
de-diferenciacion-para- pymes_257_1_ap.html

NUTRICON 2021 is dedicated to: Food Qua-
lity and Safety, Health and Nutrition Mace-
donia-Ohrid, 6 jun [+ info] - http://keyevent.
org/

Curso sobre Durabilidad de los Alimentos
Nivel Superior (Online, jun) - 225 € [+ info] -
https://www.cresca.upc.edu/formacio/curs-
online-durabilitat- dels-aliments-nivell-superior

3er Foro Europeo de Agroecologia - 1l Fo-
rum Agroecology Europe Barcelona, 9-12 jun
[+ info] - https://www.agroecology- europe.org/

INTERNATIONAL CHEESE FESTIVAL Oviedo, 2-
6 nov. [+ info] - http://internationalcheesefestiv
al.com/

Il FORO PARA LA INNOVACION LACTOQUE-
SERA (Oviedo, 4-5 nov) + “RETOS LACTEOS -
NOVELES TALENTOS"” [+ info] - http:/internat
ionalcheesefestival.com/noticias/abierta-la- con
vocatoria-retos-lacteos-noveles-talentos-del-ii-
foro-para- la-innovacion-lactoquesera/

9th International Conference of MIKROBIO-
KOSMOS Athens, 16-18 dec [+ info] -https://
www.mikrobiokosmos2021.org/

Meat Attraction se retrasa a 2022. IFEMA-
Madrid, 7-9 mar [+ info/fuente] - https://carnica.
cdecomunicacion.es/noticias/41443/meat-attr
action-se-retrasa-a-2022

ALIMENTARIA 2022 nuevas fechas Barcelo-
na.4-7 abr2022. [+ info] - https://bit.ly/38]9alh

IFFA 2022 (The World’s Leading Trade Fair -
Technology for Meat and Alternative Pro-
teins) Frankfurt, 19-22 may 2022. [+ info] -
https://iffa.messefrankfurt.com/frankfurt/en.ht
ml

EuroSense 2022. Turku-Finland, 12-16 Sep
2022. [+ info] - http://www.eurosense.elsevier.
com/

Cursos INTERTEK para la Industria
Agroalimentaria. [+ info] - https://www.intert
ek.es/formacion/alimentacion/

Campus ENAC. Servicios de formacion en el
ambito de la acreditacion y la evaluacion de
la conformidad. [+ info] - https://www.enac.es
/web/enac/formacion-campusenac


https://campus.adesa-asesoria.com/course/15/about
https://veraliment.com/cursos/etiquetado-practico-alimentario-curso/
https://www.cresca.upc.edu/formacio/cursonline-durabilitat-dels-aliments-nivell-superior
http://internationalcheesefestival.com/
www.cfp.upv.es
http://internationalcheesefestival.com/noticias/abierta-la-convocatoria-retos-lacteos-noveles-talentos-del-iiforo-para-la-innovacion-lactoquesera/
https://events.b2match.com/e/murciafood2021
https://www.linkedin.com/events/6779801883335892992/
https://carnica.cdecomunicacion.es/noticias/41443/meat-attraction-se-retrasa-a-2022
https://food.au.dk/dairy-science-and-technology-symposium-2021/
https://iffa.messefrankfurt.com/frankfurt/en.html
https://www.agrifoodcongress.es/key/cursos/comunicacion-como-herramienta-de-diferenciacion-para-pymes_257_1_ap.html
https://www.intertek.es/formacion/alimentacion/
http://keyevent.org/
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Cursos de formacion TUV NORD + AMBIEN-
TUM - Huella hidrica /Huella de Carbono/Econo-
mia Circular/Gestion Ambiental / Responsabili-
dad Social Corporativa y Sostenibilidad / Siste-
mas Integrados/ Seguridad y Salud. [+ info]
https://www.ambientumformacion.com/landin
g-general- cursos-tuv/

Formacion CNTA 1° semestre 2021 Cursos bo-
nificables por FUNDAE [+ info] - https://www.cn
ta.es/formacion/cursos.php

AENOR. Catalogo de cursos 2021 GESTION DE
RIESGOS - GESTION DE CALIDAD - HERRAMI-
ENTAS DE GESTION - SISTEMAS INTEGRADOS -
CALIDAD Y SEG ALIMENTARIA - SEGURIDAD Y
SALUD EN EL TRABAJO - ECONOMIA CIRCULAR
-1+D+i - [+ info] - https:/revista.aenor.com/36
4/nuevo-catalogo-de-cursos- 202 1.html

Cursos de Seguridad Alimentaria - SYGMA
Certificacion online APPCC - Etiquetado y En-
vasado — Legislacion — Alérgenos — Auditor In-
terno — BRC — Crisis alimentaria — Food Defense
[+ info] - https://sygmacert.com/formacion/se
guridad-alimentaria/

MASTERES

Master Universitario en Calidad, Desarrollo e
Innovacion de Alimentos. ETSIIAA. Universidad
de Valladolid. [+ info] http://master-calidad-inno

De interés para el Asociado / Resena Bibliografica

vacion-alimentos.sitios.uva.es/

Master Internacional en Auditoria de
Seguridad Alimentaria (online, Titulo Propio
de la U. de Ledn), que ofrece descuento a los
socios de ACTA/CL. [+ info] http://www.masterf
sa.com/index/index.asp

Masteres en Formacion de Analisis y de
Calidad y Seguridad Alimentaria (AUDITAR/
ANALIZA CALIDAD) *Master Anélisis de ali-
mentos, piensos, aguas, suelos, lodos y pro-
ductos farmacéuticos *Master Calidad vy
Seguridad Alimentaria [+ info] http://auditarcali
dadconsultores.es/master/

Master en Gestion y Direccion de Industrias
Lacteas Escuela Politécnica Superior de Za-
mora - USAL 60 ECTS 4.800 € [+ info] - https://
www.usal.es/master-en-gestion-y-direccion-
de-industrias-lacteas-presencial

Master en Viticultura, Enologia y Gestion de
Empresas Vitivinicolas. Titulo Propio de la
Universidad de Leon, Campus de Ponferra-
da. [+ info]: http://masenopon.unileon.es/

Master en Gestion de Empresas del Sector A-
groalimentario. Inicio: 19 nov (500h). AENOR
7500 € + IVA [+ info] - https://www.aenor.com/
formacion/encuentre-su-curso/detalle?c=95
b4d5a4-6d0d-eb11-a812-000d3a49dc0d

RESENA BIBLIOGRAFICA

LA COCINAY LOS ALIMENTOS HAROLD MCGEE

N° de paginas: 960. Editorial: DEBATE. Encuadernacion: Tapa
dura. ISBN: 9788483067444. Ao de edicion: 2017. La casa del
libro (42,65 euros).

Este no es un libro reciente, pero si podemos considerarlo un indis-
pensable para los amantes de la ciencia de los alimentos, en espe-
cial de la quimica de los alimentos, y de la cocina. “Organizado a
modo de diccionario, con numerosos cuadros explicativos, en sus
paginas podemos hallar desde las distintas familias de alimentos
hasta el mejor modo de prepararlos, la evolucion de la gastrono-
mia a lo largo de la historia o las reacciones fisicas y quimicas que
sufren los alimentos cuando se cocinan. «La temperatura, el tiem-
poy lageometria son los ingredientes basicos de la cocina.» Laco-
cinay los alimentos se ha convertido en la «biblia » de los amantes
y profesionales de la gastronomia de todo el mundo. Guia com-
pleta que explica de dénde vienen los alimentos, cémo se transfor-
man y cudl es el camino para convertirlos en algo nuevo”
(https://www.casadellibro.com/libro-la-cocina-y-los-
alimentos/9788483067444/1163410).
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El/La que suscribe solicita ser admitido/a en la ASOCIACION DE CIENTIFICOS Y TECNOLOGOS DE ALIMENTOS DE
CASTILLA Y LEON en calidad de

[ socio CORPORATIVO (empresas y entidades, 120 €/ano)
[J socio NUMERARIO (particulares)
D ESTUDIANTES/PARADOS (15 €/ano; acreditar con fotocopia impreso matricula / justificante parado)
|:| Otros (30 €/ano)
SOCIOS CORPORATIVOS:
Empresa/entidad: NIF:
Direccion:
Ciudad Codigo postal Pravincia
Tfnoffax:
Nombre y apellido de la persona de contacto:
E-mail de contacto: Web:

SOCIOS NUMERARIOS:
Nombre y apellidos:
Titulacion:
Direccion particular: Ciudad
Cadigo postal Provincia Tfno/fax:
Lugar de trabajo:
Direccion: Ciudad
Cadigo postal Provincia Tfno/fax:
E-mail de contacto:

Deseo recibir correspondencia en (margue con una x): I:I Domicilio particular D Lugar de trabajo

Domiciliacion de recibos en:
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comP MRS e autoriza a la ASOCIACION DE CIENTIFICOS Y TECNOLOGOS DE ALIMENTOS

DE CASTILLA Y LEON para que, con cargo a su cuenta corriente,
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Remitir la parte superior del boletin a la Secretaria de Acta/CL (ETS de Ingenierias Agrarias. Avda. de Madrid s/n,
34071- Palencia Tfno.: 979 108414. secretaria@actacl.es) y la parte inferior a la entidad bancaria donde se domicilie la cuenta
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LABORATORIOS
> Analisis Microbiolégico > Andlisis de Plaguicidas
> Anadlisis en el Sector Agrario = Analisis Metil-Mercurio
. Calidad > Analisis Nutricional > Andlisis de Aguas
.? ; P = Analisis de Sars Cov-2 > Analisis Micotoxinas
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CONSULTORIA
> Implantacion y asesoramiento para el disefio APPCC
> Implantacion de Referenciales de Calidad IFS y BRC
> Implantacion de Sistemas segun ISO 9001

> Auditorias Internas y de Precertificacion

> Revision del Etiquetado de Alimentos y Piensos
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