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ACTA/CL CONTINUA SU LABOR

Continuando con nuestro compromiso con socios,
empresasy profesionales, a pesar de las dificultades que han he-
cho suspender varias actividades del pasado afio, sequimos bus-
cando y desarrollando nuevas formas de continuar con nuestra
labor, como nuestro compromiso con esta publicacion periédi-
ca, 0 nuevos proyectos que se estan desarrollando online.

En el presente nimero presentamos el “Informe sobre clasifica-
cion de alimentos: El concepto de ULTRAPROCESADOS”, de la
Fundacion Triptolemos, con la que ACTA/CL ha suscrito un con-
venio de colaboracion, en este documento de consenso en el
gue han participado hasta 15 eminentes personalidades del
mundo académico y cientifico, se pretende aclarar la confusion
que genera el uso de este término, muchas veces utilizado de
forma despectiva como sinénimo de “alimentos insanos”, lo
que a falta de concrecién suele generar perjuicios a las empresas
alimentarias y una distorsion de la informacion que reciben los
consumidores, ademas de ser un error relacionar el grado de
procesamiento de un alimento con su valor nutricional, o
calidad sanitaria, cuando no tienen nada que ver. Por ello, desde
el punto de vista cientifico se concluye que es un término que
carece derigor, por lo que no deberia utilizarse en este ambito.

En segundo lugar, se aborda el inquietante problema del au-
mento de las Resistencias a Antimicrobianos (RAM) en el arti-
culo “Tiempo de pandemias: la resistencia a los antibioticos y el
papel de la cadena alimentaria (proyecto #VegeColiRes)”, sus
autores, José M? Rodriguez-Calleja y Jesus A. Santos, de la U. de
Leon, inciden en un problema de dmbito global y que requiere
soluciones integradas, dentro del concepto de One Health (una
sola salud), en el que los &mbitos productivos e industriales de la
cadena alimentaria tienen también su parte de responsabilidad,
en este caso se presenta el proyecto “#VegeColires”, de control
en productos vegetales.

Por Ultimo, tocamos en este numero de la revista un tema nove-
doso e interesante, como es el uso de insectos en la alimenta-
cion, la FAQ ya los ha calificado como un recurso interesante de
explorar para aprovechar sus capacidades de aporte nutritivo,
sobre todo de proteinas; En este caso Federico Melenchén'y col,
nos muestran los resultados de ensayos desarrollados en ITACyL
a partir de insectos como materia prima para la produccién de
pescado y sus efectos sobre la calidad organoléptica y nutricio-
nal de dicho pescado, destacando la buena cualidad de aporte
proteico, que puede sustituir en parte el uso de otras proteinas
de origen animal, sin afectar a la calidad organoléptica y acepta-
cion por parte del consumidor de este alimento, pero teniendo
en cuenta que si que existe una diferencia nutricional en la cali-
dad de los acidos grasos presentes, sobre todo en su menor po-
tencialidad de aporte de A. G. Omega3.

En otro orden de cosas continuamos con nuestras secciones ha-
bituales de la revista como son las noticias de interés para los
técnicos y empresas asociadas, el apartado de “Legislaciéon” ola
nueva seccion sobre “Novedades en las redes”, que sustituye al
“Rincon del Internauta”. Esperemos que este afio que empieza
se pueda ir normalizando nuestra vida social y volver a la
celebraciéon de reuniones y eventos presenciales, ademas de
aprovechar la via digital que tanto se ha potenciado en los
ultimos tiempos.

Dr. F. Javier Tejedor Martin
Vocal de ACTA/CL por Segovia
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NOTICIAS

Como sabéis, tuvimos que aplazar la celebracion de la Jornada Anual, prevista para Ledn (mayo 2020), debido a la alerta
sanitaria por la COVID-19. En este sentido, la Junta Directiva, reunida en diciembre, ha decidido abordar la celebracion de
la misma para mayo. En préximas fechas os informaremos de la decision final (si se va a realizar de manera presencial o, de
no ser posible, virtual).

Por otra parte, os informamos de los avances en el Proyecto Europeo InnoDairyEdu (Erasmus +), en el que ACTA/CL par-
ticipa como entidad asociada. Se espera su conclusion en el afio actual, lo que supone que el material elaborado (material
innovador para el sector lacteo), estara disponible para el publico en los préoximos meses a través de la plataforma
http://innodairyedu.eu/moodle (en la foto, el equipo del proyecto, con profesores de 5 universidades, mas informacién en
http://innodairyedu.eu/).

_

InnoDairyEdu

SOCIOS ACTA/CL

El nimero de socios totales es 270 (numerarios 230, corporativos 38 y honorificos 2).
Damos la bienvenida a los nuevos socios, Eva Guillamoén Fernandez (Soria) y Daniel Ramos Fernandez (Ledn).

HOUeDADES EN LAS REDES

EI nuevo ano 2021 llega con renovadas esperanzas,
pero también con novedades en la ciencia de los ali-
mentos. La primera de ellas es el cambio de nombre de
la seccién, que tras largos anos de ser un rincon de los
navegantes de internet pasa ahora a ser una seccion
de las principales Novedades en las redes, ya que des-
de hace tiempo no solamente navegabamos por inter-
net, sino que también las aplicaciones moéviles o las re-
des sociales, entre otros, nos ofrecian interesantes uti-
lidades.

Asi, por ejemplo, tenemos aplicaciones para moviles
gue nos facilitan la vida diaria, controlando la fecha de
caducidad de los alimentos que tenemos en la nevera,
como Fechas de caducidad para Android (https://play.
google.com/store/apps/details?id=com.bfp.apps_exp
iring_things) o Expire para iOS (https:/apps.apple.
com/es/app/expire/id570190807).

También disponemos de aplicaciones mas técnicas,
por ejemplo para la gestion del APPCC (ALCE-PRO
APPCC, para Android e iOs; https:/play.google.com/s
tore/apps/details?id=com.b1apps.appalcepro;
https://apps.apple.com/es/app/alce-pro-appcc/id
1023302753) o aplicaciones para la identificacion de
peces (Peces Planet;

https://play.google.com/store/apps/details?id=com.
MpFish.FishingReference; https://apps.apple.

com/es/app/peces-planet/id954203652).
Navegando por las redes encontramos un interesante

portal de seguridad alimentaria, https:/portal.robthe
elen.nl/index.html, mantenido por Rob Theelen, un
experto holandés, que ha recopilado numerosas utili-
dades, como calculadoras de riesgo, herramientas de
evaluacién de exposicion o bases de datos de residuos.
Un gran trabajo que merece la pena utilizar y agrade-

cer.
Para acabar, nos hacemos eco de la publicaciéon de la

primera opinion cientifica con una evaluacion comple-
ta de un alimento derivado de insectos, concretamen-
te larvas desecadas de gusanos de la harina (Tenebrio
molitor), que se propone para su uso como ingredien-
te alimentario en diversas formulaciones y que, dentro
de una conclusién general de seguridad, revela intere-
santes caracteristicas de alergenicidad que tendran
gue ser estudiadas con mayor detenimiento. La opi-
nién se puede consultar en EFSA Journal
(https://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/scienti
fic_output/6343.pdf).

Esperamos que estas aportaciones os hayan resultado
deinterésy utilidad.
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RESUMEN EJECUTIVO

La poblacién mundial crece con la tendencia a
concentrarse en las zonas urbanas. Disponer de
alimentos para todos y de una correcta informa-
cion sobre nutrientes y dieta, esta incluido en el
alcance global de los Objetivos de Desarrollo
Sostenible del milenio (ODS) de Naciones Uni-
das. El papel de la ciencia y la tecnologia son cla-
ves.

Recientemente se ha puesto de moda en deter-
minados circulos relacionados con la nutricion el
término “Ultra procesado” del inglés “Ultra-
processed”. Este término esta generando mu-
cha confusiéon en determinados grupos de con-
sumidores y en el sector de producciéon de ali-
mentos, ya que su interpretacién genera contro-
versia. El presente documento analiza el porqué
de esta confusion.

Desde una perspectiva juridica podria ser san-
cionable la utilizacién de la expresion o conce-
pto "ultraprocesado" por parte de las autorida-

des politicas o administrativas. En este contexto,
tanto la Comisiéon Europea como los gobiernos
nacionales podrian tomar medidas a fin de
evitar el empleo de esta expresiéon, cuya
proliferacion confunde al consumidor,
influyendo en sus decisiones de compra y su
seguridad juridica. Tampoco puede excluirse
que aquellas empresas cuyos productos se
denigren con este calificativo entre los
eventuales compradores, puedan recurrir ante
los 6rganos judiciales para resarcirse de los
dafios y perjuicios causados.

CONTENIDO
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1.ANTEDECENTES

Disponer de alimentos para todos y de una co-
rrecta informacién sobre nutrientes y dieta, esta
incluido en el alcance global de los Objetivos de
Desarrollo Sostenible del milenio (ODS) de
Naciones Unidas.

Fundacion Triptolemos para el desarrollo del Sis-
tema Alimentario contribuye con sus acciones
a optimizar el sistema alimentario, alcanzar una
alimentacion adecuada para toda la poblacion,
la confianza del ciudadano y la dignificacion del
sector.

El patronato de la Fundacién reunido el 18 de
febrero de 2020, aprobd redactar un informe
sobre el concepto alimento ultraprocesado, da-
da la confusién que genera este concepto en el
ciudadano. Se invit6 a participar a los investiga-
dores de las 26 universidades y del Consejo Su-
perior de Investigaciones Cientificas de entre los
miembros que conforman el patronato.

La Fundacién redacta informes, entre las activi-
dades que realiza, sobre temas de actualidad
con el respaldo cientifico e independencia que
los caracteriza, con un enfoque de sistema ali-
mentario.

2.SISTEMA ALIMENTARIO

La poblaciéon mundial crece con la tendencia a
concentrarse en las zonas urbanas. El derecho a
una alimentacion adecuada y sostenible para to-
da la poblacién supone un importante reto en el
actual contexto. El papel de la ciencia y la tecno-
logia son claves. Tenemos que hacer mas con
menos.

La ciencia es el motor del desarrollo humano en
todos sus aspectos. El crecimiento de la humani-
dad debe ser armdnico y sostenible en un marco
ético. Ello no se lograra, si simultdneamente no
se da la misma evolucion en el sistema alimenta-
rio global y en ello el papel de la ciencia 'y la acti-
vidad empresarial responsable es fundamental.

Desde la Fundacién Triptolemos se enfoca el Sis-
tema Alimentario en cuatro ejes principales basi-
cos: disponibilidad, economia, politicas y saber
(comportamiento, conocimiento y cultura), que
crecen en estructura fractal y estan interconec-
tados. Todos ellos tienen que estar en armonia

para un adecuado funcionamiento del Sistema
Alimentario Global Sostenible alineado con los
ODS (Objetivos de Desarrollo Sostenible).

3.ALIMENTOS Y TECNOLOGIA ALIMENTARIA

3.1 Definiciony conceptos

Los alimentos procesados han formado parte de
nuestra dieta desde la antigledad. La tecnolo-
gia alimentaria ha evolucionado paralelamente
con lahumanidad. Su aplicaciéon hoy es comple-
ja. Un proceso puede definirse como el conjunto
de pasos que nos llevan a la obtencion de un
producto a partir de una materia prima, y cada
uno de los pasos en los que se descompone se
denomina operacion basica. Estas operaciones
implican cualquier cambio fisico o transforma-
cion quimica.

La aplicacion de las tecnologias es comple-
ja pero la ingenieria de procesos alimenta-
rios lo ha sistematizado perfectamente.

Un ejemplo de ello podrian ser las operaciones
gue se realizan en el proceso estandarizado de la
elaboracién de la leche pasteurizada:

Una vez ordefada, la leche suele filtrarse (1% o-
peracion) para eliminar posibles contaminantes
groseros, a continuacion se refrigera (22) para e-
vitar el desarrollo microbiano, después se trans-
porta (3?) en refrigeracion hasta la central leche-
ra, donde se clarifica mecanicamente (4% por
centrifugacion o filtracién, con frecuencia se
desnata (5%), vuelve a mezclarse (6% una canti-
dad precisa de la misma nata para normalizar (a-
sila leche tiene siempre la misma composicionyy,
por tanto, el mismo valor nutritivo), mas tarde se
homogeneiza (7¢) para que no se nos separe la
nata del resto de la leche, a continuacion se pas-
teuriza (8%) para eliminar microorganismos pa-
tégenos, después se envasa (9, se refrigera
(10%) y distribuye en refrigeracién (119), hasta el
punto de venta, donde se seguira manteniendo
en refrigeracion (129). El conjunto de esta doce-
na de operaciones es el procesado de la leche
pasterizada, uno de los alimentos mas comunes
y que nadie se atreveria a denostar como ultra-
procesado. Técnicamente, un producto puede
haber pasado por muchas operaciones, pero
ninguno por mas de un proceso, ya que, recor-
demos, es el conjunto de operaciones que trans-
forman una materia prima en un alimento.



Los procesos tecnolégicos en los alimentos a-
vanzan de la mano de la ciencia y la tecnologia
en la linea de minimizar la alteracion de calidad
nutricional y sensorial respecto al producto fres-
co.

Para minimizar los riesgos de error en |los proce-
sos de produccion (sobre todo los relacionados
con el control de temperatura), las empresas
productoras han incorporado los sistemas de
autocontrol APPCC (Andlisis de Peligros y Con-
trol de Puntos Criticos).

Se empez6 aplicando mejores controles de ti-
empos y temperaturas en los procesos de preco-
cinado y los tratamientos de esterilizacién con-
vencional. Posteriormente se aplicaron las Ultra
Altas Temperaturas (UHT) que reducian conside-
rablemente los tiempos de tratamientos,
aumentando la efectividad en la destruccion de
microrganismos y minimizando la aparicion de
compuestos no saludables, también la utiliza-
cion de las Altas Presiones Hidrostaticas (HHP)
gue permiten la destrucciéon de algunos micror-
ganismos en alimentos frescos alargando su vi-
da util en refrigeracion. Ultimamente, irrumpen
tecnologias como es el caso de la Ultra Alta Pre-
sion Homogenizacién (UHPH), tratamiento que
aplica en continuo fuerzas mecanicas y alta pre-
sién con picos de temperaturas elevadas en dé-
cimas de segundo, lo que permite obtener ali-
mentos estables a temperatura ambiente.

3.2 Clasificacion NOVA

En los ultimos afios, y con el fin de identificar
grupos de alimentos con un potencial efecto
perjudicial en la salud y asi poder orientar las
politicas de salud publica sobre alimentacion,
han aparecido distintos sistemas de clasificacion
de los alimentos en funcion de su grado de pro-
cesado. Algunos de ellos son el sistema IARC-
EPIC (de ambito europeo), los sistemas IFIC y
UNC (Estados Unidos), el sistema NIPH (México),
el sistema IFPRI (Guatemala), el sistema NOVA
(Brasil) y el sistema SIGA (Francia). Dos de estos
sistemas de clasificacion, el sistema NOVA y el
sistema SIGA, clasifican a un cierto grupo de ali-
mentos como alimentos ultraprocesados.

INFORME sobre CLASIFICACION de ALIMENTOS: El concepto “ULTRAPROCESADOS”

El término “ultraprocesado” aparece en 2009
con una publicacion de Monteiro y colaborado-
res (*), donde clasifican los alimentos en cua-
tro grupos. Esta clasificacion esta admitida
hoy por organismos internacionales como la
FAO ola OMS.

En el Grupo 1 estan los alimentos frescos (o
naturales), que incluyen las partes comestibles
de plantas (tales como semillas, legumbres,
frutas, hojas, tallos, raices) o de animales te-
rrestres y marinos (tales como musculos, gra-
sas, menudencias), y también los huevos, la
leche, las setas, las algas y el agua, y los ali-
mentos minimamente procesados, que son
los alimentos naturales que sufren procesos
que incluyen eliminacion de partes no co-
mestibles, molido, corte, fermentacion no al-
cohdlica (yogur natural), pasteurizacion, este-
rilizacion, refrigeracion, congelacion, envasa-
doy envasado al vacio.

En el Grupo 2 estan los ingredientes culinarios
procesados, que son productos obtenidos di-
rectamente de la naturaleza o de alimentos
del grupo 1 por procesos de prensado, refina-
do, triturado, pulverizado, etc. En este grupo
estaria el aceite, la sal, el azUcar, las especias,
la mantequilla, la nata, la miel. Estos produc-
tos se obtienen -y procesan- para emplearse
en las cocinas con el fin de ayudar a preparar,
sazonar y cocinar los alimentos del grupo 1y
obtener, en su conjunto, unareceta “casera”.

En el Grupo 3 estan los alimentos procesados
gue se preparan agregando sal, aceite, azucar,
u otras sustancias del Grupo 2, a alimentos del
Grupo 1. La caracteristica es que tienen de 2 a
3 ingredientes. El procesado puede incluir di-
versos métodos de conservacién, como la sa-
lazdon (jamon curado; bacalao en salazoén; fru-
tos secos salados ...), ahumado (salmén), un
tratamiento térmico (conservas pesqueras;
conservas vegetales, incluyendo las leqgum-
bres en bote, las verduras y hortalizas en con-
serva y las frutas en almibar; la leche conden-
sada; los “potitos ...), la fermentacion no al-
cohdlica(quesosy pan).

(*) Monteiro, C.A., Cannon, G., Lawrence, M., da Costa Louzada, M.L. y Pereira Machado, P (2019). Ultra-processed foods, diet
quality, and health using the NOVA classification system. FAO. Roma. www.fao.org/3/ca5644en/ca5644en.pdf
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En el Grupo 4 se encuentran los alimentos ultra-
procesados que son formulaciones de ingre-
dientes, generalmente producidos mediante u-
na sucesion de técnicas industriales, procesos y
aditivos. Su caracteristica es que incluyen azlca-
res, sal, aceites y/o grasas, ademas de otras fu-
entes caldricas y nutrientes que se extraen direc-
tamente de alimentos (caseina, lactosa, suero
lacteo, gluten, almidones ...) o que se obtienen
mediante procesos mas complejos (aceites hi-
drogenados, proteinas hidrolizadas, proteina de
soja purificada, maltodextrina, azUcar invertido,
jarabe de maiz rico en fructosa ...) y/o aditivos
(conservantes, antioxidantes, estabilizantes, co-
lorantes, potenciadores del sabor, edulcorantes,
emulsionantes ...). En este grupo estaria la bo-
lleria, galletas industriales, pizzas industriales,
panes industriales, helados, bebidas azucara-
das, bebidas energéticas, yogures de frutas,
postres lacteos, salsas, aperitivos salados, golo-
sinas, cereales de desayuno, barritas energé-
ticas, margarina, fiambres, bebidas alcohdlicas
diferentes del vinoy cerveza, etc.

3.3Valoracion de la clasificacion

Desde el punto de vista semantico la palabra ul-
traprocesado no aparece en el Diccionario de la
Real Academia de la Lengua Espafiola y su defi-
nicion se extrae de la unién de la palabra pro-
cesado y ultra, donde proceso se define como:
“someter un producto a una transformacion fi-
sica, quimica o bioloégica” y ultra: “que extrema
y radicaliza, mas alla de, al otrolado de”.

Es importante tener en cuenta que no
existe una norma legal que defina los
alimentos ultraprocesados.

El Reglamento (CE) n® 852/2004 define y clasifi-
ca a los alimentos en dos grandes grupos, ali-
mentos no procesados y alimentos procesados.
En ese sentido, los alimentos denominados ul-
traprocesados realmente responden a la defini-
cion de alimento procesado.

La clasificacion NOVA considera “alimento ul-
traprocesado” segun:
-elnimero de ingredientes.
- sison productos elaborado por técnicasy pro-
cesos industriales e ingredientes de uso in-

-sisu elaboracion ha supuesto la produccion
(por etapas) en distintas empresas.

-sise utilizan aditivos (a pesar de ser legales)
relacionados con las mejoras sensoriales (co-
lorantes, texturizantes, saborizantes ...).

- sies un producto obtenido por nuevas tec-
nologias a pesar de ser un producto clasico

-sinose puede identificar a simple vista la
identidad de los componentes principales

- sison productos con un envasado (packa-

ging) llamativo.

- sison productos con una alta rentabilidad e-
conémica.

Sobre ello se generan las siguientes reflexiones:

e Es un error definir este tipo de término en base
alnumero de ingredientes que lo integran o
que no puedan identificarse de manera visual,
pues se corre el riesgo de que cualquier plato
complejo de la tradicién culinaria de cualquier
pais se vieraincluido en la definicion. Es nece-
sario clarificar este punto.

¢ Las definiciones de alimentos ultraprocesados
existentes en algunos casos hacen referencia
altipoy grado de procesado que sufren los ali-
mentos y en otros casos a suformulaciény
composicion. Relacionar un alimento clasifica-
do como ultraprocesado Unicamente con el
grado de procesado carece de sentido ya que
el efecto quetenga el alimento sobre la salud
dependerd en gran medida de la composicion
final que tenga.

® De acuerdo con lo publicado en diferentes me-
dios con mayor o menor rigor cientifico, los
“alimentos ultraprocesados” son alimentos
procesados, que incorporan en su lista de in-
ingredientes aditivos (azUcares, conservantes,
sabores artificiales, colorantes entre otros)o
ingredientes artificialmente modificados co-
mo aceites hidrogenados, o harinas refinadas,
etc., encontraposicion con los alimentos pro-
cesados, enlosque no aparecen tales ingredi-
entes. Larealidad es que la adicion de un ingre-
diente como un conservante especifico a un a-
limento procesado no loconvierteen “ ultra-
procesado”, porque el proceso tecnolégico al
que se vaasometer, ohasidosometido, esel
mismo.

Desde el puntode vistatecnolégico enla des-
cripcion NOVA, los 3 primeros grupos tienden
a definirse en base a la descripcién enumerati-



va de operacionesy procesos utilizados. Pero
en ladefinicion de ultraprocesado, no existe
ninguna descripcion tecnoldgica de cuales son
las condiciones de definicién. No hay la mimi-
ma relacién de operaciones basicas que defi-
nan el proceso a pesar de que la descripcion
gue se pretende ocupa tres paginas de la pu-
blicacion. La Unica operacion basica que se ci-
ta esla extrusion.

e Es un error asociar los alimentos ultraprocesa-
dos con alimentos de baja calidad nutricional
ya que esta no depende solo de la intensidad o
complejidad del procesado sino de la composi-
cion final del alimento. Cualquier proceso culi-
nario es susceptible de ser automatizado, u
optimizado para su producciéon a gran escala,
sinque por ello necesariamente se vea com-
prometida su calidad sensorial o nutricional,
suseguridad alimentaria, o tenga que estar en
contra de la fidelidad a platos o alimentos tra-
dicionales que reproduce.

Con esta clasificacion, se quiere definir un pro-
ceso, pero se esta describiendo la composicion
de una mezcla, es decir, de varios alimentos ya
procesados. Al ser una mezcla, la identidad de
los ingredientes, su calidad y los posibles aditi-
vos que pueden utilizarse, asi como el control
dela tecnologia aplicada, esta estrictamente
regulada por las autoridades en base a dossi-
eres cientificos muy exhaustivos y revisables. El
nivel de aditivos y otras substancias reguladas
se fija por el total que aportanlos distintos
componentes.

Definir un ultraprocesado en base a lo llamati-
vo de su envase o0 en base a su rentabilidad e-
condmica, supone utilizar criterios de estrate-
gias de mercado o marketing, pero no tecno-
l6gicos.

No se habla de operaciones basicas definidas
sino de productos con tecnologias variables,
no especificadas y con una tipologia ambigua
de sus ingredientes. Los mismos autores reco-
nocen la dificultad de identificar si un pro-
ducto ha sido ultraprocesado y recomiendan
recurrira lacomposicién, hecho que demues-
tra por si la débil base tecnolédgica de la clasifi-
cacion.

A pesar de que no existe una norma legal que
defina el término de alimento ultraprocesado y
que las distintas definiciones propuestas por es-
tos sistemas de clasificacion han generado mu-
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cha controversia cientifica, su uso se ha ido ex-
tendiendo entre la sociedad llegando incluso a
utilizarse en &mbitos cientificos.

Por lo que es necesario una descripcién rigurosa
de lo que es un alimento ultraprocesado con
la finalidad de no confundir a los consumidores.

4.DIETAY EQUILIBRIO NUTRICIONAL

El documento referenciado (clasificacion NOVA)
como se ha argumentado, clasifica un abigarra-
do conjunto de productos sin unas tecnologias
gue los definan. Da unas recomendaciones nu-
tricionales sobre su uso en la dieta, en base a
una confusa clasificacion técnica.

La dieta no es un producto. Una dieta es la can-
tidad de alimentos que un ser vivo proporciona a
su organismo. La dieta define nuestro compor-
tamiento nutricional, se trata de un conjunto de
nutrientes que el cuerpo absorbe después del
consumo habitual de alimentos. Una dieta be-
neficiosa para la salud del ser humano, es decir,
una dieta balanceaday equilibrada, debe conte-
ner la cantidad suficiente de calorias y nutrientes
esenciales para el correcto crecimiento y desa-
rrollo del organismo en cada una de las etapas
delavida.

Los cambios en nuestra dieta y estilo de vida,
junto con el sedentarismo, estan ocasionando el
crecimiento de enfermedades degenerativas no
trasmisibles (NCD, non communicable diseases,
en sus siglas en inglés) entre las que se encuen-
tran la obesidad, las enfermedades cardiovascu-
lares y la diabetes tipo 2, entre otras, patologias
que afectan de modo espectacular a las socie-
dades occidentales y cada vez permean mas en
paises en via de desarrollo.

4.1 Laclasificaciony ladieta

No debe defenderse, por ejemplo, el consumo
excesivo de alimentos ricos en grasas saturadas
0 con mucho azucar, pero tampoco debe indu-
cirse a que se erradiquen de la dieta, salvo en a-
guellos consumidores cuya salud lo requiera. No
puede bautizarse a ciertos alimentos como ul-
traprocesados y decretar su malignidad, cuando
ese término es, cuando menos, impreciso y pue-
de mover a confusion.
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El ser humano es omnivoro y eso significa que
puede comer de todo y no privarse de nada, pe-
ro, claro esta, con racionalidad y en base a sus
creencias. No se debe abusar de naday menos de
alguno o muchos de los, ;mal llamados?, pro-
ductos ultraprocesados, pero erradicarlos -a to-
dos- de la dieta de las personas sanas es una sin-
razén. Es obvio que ciertos productos pueden ser
nocivos para un determinado grupo de pobla-
cion y que algunos alimentos aportan muy poco
a una dieta equilibrada, salvo calorias o placer. La
industria reformula sus productos, los mejora, y
persigue la satisfaccion del consumidor. En ma-
nos de la sociedad esta encaminar sus gustos ha-
cia unos determinados alimentos u otros.

Es necesaria una buena educacion nutri-
cional, alejada de falsedades y modas, para
que el consumidor sano coma de todo, en
cantidades proporcionadas y disfrute con
ello.

No puede olvidarse que la comida, ademas, de
nutrir, satisface, y el ser humano es hedonista. La
sociedad de consumo esta muy bien abastecida -
quizas demasiado-, y, es de esperar, lo sequira es-
tando. Un consumidor bien informado se decan-
tara por los alimentos menos perjudiciales para
él, pero no podemos obligarle a que renuncie al
placer, a la indudable satisfaccion de colmar un
capricho gastronémico. Proporcionémosle un
solido conocimiento, informémosle adecuada-
mente, y la salud publica se beneficiara.

Antes de clasificar un determinado alimento pro-
cesado como alimento ultraprocesado, seria ne-
cesario realizar estudios que comparen el impac-
to de dietas con alto consumo de alimentos pro-
cesados, que contienen ingredientes que pue-
dan contribuir a la generacion de problemas de
salud, frente a dietas basadas en alimentos pro-
cesados que no presentan dichos ingredientes
en su composicion.

Pueden encontrarse trabajos cientificos que tra-
tan de evaluar el efecto que tienen los alimentos
ultraprocesados sobre la salud, sin matizar de
qué tipo de alimentos se trata, aceptando esta
clasificacion y definicion de los alimentos ultra-
procesados. No confundamos alimentos ultra-

procesados con alimentos con perfiles nutricio-
nales no equilibrados. Asi, para evitar el efecto
perjudicial de los alimentos en nuestra salud lo
importante es una buena educacién nutricional
gue se debe de iniciar desde las etapas mas tem-
pranas, ya que es muy importante saber comery
gue la dieta sea variada, eligiendo los alimentos
procesados o no que satisfagan mejor nuestras
necesidades nutricionales. Como concepto lo
definié Paracelso (siglo XVII): “no hay venenos
sino dosis”, el veneno no esta en el producto si-
noen ladosis.

5.COMENTARIO FINAL

Existe una preocupacion universal sobre los ali-
mentos y la alimentacién. Todo esfuerzo desti-
nado a su mejora debe ser bienvenido. Alimen-
tarse es una necesidad vital.

Cabe pedir a las personas con formacién, de los
ambitos de la comunicacién, pero mucho mas
de titulaciones de caracter cientifico y sanitario
como la Nutricién que eviten el uso de palabras
carentes de rigor cientifico, y si consideran que
por motivos de salud es conveniente reducir o e-
vitar el consumo de algun tipo de producto, en
primer lugar que lo hagan con argumentos de
base cientifica, y en seqgundo que identifiquen
de manera inequivoca los riesgos y los alimentos
concretos sujetos a dichas recomendaciones.

La realidad es que necesitamos algun término
gue defina correctamente a dichos alimentos, y
precisamente el término “ultraprocesado” no es
el mas adecuado porque confunde y no da a
entender correctamente a que nos referimos.

No sera facil eliminar el término “ultraprocesa-
do” delos documentos periodisticos y menos de
las redes sociales, pero como se ha argumenta-
do, no se puede asignar de forma rigurosa a una
determinada categoria de alimentos. Con lo que
considerarlos como tales productos poco salu-
dables y no recomendables, parece inadecuado
y pOCo ético.

6.CONCLUSION

El presente documento evalta la clasificaciéon



NOVA (en base a la referencia citada en la pag.
6) utilizando los conceptos vigentes en tecnolo-
gia alimentaria y su relacién con la dieta. Para
poder usar el concepto de alimento ultrapro-
cesado en politicas de salud publica es necesario
definir el término con mayor rigor. A pesar de su
ambigUedad, a dia de hoy, la introduccién de las
palabras clave ultraprocessed foods en la presti-
giosa base de datos, en términos cientificos,
FSTA (Food Science and Technology Abstracts)
proporciona un total de 714 entradas, ultra pro-
cessed foods and health, 535 6 ultra-processed
food intake, 130. Deberian revisarse los concep-
tos de entrada con criterio de rigor cientifico.

El término “ultraprocesado” es extremadamen-
te confuso y equivoco, carente de rigor cientifi-
coy equivoco desde un punto de vista cientifico-
técnico. No se habla de tecnologias sino de pro-
ductos de tecnologifas y composiciones variadas
y de la tipologia de sus ingredientes, no de su ca-
lidad exigida y en base a ello, se definen unos
comportamientos dietéticos. La ciencia avanza
por ensayo y error. En suma, es un concepto a-
ceptado por algunas instituciones, pero que de-
beria revisarse por su falta de rigor.

Inquietudes y miedos como los que genera el
confuso concepto de “ultraprocesados” nos de-
ben llevar a varias reflexiones, entre ellas, sensi-
bilizar al mundo cientifico (tecnélogos, nutricio-
nistas, dietistas, toxicélogos, médicos, farma-
céuticos, veterinarios, biélogos, quimicos, agré-
nomos...) de su responsabilidad en conseguir
definiciones consensuadas con base cientifica
demostrada (no confundir con solo hipotesis de
trabajo o suposiciones), con un redactado com-
prensible y transparente para el ciudadano me-
dio, y que luego las administraciones y los me-
dios deben aplicary divulgar.

INFORME sobre CLASIFICACION de ALIMENTOS: El concepto “ULTRAPROCESADOS”

Las estadisticas oficiales muestran que nunca en
la historia de la humanidad habiamos tenido u-
nos alimentos tan seguros y que hemos aumen-
tado la esperanza de vida, pero resulta que la
desconfianza del ciudadano crece. La confu-
sion, las fake news, las medias verdades, la falta
derigor...noayudan, sino todo lo contrario.

Desde una perspectiva juridica podria ser san-
cionable la utilizacién de la expresion o con-
cepto "ultraprocesado” por parte de las autori-
dades politicas o administrativas. En este con-
texto, tanto la Comision Europea como los gobi-
ernos nacionales podrian tomar medidas a fin
de evitar el empleo de esta expresion, cuya proli-
feracion confunde al consumidor, influyendo en
sus decisiones de compra y su seguridad juri-
dica. Tampoco puede excluirse que aquellas em-
presas cuyos productos se denigren con este ca-
lificativo entre los eventuales compradores, pue-
dan recurrir ante los érganos judiciales para re-
sarcirse de los dafosy perjuicios causados.

Contribuyamos desde todas las instituciones, y
todas las personas vinculadas con alguno de los
multiples aspectos del sistema alimentario, a
transmitir una confianza en sus empresas res-
ponsables y las administraciones, que cada dia
procuran alimentar a una poblacién creciente
con recursos limitados. Y si, como ciudadanos,
seamos criticos y exigentes, pero responsables y
sobre todo no confundamos.

La formacién general sobre el sistema alimen-
tario y la especifica educacion nutricional del
ciudadano, en base ala ciencia demostrable, de-
ben llevar a disponer de la energia alimentaria
correcta (con un sentido de equilibrio nutricio-
nal en la dieta), como motor fundamental de la
vida.

www.triptolemos.org
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Tiempo de pandemias: la resistencia a los antibiéticos y el
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Tiempo de pandemias

Se considera pandemia (pan “todo” y démos
"pueblo”; “que afecta a todo el pueblo”) a una
enfermedad epidémica que se ha extendido por
varios paises, continentes o todo el mundo, a-
fectando a un gran numero de personas. Ac-
ualmente, la pandemia generada por el virus
SARS-COV-2, causante de la enfermedad CO-
VID-19, ha causado mas de 60 millones de con-
tagios en todo el planeta y alrededor de 1,5 mi-
llones de fallecidos. Sin embargo, otra amenaza
mundial mucho mas silenciosa se estima causa
aproximadamente 700.000 fallecimientos al
afno, de los que 33.000 se producirian en Euro-
pa: las resistencias que muchas bacterias cau-
santes de enfermedad humana presentan fren-
te alos antibidticos mas habituales.

La prevision de la Organizacion Mundial de
la Salud (OMS) para 2050 es que se pro-
duzcan 10 millones de fallecimientos por
infecciones causadas por microorganismos
resistentes a los antibidticos superando a
las que producira el cancer (Figura 1).

B RAM en 2050
4 10 millones

Tétanos
60000

Accidentes de tréfico
1,2 millones T

Céncer
8,2 millones

RAM en 2020
700000
(estimacion
moderada)

Sarampién
130000

Célera
100000-120000

Enfermedad diarreica ,"
1,4 millones

Diabetes
1,5 millones

Figura 1. Proyeccién de muertes por resistencia antimicrobiana
(RAM) y otras causas en el horizonte 2050 (adaptado de
https://amr-review.org/).

La magnitud del problema es tal que la Asam-
blea Mundial de la Salud reconocié que la resis-
tencia a los antimicrobianos, incluida la resisten-
cia alos antibiéticos, es uno de los mayores retos
de salud publica del siglo XXl y aprobd, en mayo
de 2015, un plan de accién mundial sobre esta
amenaza (OMS, 2016). Esta problematica ha
cambiado rapidamente en los ultimos afos ya
que la preocupacion por las bacterias Gram-po-
sitivas portadoras de RAM se ha extendido tam-
bién a las Gram-negativas. La incidencia de este
problema trasciende mas alla de las graves con-
secuencias para la salud de las personas y los a-
nimales ya que tiene fuertes implicacion para el
medio ambiente y la producciéon de alimentos,
conllevando también una fuerte inmovilizacion
de recursos econdmicos.

Laresistencia antimicrobiana

La resistencia a las sustancias antimicrobianas
(en un sentido amplio, con accién frente a hon-
gos, parasitos, bacterias o virus), o la resistencia
a los antibidticos (en un sentido concreto, consi-
derando su accion frente a las bacterias), es un
fendbmeno evolutivo natural de los microorga-
nismos. Tiene lugar cuando en estos, por ejem-
plo las bacterias, se producen cambios genéti-
cos (mutaciones) en respuesta a la exposicion a
estas sustancias, utilizadas para curar las infec-
ciones que produceny, por tanto, dejan de ser e-
ficaces y, consecuentemente, aumentan el ries-
go de diseminarse a otros organismos.

Como se produce laRAM

La Figura 2 presenta graficamente una bacteria
mostrando algunos de los mecanismos para blo-
bloguear el funcionamiento de los antibiéticos,
impidiendo su penetracién en la célula (1), ), de-
volviéndolos al exterior de la célula (2), destru-



(3) Inactivaciéon
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yéndolos una vez que llegan al citoplasma (3), o
sustituyendo el compuesto objetivo al que se
tendrian que unir para ejercer su actividad letal
(4).
P
© Antibistico
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Ribosomas (1) Impermeabilizacién

(4) Modificacién de la
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Figura 2. Representacién de algunos mecanismos que dan lugar a
RAM en una bacteria (Fuente: https:/twitter.com/jessigserna/
status/13282903218144460807?s=20).

Estas estrategias que permiten a la bacteria evi-
tar el efecto letal del antibiético son reguladas
genéticamente y heredables por su descenden-
cia (transmision vertical). Sin embargo, este ma-
terial genético también puede ser compartido
con otras bacterias de la misma o diferente es-
pecie (transmision horizontal) constituyendo el
principal medio de diseminacion de RAM y au-
mentando la magnitud del problema:

e Algunas bacterias pueden adquirir directa-
mente ADN libre, dotado de genes de RAM,
gue se encuentra en el medio ambiente ein-
corporarloa su material genético (transfor-
macion genética).

e Pequefas moléculas moviles de ADN, llama-
das plasmidos, juegan un papel muy impor-
tante y preocupante en la diseminacion de
RAM mediante la transmisiéon de genes de
resistencia de una bacteria a otra (conjuga-
cion).

e Ciertos virus que tienen la capacidad de in-
fectar a bacterias (bacteriofagos) pueden
transportar entre su material genético genes
deresistencia entre una bacteria donadoray
otra receptora (transduccion).

El papel de la cadena alimentaria en la
transmision de RAM

Hay estudios cientificos que sefalan la relacion

entre el uso de antibiéticos en produccion pri-
maria y la resistencia antimicrobiana de microor-
ganismos patégenos humanos que se pueden
transmitir por alimentos. Ademas, la cadena ali-
mentaria puede llegar a convertirse en un reser-
vorio de microorganismos resistentes que pue-
den transferir los genes de resistencia a otros de
mayor importancia como agentes de infeccio-
nes humanas o animales.

Se reconoce una estrecha relacion entre el uso
de compuestos antimicrobianos y la apariciéon
de RAM (Figura 3). Bacterias portadoras de
genes de RAM pueden ser transmitidas desde
los animales a las personas por diferentes vias:

e Directamente, por el consumo de alimen-
tos de origen animal.

e Por la manipulacion de alimentos crudos.

* Mediante la contaminacién cruzada con o-
tros alimentos.

e |ndirectamente, a través del entorno ambi-
ental.

. ¢
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Uso terapéutico de antimicrobianos
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N Rif p

Resistencia antimicrobiana y plantas de
procesado de alimentos

Resistencla antimicroblana

en personas

Figura 3. Diagrama representativo de la relacion entre el uso de
sustancias antimicrobianas y el desarrollo de resistencia antimicro-
biana en la cadena alimentaria (Bennanietal., 2020).

Mas alla del ambito clinico, cepas de Staphylo-
coccus aureus con capacidad para impedir la ac-
cion de la meticilina (MRSA) fueron aisladas por
primera vez en cerdos aunque, en la actualidad,
también han sido detectadas en animales de di-
ferentes especies en granjas tanto de Europa co-

mo de otras regiones del mundo. Estas bacterias
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se transmiten frecuentemente a humanos vy, a-
demas, con cierta facilidad debido a que los ani-
males pueden ser portadores asintomaticos.

Existe una preocupacion creciente por la resis-
tencia en bacterias Gram negativas, como Sal-
monella, Campylobacter o E. coli, que deriva en
un elevado riesgo para la salud publica por la
ineficacia de los antibioticos carbapenémicos asi
como de la colistina, que forman parte de las
terapias antibidticas de ultimo recurso frente a
las denominadas “superbacterias” o bacterias
gue acumulan multiples resistencias. Asi pues,
miembros de la familia de las enterobacterias o-
cupan un lugar destacado como bacterias por-
tadoras de RAM y muchas de ellas se localizan
en la microbiota intestinal humanay animal. En-
tre ellas, E. colies una bacteria clave en enferme-
dades de transmision alimentaria y como vehi-
culo de genes de resistencia antimicrobiana (ge-
nes responsables de la produccion de beta-lac-
tamasas de espectro extendido -BLEE, beta-lac-
tamasas asociadas al fenotipo AmpC, o de resis-
tencia a la colistina). Ademas, tanto esta especie
como otras enterobacterias con estos mecanis-
mos de resistencia no son frecuentemente sen-
sibles a otras multiples clases de antibiodticos por
lo que pudieran ocasionar infecciones dificil-
mente tratables.

Los productos frescos podrian ser una significa-
tiva via de transferencia de bacterias resistentes
a antibioticos a los seres humanos debido a que
estos cada vez son mas consumidos crudos o
minimamente procesados. En particular, E. coli
es de creciente preocupacion por la presencia en

la cadena alimentaria de cepas portadoras de
genes que confieren resistencia antibidtica mul-

tiple. Aunque su presencia se ha estudiado prin-
cipalmente en alimentos de origen animal, tam-

ONE HEALTH (UNA SALUD)

Coordinando

Comunicando

-

Colaborando

Personas que protegen a humanos,
animales y medio ambiente

bién se han detectado cepas resistentes, algu-
nas de ellas con caracteristicas patogénicas, en
productos vegetales, pudiendo ser un vehiculo
de transmision horizontal de estos genes. El pro-
blema se hace mayor cuando estas bacterias fe-
cales de origen humano o animal productoras
de RAM pueden contaminar el medio ambiente
por medio de las aguas residuales y el estiércol.
Asi, por ejemplo, durante el cultivo de los pro-
ductos vegetales con aguas contaminadas o en
suelos con enmiendas organicas se puede pro-
ducir la transferencia de estas bacterias y de sus
genes de resistencia antibiotica. Por ello, es capi-
tal identificar la presencia de bacterias portado-
ras de RAM y determinar estrategias que mini-
micen suincidencia.

En este sentido, el hecho de que el procesado de
los alimentos no destruya el ADN portador de
RAM aumenta la magnitud del problema al dar-
se la posibilidad de transmisién a otras bacterias
delentorno o del tracto intestinal humano. Todo
lo anterior resalta la importancia de llevar a cabo
préacticas higiénicas en todos los eslabones de la
cadena alimentaria para reducir la exposicion a
estas bacterias.

Como solucionar el problema

Sila causa de la aparicion de RAM es multiple su
solucion no puede pasar por el esfuerzo de un U-
nico sector.

El concepto “una salud” o “one health” es
un enfoque pensado para aunar a
multiples sectores implicados en el
problema

s

con el propésito de establecer una
comunicacion fluida y colaborar para lograr los
mejores resultados (Figura 4). Los profesionales
de la salud publica, la salud animal, la salud

Para alcanzar los mejores resultados
para las personas, los animales, las
plantas y nuestro medio ambiente

Figura 4. Resumen gréfico del enfoque One Health o Una Salud (adaptado de www.cdc.gov/onehealth/basics).
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O’ Small World Initiative
crowdsourcing antibiotic discovery

vegetal y el medio ambiente, son los participes
fundamentales. La adopcidon de medidas pa-
ra mitigar el impacto de la RAM vy limitar
su propagacion se puede llevar a cabo en todos
los niveles de la sociedad:

e Los ciudadanos (Figura5), haciendo un uso
responsable de los antibidticos y siguiendo las
recomendaciones y prescripciones del perso-
nal sanitario; llevando a cabo acciones para
prevenir la aparicién de infecciones; por e-
jemplo, preparando los alimentos en condi-
ciones higiénicas, y respetando los calenda-
rios de vacunacion.

En este contexto, las acciones divulgadoras
de la crisis antibiética tienen una vital impor-
tancia. Asi, el proyecto mundial “Tiny Earth”

cOUE
PUEDE HACER?

@ Ting ﬁqr’rh

micro (f\’i'undo

Aparer of Try Eorth

Figura 6. Logotipos de la red mundial para la divulgacion de la crisis
antibiética: SWI, Tiny Earth, y MicroMundo.

e Las instituciones sanitarias, mediante la plani-

ficacion de politicas, planesy programas para
la prevenciény el control de la RAM; promo-
viendo la divulgacion del impacto del proble-
ma y propiciando la inversion en investiga-

&
% o4

Utilice los antibioticos solo cuando un
profesional de salud certificado se los
recete

Tome siempre el tratamiento
completo, aun cuando se sienta mejor

Nunca utilice los antibioticos que le
sobraron

Nunca comparta antibioticos con los
demas

Prevenga las infecciones lavandose
con frecuencia las manos, evitando
el contacto con personas enfermas y
manteniendo sus vacunas al dia

Figura 5. Mensaje internacional para luchar contra la crisis antibiotica dirigida a la ciudadania (OMS).

(https://tinyearth.wisc.edu/), o MicroMundo
enlared hispano-lusa (https://micromundo
.blogs.uv.es/), surgié en 2012 (“Small World
Initiative”-SWI, http://www.smallworldinitia
ative.org/) como estrategia de “ ciencia para
la ciudadania” con el fin de investigar de for-
ma masiva, utilizando a los estudiantes, la
biodiversidad microbiana en busca de bacte-
rias productoras de nuevos antibioticos y pa-
ra divulgar el problema de la RAM (Figura 6).

cion y desarrollo de nuevos instrumentos pa-
rasucombate; estableciendo loslazos para
una coalicion internacional para la accion. En

estesentido, la “Accion Conjunta de la UE
sobre la Resistencia a los Antimicrobianos e
Infecciones Asociadas a la Atencién de la Sa-
lud” (EU-JAMRAI) presenté recientemente el
simbolo de la lucha contra la resistencia a los
antibiéticos como herramienta para promo-
ver la concienciacion social (Figura 7).
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Figura 7. Simbolo de lucha contra la RAM propuesto por la accién europea EU-JAMRAI (https://eu-jamrai.eu/antibiotic-resistance-symbol/).

e Elsectoragricola, implementando entodala utilizacién y atendiendo al asesoramiento de
cadena de produccion buenas practicas para profesionales (Figura 8).
la utilizacién de antibidticos, minimizando su

¢OQUE PUEDE HACER
ELSECTOR AGRICOLA?

a Asegulrese de que los antibioticos administrados a los
animales, incluyendo los animales para produccion de
alimentos y los animales de compaiiia, solo se utilicen
para controlar o tratar enfermedades infecciosas y bajo
supervision veterinaria

Vacune a los animales para reducir la necesidad del uso de
antibioticos y desarrolle alternativas al uso de antibi6ticos
en las plantas

Promueva y aplique buenas practicas en todas las etapas

de produccion y elaboracion de alimentos de origen animal
y vegetal

Adopte sistemas sostenibles que incluyan mejor higiene,
bioseguridad y manejo libre de estrés de los animales

Implemente las normas internacionales sobre el uso
responsable de los antibioticos y las directrices establecidas
por la OIE, la FAO y la OMS

www.who.int/drugresistance/es/

Organizacion
www.oie.int/es/para-los-periodistas/amr-es/ W

Organizacion de las Naciones N Panamericana
www.fao.org/antimicrobial-resistance/es/ &ﬁ Un?das para la Alimentacion OLP de la Salud

y la Agricultura ORGANIZACION MUNDIAL

DE SANIDAD ANIMAL organizacién

ResistenciaAntibioticos Mandial de la Salud

wsAméricas

Figura 8. Mensaje internacional para luchar contra la crisis antibiética dirigida a los profesionales del sector agrario.
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e El &mbito cientifico, proponiendo proyectosy
estrategias para la vigilancia continua del
problema, profundizar en su conocimiento y
para la minimizacion de su impacto sanitario
y econémico.

Estrategias de futuro.

Las estrategias para reducir la RAM pasan
por la eliminacion de la presion selectiva
antimicrobiana asi como el descubrimiento
de nuevos farmacos.

Ademas, la investigacion multidisciplinar para la
generacion de nuevo conocimiento, vertebran-
do los campos de la proteccién de la salud, la a-
gricultura y el medio ambiente, es fundamental
en los siguientes ambitos: sobre los mecanismos
de resistencia, los microorganismos, los far-
macos antimicrobianos, el hospedador y el pro-
pio contexto de transmision.

Algunos de los enfoques mas prometedores en
los que se esta trabajando en la actualidad pa-
san por la utilizacién de bacteriéfagos o enzi-
mas, la seleccion de anticuerpos, el empleo de
probidticos, la estimulacion del sistema inmune
del hospedador, o la utilizacién de nuevos pépti-
dos.

Considerando las estrategias para generar ma-
yor conocimiento sobre la transmisién de resis-
tencias antimicrobianas a lo largo de la cadena
alimentaria, un ejemplo lo constituye el proyec-
to de investigacion #VegeColiRes (Figura 9),
financiado por el programa 2019 de “Proyectos
de I+D+i" de la Agencia Estatal de Investigacion
(Ministerio de Ciencia e Innovacion). Esta pro-
puesta surge como respuesta a la limitada aten-
cion prestada al intercambio genético debido a
la contaminacion de los vegetales por E. coliy el
entorno de la produccién en comparacion con
las numerosas investigaciones en productos de
origen animal. De este modo, el

proyecto permitira determinar la
importancia de los productos vegetales de
consumo en fresco como vehiculos de
bacterias con RAM,

como las productoras de betalactamasas de es-
pectro extendido y otras betalactamasas, entre
las que podrian identificarse tipos patégenos de
E. coli, su fuente de su fuente de contaminacion,
y si éstas se relacionan genéticamente con cepas
de origen hospitalario. Ademas, se buscara la
mejora diagnoéstica de cepas bacterianas de ori-
gen alimentario con estas caracteristicas me-
diante la utilizacion de la espectrometria de ma-
sas MALDI-TOF.

Deteccion, aislamiento y

caracterizacion

Diagnéstico rapido de RAM:
MALDI-TOF

Tipos patégenos
de E. coli
(diarrea)

Enterobacterias
portadoras de RAM

* Vegetales frescos: .

* Entorno de las explotaciones .
(agua de riego, suelo, manipuladores, aire)

Optimizacion:
cepas alimentarias y
ambientales

*RAM: Resistencia Antimicrobiana

Figura 9. Representacién esquematica de los objetivos del proyecto de investigacion #VegeColiRes.
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La acuicultura ha experimentado un rapido
crecimiento en los ultimos 20 afos, llegando a
producir a dia de hoy en torno al 52 % del pesca-
do para consumo humano. Los peces habitual-
mente criados requieren de una gran cantidad
de proteina para crecer y mantener sus funcio-
nes corporales, llegandose a niveles de 45-55%
de proteina en formulaciones nada inusuales
para estos animales, y siempre dependiendo de
la especie. Para suplir esta gran demanda protei-
ca, tradicionalmente se ha empleado como prin
cipal fuente de proteina en piensos de acuicultu-
rala harina de pescado, un ingrediente que sue-
le provenir de subproductos del procesamiento
de pescado, y/o de pequefos peces pelagicos
como la anchoveta peruana. En los albores de la
acuicultura como practica industrial, esto no su-
ponia un gran problema; sin embargo, a pesar
de los esfuerzos que se han llevado a cabo con
los afos para la optimizacion de piensos, el he-
cho de que este sector haya crecido de manera
exponencial en las Ultimas décadas acompanan-
do al crecimiento de la poblacion mundial, el
empleo de harina de pescado para la alimenta-
cion de peces de acuicultura resulta cada dia
mas insostenible desde un punto de vista tanto
ecolégico como econémico.

Evaluar la cantidad consumida de harina
de pescado y, lo que es mas importante, su
impacto sobre la sostenibilidad medioam-

biental, es una tarea harto compleja, ya

que puede enfocarse de maneras muy
diferentes seguin su procedencia y su
destino.

Por ello, no es raro encontrar en la bibliografia
menciones al llamado “indice FIFO"” (del inglés,
Fish In, Fish Out), el cual tiene como objetivo

ofrecer una vision simplificada de esta proble-
matica. El indice FIFO trata de mostrar de una
manera resumida cuantos kilogramos de pesca-
do hacen falta para, teéricamente, y en forma
de alimento, producir un kilogramo de pescado
para consumo. Lo cierto es que este indice ha
sufrido una dramatica bajada desde 1995
(cuando se situaba en torno a 2) hasta el tiem-
po presente (que gira en torno a 0,5; Kok et al.,
2020), lo cual se ve corroborado por las cifras de
la FAO (2020), en las que podemos ver cémo la
produccién mundial de harina de pescado se ha
reducido desde los 7 millones de toneladas que
se alcanzaron en los afios 90 hasta los 5 millo-
nes de la actualidad debido sobre todo a su me-
nor desperdicio y a la optimizacion de piensos y
medios de cria. Sin embargo, la previsién es que
a lo largo de la siguiente década el consumo de
harina de pescado continlde incrementandose
de manera paulatina, pues, aunque se esta dis-
minuyendo la cantidad relativa de este ingre-
diente en piensos para peces, el sector sigue cre-
ciendo con una consiguiente subida de la de-
manda de harina de pescado en cifras absolutas
(Figura 1).
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5 60

indice FIFO
(kg harina pescado/kg pescado producido para consumo)

05 20
I I ’
0 0

1995 2000 2005 2010 2015 2020 2025

w
&
% Produccion total destina a consumo humano

mmmm kg harina pescado/kg pescado producido para consumo (FIFO)
‘@Y, Pesca extractiva
‘@Y% Acuicultura

Figura 1. Evoluciones del indice FIFO (‘Fish in, Fish out’; kg de harina de pes-
cado necesarios para producir un kg de pescado para consumo)y de las pro-
porciones de pescado producido para consumo humano provenientes de
pesca extractiva y acuicultura en las Ultimas décadas. Fuente: FAO (2020);
Kok etal., 2020.
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Por todo ello, tanto las empresas como la inves-
tigacion llevan ya tiempo invirtiendo grandes es-
fuerzos en encontrar fuentes de proteina alter-
nativas a la harina de pescado con las que redu-
cir su consumo, y entre ellas, los insectos estan
cobrando una gran fuerza. En la forma de hari-
nas de insecto, esta materia prima se plantea co-
mo una opcién de gran potencial por varios mo-
tivos:

- Al tratarse de un alimento de origen animal,
su proteinaes dealto valor biolégico, lo que
significa que su composicién aminoacidica es
mas parecida a la de los requerimientos de o-
tros animales, en este caso, de los peces.

- Conrelacién alo anterior, es bien sabido que
muchos peces se alimentan de insectos en
distintos momentos de su desarrollo, lo que
permite deducir una posible adaptacion de
los peces a la digestion de los mismos.

- Los ciclos bioldgicos de los insectos suelen ser
rapidos, y sus indices de conversién, muy ba-
jos (es decir, que hace falta poco alimento pa-

ra que crezcan proporcionalmente lo mismo
gue otras especies).

- Unido a lo expuesto con anterioridad, la hue-
lla ecoldgica de una produccién de los insec-
toses muy baja, yloqueesmasimportante,
puede ser muy adaptable debido alagran
cantidad de sustratos en los que pueden lle-
gar a crecer, pudiendo convertirse en un es-
labon clave para la gestion de residuos o sub-
productos a través de su transformaciéna
materias primas.

En 2017 se publico el Reglamento de la Comi-
sion Europea 2017/893/EU, que entre otras me-
didas regula la utilizacién de insectos procesa-
dos para su consumo en acuicultura, asi como
los distintos sustratos autorizados para su ali-
mentacion. Asi pues, y aunque se sabe que pue-
den crecer en sustratos de dificil aprovecha-
miento, de momento, los insectos destinados
para alimentacion en acuicultura solo se pueden
alimentar de materiales vegetales, procesados
de huevos, lechey otros productos derivados. Se
requiere de investigacion y en consecuencia de
apoyo legislativo para ampliar el tipo de sustra-
tos de los cuales puedan alimentarse.

Desde el Centro de Investigaciéon en Acuicultura
del ITACyL, y enmarcado en el proyecto INSECT-
MEAL (RTA2015-00021-C03; financiado por
INIA y cofinanciado con fondos FEDER), se ha
ensayado la inclusion del gusano de la harina
(Tenebrio molitor) en dietas para trucha arco iris,
valorando su viabilidad a diferentes niveles, en-
tre ellos, la eficiencia en el crecimiento y la cali-
dad del filete. Para complementar el estudio,
también se hizo una encuesta de valoracion de
los consumidores sobre productos de acuicultu-
ra alimentados con insectos.

Las dietas se formularon para cumplir con los re-
guerimientos nutricionales de la trucha arco iris,
probando una dieta control compuesta por hari-
na de pescado como fuente principal de protei-
na, y el resto de materias primas vegetales. En
las dietas experimentales se incluyé harina de in-
secto para conseguir un reemplazo del 50% de
la harina de pescado, lo que supuso una inclu-
sion del 18% en pienso, con un consiguiente
aporte proteico de la harina de insecto del 10%y
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de la harina de pescado del 12,5% en las dietas.
Peces con un peso inicial de 48 g fueron alimen-
tados durante un total de 89 dias hasta alcanzar
un peso maximo de 416 g. En cuanto a crecimi-
ento no hubo diferencias entre los peces alimen-
tados con dieta control y dieta con harina de in-
secto, mostrando que fueron igualmente efici-
entes.

Con respecto a la calidad del filete, la inclusion
de gusano de la harina hasta el 18% no ha mo-
dificado la composicion proximal del filete en
cuanto a proteina y grasa. Seria adecuado reali-
zar un estudio pormenorizado del perfil de aci-
dos grasos, ya que en ensayos anteriores del
mismo proyecto se ha observado que cantida-
des incluso inferiores de harina de insecto (entre
el 5-10% de la dieta), y durante periodos de ali-
mentacion inferiores (46 dias) pueden reducir
los valores de acidos grasos omega 3 en el filete,
tales como el acido eicosapentaenoico, docosa-
hexaenoico y docosapentaenoico (EPA, DHA y
DPA, respectivamente). Este dato ha sido obser-
vado también por otros autores, quienes tam-
bién mostraron disminuciones relevantes en el
porcentaje de acidos grasos omega 3 en el filete
de pescado tras experimentos parecidos (Man-
cini et al., 2018; Belforti et al., 2015). Los insec-
tos terrestres tienen una cantidad de acidos gra-
s0s omega 3 muy pobre en su composicion, y
puesto que estos acidos grasos tienen un carac-
ter esencial en la dieta, no es de extrahar esta
consecuencia. Uno de los puntos fuertes de
comer pescado es precisamente su elevado con-
tenido en acidos grasos omega 3, por tanto se
trata de un problema que deberia ser estudiado
y abordado para darle solucion a través de estra-
tegias, como el enriquecimiento en omega 3 de
los insectos empleados para la dieta de los pe-

-

ces, el enriquecimiento directo de la dieta basa-
da en insectos, o la reduccion de la fraccion lipi-
dica de los mismos insectos (o dicho de otra ma-
nera, el empleo de harinas de insecto desengra-
sadas).

Se determind también la calidad del pescado
mediante un analisis sensorial en crudo (fresco)
y otro en cocinado. El andlisis en fresco consistié
en la valoracion de diferentes atributos relacio-
nados con la apariencia y frescura del filete y del
pescado entero, tales como una versién modi-
ficada del método QI (Bremner, 1985). Este mé-
todo tiene como objetivo analizar diferentes pa-
rametros de frescura del pescado puntuandolos
en una escala numérica, y sumandolos para un
total de 0 a 20, siendo 0 un pescado “perfecta-
mente fresco”, y 20 un pescado en condiciones
realmente malas. Tras el analisis de 13 consumi-
dores potenciales, no hubo diferencias en los
distintos parametros escogidos para textura, co-
lor, olor, aceptabilidad, ni método QI entre los
pescados y filetes de peces alimentados con die-
ta control y dieta experimental con gusano de la
harina.

En cuanto al analisis sensorial en pescado coci-
nado, se realizd un analisis visual del color del
exudadoy de la uniformidad del color de los file-
tes recién cocinados y no hubo diferencias signi-
ficativas entre los filetes. También se llevé a cabo
una cata de los filetes por 8 catadores experi-
mentados, en la que se evaluaron varios para-

metros de sabor, textura, sensacion retronasal
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(regusto) y aceptabilidad general de los filetes.
Nuevamente, no hubo diferencias significativas
entre los filetes provenientes de los dos trata-
mientos usados.

Finalmente, y de forma paralela al desarrollo de
la investigacion, se realizé también una encues-
ta a los consumidores. En dicha encuesta se rea-
lizaron varias preguntas de conocimiento gene-
ral sobre el sector de la acuicultura, la aceptabili-
dad de sus productos frente a productos de
pesca, y la aceptabilidad de un producto tedrico
de pescaderia alimentado con insectos. Hasta la
fecha, y con un creciente nimero de 70 encues-
tados, el conocimiento del sector es esperable-
mente muy desconocido para la poblacion, pu-
es no deja de tratarse de un sector industrial re-
lativamente joven y muy especializado. Sin em-
bargo, las respuestas mostraron también un re-
chazo generalizado tanto hacia la acuiculturaen
si, como hacia los peces alimentados con insec-
tos. Hablando de la parte concerniente a los in-
sectos, el 45% de los que mostraron rechazo
declaré que su respuesta se debiaa “repulsion”,

el 35%, a motivos de higiene, y en torno a un
20%, o bien declaré que los insectos solo debe-
rian considerarse como un ultimo recurso, o bi-
en marcé la casilla “NS/NC"” (revelando que no
podian respaldar su rechazo con argumentos).
De esta manera, y contrastando estos resultados
con la falta de diferencias obtenida durante los
analisis sensoriales, podemos afirmar de una
manera bastante acertada que este rechazo se
basa en prejuicios culturales, relativamente pre-
decibles dado que en occidente no esta extendi-
dalaalimentacion con insectos.

En conclusion:

- Las harinas de insecto se pueden utilizar co-
mo fuente de proteina animal en piensos pa-
ra acuicultura desde un punto de vista pro-
ductivo.

- Respecto ala calidad del producto final, si bi-
en es cierto que los consumidores presentan
ciertorechazoapriori, inclusiones del 18% en
los piensos no mostraron diferencias
apreciables durante los analisis sensoriales.

- Ladisminucion en el perfil de acidos grasos o-
mega 3 en el filete es un aspecto importante
a tener en cuenta yavalorarantesdesuin-
clusion.
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LA ALIMENTACION DEL SIGLO XXI. UN OBJETIVO
COMUN BASADO EN LA EVIDENCIA CIENTIFICA

(disponible en pdf en http://Awww.agrifood.es/). LA ALIMENTACION

peL SIGLO XXI.
Se trata de un texto editado por AGRIFOOD vy co-ordinado por s cnil e
Javier Aranceta Bartrina (Doctor en Medicina y Nutricién y en la evidencia cientifica
Presidente del Comité Cientifico de la Sociedad Espafola de
Nutricion Comunitaria, SENC), Gregorio Varela Moreiras
(Catedratico de Nutricion y Bromatologia, Universidad San Pablo-
CEUy Presidente de la FEN) y Lluis Serra Majem (Catedratico de
Medici-na Preventiva de la Universidad de Las Palmas de Gran
Canaria), que cuenta con la colaboracién de mas de 20 expertos
de diversas entidades y orga-nizaciones que analizan la situacién
de la alimen-tacién en el siglo XXI en toda su dimensién. Se a-
bordan, asi, desde la produccion de alimentos, hasta la
alimentacion de los espafioles, el nuevo estilo de vida, o la
seguridad alimentaria, pasando por el papel de la administraciéon
publica o de los medios de comunicacion. Un texto de referencia
paralosinteresados en la alimentacion.

MICROBIOTA. LOS MICROBIOS DE TU ORGANISMO: ADENTRATE EN EL MUNDO
INFINITESIMAL Y OCULTO DE LOS MINUSCULOS SERES VIVOS QUE TE HABITAN Y RIGEN TU
SALU

(Divulgacion cientifica)

Ignacio Lopez Gofi (Catedratico U. de Navarra)
N°de paginas: 320, Editorial: BOOKS4POCKET. ISBN: 9788416622535. Afio de edicion: 2019

Este libro desvela de forma amena y rigurosa un mundo sorprendente, microscépico e infinitesimal, el mundo
de los seres que te habitan y rigen tu salud.

La microbiota es esa comunidad de microorganismos buenos que
A e s Vivos viven en nuestro cuerpo, gracias a los cuales podemos incluso
disfrutar de una salud de hierro. Desde el mismo instante en el que

QUE TE HABITAN Y RIGEN TU SALUD.
nacemos somos colonizados por millones de virus, bacterias y
”l[;H hongos, que permaneceran con nosotros hasta el final de nuestros

“Desde el

vvvvvvv

dias. Y desde que el hombre es hombre, conviven en nuestro

Los MICROBIOS cuerpo: hemos coevolucionado con ellos. Los compartimos con
de tu ORGANISMO nuestra familia y nuestros amigos, pero son parte de nuestra
% '\ @, identidad: los microbios que tu tienes son distintos de los de otra

) ST persona. Existe una comunicacién entre nuestros microbios y

IGI?TACIO LOPEZ-GONI nuestro cuerpo, con el metabolismo y el cerebro, por ejemplo.

Gracias a ellos se activan nuestras defensas y mantienen a raya a
otros microorganismos patégenos, evitando que nos colonicen y
gue nos provoquen enfermedades. Nos ayudan a hacer la digestién
y nos proporcionan algunas vitaminas y otros compuestos que
nosotros no podemos sintetizar, y que son fundamentales para
nuestra vida. Una buena microbiota, en especial, la intestinal, es
sinbnimo de una buena salud. Tenemos que cuidarla, porque
cuando la maltratamos nuestra salud se resquebraja. Hay muchos
ejemplos que relacionan la microbiota con la enfermedad: desde
alergias, diabetes, obesidad y enfermedades autoinmunes, hasta alzhéimer, parkinson, autismo, e incluso
cancer.
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RESENA LEGISLATIVA

La legislacion en el sector agroalimentario durante el afo
2021 no presentard novedades respecto al afio 2020. Las
principales dreas en las que se desarrollara esta legislacion
seran: los limites maximos de residuos de plaguicidas
(LMR’s), los aditivos alimentarios, aprobacion de nuevos a-
limentos, materiales en contacto con los alimentos, limita-
ciones para el plastico, etiquetado e informacion al consu-
midor, normas de calidad de productos alimenticios. Aqui
presentamos los ultimos Reglamentos y Decisiones Euro-
peas respecto a las areas citadas anteriormente.

Decision de ejecucion (UE) 2020/1729 de la comision de
17 de noviembre de 2020 relativa a la vigilancia y la notifi-
cacion de laresistencia a los antimicrobianos de las bacteri-
as zoondticas y comensales y por la que se deroga la deci-
sion de ejecucion 2013/652/ue de la comision.
DOUEL-387/8 19/11/2020

Reglamento de ejecucion (UE) 2020/1823 de la comision
de 2 de diciembre de 2020 por el que se modifica el regla-
mento (UE) n°® 234/2011 de ejecucion del reglamento (CE)
n°1331/2008 del parlamento europeo y del consejo, por el
que se establece un procedimiento de autorizacion comun
para los aditivos, las enzimasy los aromas alimenta-rios.
DOUE L-406/43 3/12/2020

Reglamento de ejecucion (UE) 2020/1772 de la comision
de 26 de noviembre de 2020 que modifica el reglamento
de ejecucion (UE) 2017/2469 por el que se establecen los
requisitos administrativos y cientificos que deben cumplir
las solicitudes mencionadas en el articulo 10 del reglamen-
to (UE) 2015/2283 del parlamento europeo y del consejo,
relativo alos nuevos alimentos.

DOUEL-2020-81731

Reglamento de ejecucion (UE) 2020/1634 de la comision
de 4 de noviembre de 2020 por el que se autoriza la
comercializacion de azucares de pulpa de cacao (Theobro-
ma Cacao I.) como nuevo alimento con arreglo al regla-
mento (UE) 2015/2283 del parlamento europeo y del con-
sejo y se modifica el reglamento de ejecucion (UE)
2017/2470 de la comision.

DOUEL-367/395/11/2020

El reglamento de ejecucion (UE) 2020/206 de la comi-
sion autorizo la comercializacion de pulpa, jugo de pulpay
jugo concentrado de pulpa de Theobroma Cacao L. como
alimento tradicional de un tercer pais con arreglo al
reglamento (UE) 2015/2283, y modifico la lista de la unién
de nuevos alimentos autorizados.

DOUEL-2020-81610

Reglamento de ejecucion (UE) 2020/1572 de la comi-
sion de 28 de octubre de 2020 por el que se modifica el re-
glamento de ejecucion (UE) 2019/626 en lo que respecta a
las listas de terceros paises y regiones de terceros paises
desde los que se autoriza la introduccion en la Unién Euro-
pea de productos lacteos e insectos.

DOUE L-359/5 29/10/2020

Reglamento delegado (UE) 2020/2154 de la comision de
14 de octubre de 2020 que completa el reglamento (UE)
2016/429 del Parlamento Europeo y del consejo en lo refe-

rente a los requisitos zoosanitarios, de certificaciény de no-
tificacion para los desplazamientos dentro de la unién de
productos de origen animal procedentes de animales te-
rrestres. Articulo 6 entrada en vigor y aplicacion el presente
reglamento entrara en vigor a los veinte dias de su publica-
cion en el diario oficial de la unién europea. sera aplicable a
partirdel 21 de abrilde 2021.

DOUE L-43121/12/2020

Reglamento delegado (UE) 2020/2146 de la comision de
24 de septiembre de 2020 que completa el reglamento
(UE) 2018/848 del parlamento europeo y del consejo en lo
gue respecta a las normas excepcionales de produccion

aplicables a la produccion ecologica

Articulo 5. entrada en vigor y aplicacion. el presente reglamento entrara en
vigor a los veinte dias de su publicacion en el diario oficial de la unién
europea. serd aplicable a partir del 1 de enero de 2022.

DOUEL-2020-81888

Ley 8/2020, de 16 de diciembre, por la que se adoptan
determinadas medidas urgentes en materia de agricultura
y alimentacion.

BOE n°32817/12/2020

Decision de ejecucion (UE) 2020/2124 de la comision de 9
de diciembre de 2020 por la que no se concede una
autorizacion de la unién para la familia de Biocidas Contec
Hydrogen Peroxide.

DOUE L-426 17/12/2020

Reglamento de ejecucion (UE) 2020/2121 de la comision
de 16 de diciembre de 2020 relativo a la autorizacion del
preparado de 6-'Fitasa producida por Komagataella phaffi
dsm 32854 como aditivo en piensos para todas las especies
de aves de corral, las aves ornamentales, los lechones, los
cerdos de engorde, las cerdasy las especies porcinas meno-
res de engorde o reproduccion (titular de la autorizacion:
Huvepharma Eood).

DOUE L-426 17/12/2020

Reglamento de ejecucion (UE) 2020/2119 de la comision
de 16 de diciembre de 2020 relativo a la renovacién de la
autorizacion del preparado de acido citrico, acido sorbico,
timol y vainillina como aditivo en piensos para todas las es-
pecies porcinas (destetadas), pollos de engorde, pollitas
para puesta, todas las especies menores de aves de engor-
de y todas las especies menores de aves para puesta, y por
el que se derogan los reglamentos (UE) n.1117/2010y (UE)
n.849/2012 (titular de la autorizacion: Vetagro Spa).

DOUE L-426 17/12/2020

Reglamento de ejecucion (UE) 2020/2118 de la comision
de 16 de diciembre de 2020 relativo a la renovacién de la
autorizaciéon de Pediococcus Pentosaceus Dsm 16244 co-
mo aditivo en piensos para todas las especies animales y
por el que se deroga el reglamento (UE) N.514/2010

DOUE L-426 17/12/2020

REGLAMENTO DE EJECUCION (UE) 2020/2116 de la comi-
sion de 16 de diciembre de 2020 relativo a la renovacion de
la autorizacion de monoclorhidrato de L-histidina Monohi-
drato producido por Escherichia Coli Atcc 9637 como aditi-
vo en piensos para salmonidos y la extension de su uso a o-
tros peces de aleta, y por el que se deroga el reglamento
(CE)n°©244/2007

Articulo 4 el presente reglamento entrard en vigor a los veinte dias de su
publicacion en el diario oficial de la unién europea.

DOUE L-426 17/12/2020
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Cursos Simbiosis - Etiquetado — APPCC - Trazabilidad
Aditivos - Alérgenos —Bioestadistica

Descuento para miembros de ACTA/CL [+info]-
https://www.cooperativasimbiosis.com/agenda-aa/

Plant Health Erasmus Mundus Master’s Degree
[+info] - https://planthealth.upv.es/

I Simposio Brasileiio de Bebidas Fermentadas y Desti-
ladas Online, 1-4 feb 2021 [+ info] - GRATUITO - https:/
congresse.me/eventos/isimbbeb/

3 Foro Europeo de Agroecologia - 11l Forum Agroeco-
logy Europe Barcelona, 9-12 jun 2021 [+ info] -
https://www.agroecology-europe.org/

Programa Superior en: Direccion de la Produccion y
Mejora de Procesos: Metodologia LEAN (5° ed) Inicio: 2
feb. Presencial. Pamplona. 4.850 € Bonificable por FUN
DAE [+ info] - https://cnta.cmail19.com/t/r-e-juhiuljt-
uidkxtlud-k/

El Plan Food Fraud: como diseiarlo, implantarlo y
mantenerlo Online, 5 feb [+ info] - https:/www.linkedin.
com/events/6749299178804953088/

34° Salon Gourmets [nuevas fechas] IFEMA-Madrid, 21-
24 jun 2021 [+ info] - https:/Avww.gourmets.net/salon-
gourmets

6th International ISEKI-Food Conference [nueva fecha]
(Nicosia, Cyprus 23-25 jun 2021) [+ info] - https://iseki- fo
0d2020.isekiconferences.com/en/

Organic World Congress [nueva fecha] Rennes-France, 6-
205sep 2021 [+info] - https://owc.ifoam.bio/2020/en

Alimentaria FoodTech 2021 [nuevas fechas] Equipa-
miento Barcelona, 19-22 oct [+ info] - www.alimentariafo
odtech.com

BIOFACH. World's Leading Trade Fair for Organic Food
(digital,17 feb)[+info/fuente]-https:.//www.iof2020.eu/lat
est/events/2021/02/biofach-worlds-leading-trade-fair-for-
organic-food

The OLEUM final conference: “Better solutions to pro-
tect olive oil quality and authenticity” Online, 17-18
Feb 2021 [+ info]-https://www.effost.org/insights/News/
1844796.aspx?t=Final-conference-of-the-OLEUM-projec
t-Save-the-date-

International Conference on Agrifood Biotechnology
(Sitges- Barcelona) 31 Oct - 2 Nov 2021 Abstract Submis-
sion Deadline:7May2021[+info]-https://www.elsevier.
com/events/conferences/EEBconferenc e

35th EFFoST International Conference. Healthy
Individuals, Resilient Communities, Global Food Security,
will be hosted by Nestle Lausanne in Switzerland, from 2-4
Nov 2021 [+ info] - https://Awww.effost.org/insights/News/
1828324 .aspx

InterSICOP2021 [Nuevo formato] Lema “Manos que nos

De Interés para el Asociado

unen con lainnovacién” Telepresencial, 20-23 feb [+ info] -
https://www.ifema.es/intersicop

7th International Congress Engineering, Environment
and Materials in Process Industry (17-19 mar) [+ info] -
https://eem.tfzv.ues.rs.ba/

The future of plant-based proteins 2020 [aplazado]
Amsterdam, 24-25mar 2021 [+ info] - https://www.plantp
roteinconference.com/

XXV Jornadas Internacionales de Nutricion Practica.
SEDCA, 20-22 abr [+ info] - https://www.nutricionpracti
ca.org/

Scientific Colloquium 25 “Microplastics and
nanoplastics in food and feed” [nueva fecha] Lisbon, 6-7
may 2021 [+ info] - https://www.efsa.europa.eu/en/events
/event/new-dates-may-202 1-efsa-scientific-colloquium-
25-coordinated-approach

ALIMENTARIA 2021 + HOSTELCO 2021 [nuevas fechas] 17
-20 may, Fira de Barcelona Food Processing - Ingredients -
Food Packaging - Industry 4.0 - Food Safety [+ info] -
http://www.alimentaria-bcn.com/

13th International Conference on Protein Stabiliza-
tion Plovdiv, Bulgaria - 26-28 may [+ info] - https://Avww.
protstab2021.org/

Foro Barcelona Seguridad Alimentaria (BSA): "El auto-
control en el punto de mira" [nueva fecha] Barcelona, 7 jun
2021 [+ info] - https://rosaroda.com/barcelona-seguridad-
alimentaria-2021/

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

IFFA 2022 (The World's Leading Trade Fair —-Technology
for Meat and Alternative Proteins) Frankfurt, 19-22
may 2022 [+ info] - https:/iffa.messefrankfurt.com/frank
furt/en.html

Cursos del “Plan de Formacion 2021 para técnicos del
Medio Rural” MAPA(MP° Agricultura) [+info]-https://
www.mapa.gob.es/es/desarrollo- rural/formacion/cursos/

Formacion on-line ACERTA CERTIFICACION:

Master Internacional en Auditoria de Seguridad
Alimentaria Auditor Experto en IFS+BRCGS / APPCC Nivel
Profesional / Food Defense [+ info]-https://acerta-cert.com
/academy/

Aenor. Catalogo de cursos 2021 Gestion de riesgos -
gestion de calidad - herramientas de gestion - siste-
mas integrados - calidad y seg alimentaria - seguridad
y salud en el trabajo - economia circular -1+D+i [+ info] -
https://revista.aenor.com/364/nuevo-catalogo-de-cursos-
2021.html

FSSC Development Program [+ info] - https://Awww.fssc
22000.com/developmentprogram/

APPCC: Formacion sobre los principios del Codex Alimen-
tarius online, ADESA - 8 h [+ info] - 60 € -https://campus.
adesa-asesoria.com/course/4/about
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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

I:] SOCIO CORPORATIVO (empresas y entidades, 120 €/afno)
|:| SOCIO NUMERARIO (particulares)
D ESTUDIANTES/PARADOS (15 €/afo; acreditar con fotocopia impreso matricula / justificante parado)
l:l Otros (30 €/ano)
SOCIOS CORPORATIVOS:
Empresa/entidad: NIF:
Direccion:
Ciudad Cddigo postal Provincia
Tfno/fax:
Nombre y apellido de la persona de contacto:
E-mail de contacto: Web:

SOCIOS NUMERARIOS:
Nombre y apellidos:

Titulacion:

Direccion particular: Ciudad
Cddigo postal Provincia Tfno/fax:

Lugar de trabajo:

Direccion: Ciudad
Cddigo postal Provincia Tfno/fax:

E-mail de contacto:

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

Domiciliacion de recibos en:

BANED: sosvrummmumn, sommmssies rousss e ieaios sosiyss s esiess SUCUISAI e susmmsnes evsmmmmmonswsmmmsamans ssvmpess svss CoP: sonsmmmsvsmamanen o5
DIreCCION oo PIOVINGIA «.ee e
= T R

EN i, A de de i Fdo.

ORDEN DE DOMICILIACION DE RECIBOS

D PSPPSR
CoN DN, N i autoriza a la ASOCIACION DE CIENTIFICOS Y TECNOLOGOS DE ALIMENTOS
DE CASTILLA Y LEON para que, con cargo a su cuenta corriente.

BANCO i SUCUISAl o C.P.

DT GG 1 N 11 G O
= e o e R o

En o, A de i de i Fdo.

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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FORMACION . AUDITORIAS . MARCADO CE . SISTEMAS DE GESTION

PRODUCTOS QUIMICOS . PROTECCION DE DATOS

TRATAMIENTO DE AGUAS . SEGURIDAD ALIMENTARIA

MERCANCIAS PELIGROSAS . CONSEJERO DE SEGURIDAD

:
8
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Asesoria en la Manipulaciéon y Gestion Integral de Productos Quimicos (envasado, etiquetado, almacenamiento, transporte...). Asesoria en las Operaciones de Transpor-
te de Mercancias Peligrosas. Asesoria a Consejeros de Seguridad Interno y servicio de Consejero de Seguridad Externo. Aplicacion de la legislacion relacionada con los
productos quimicos y de aplicacion en la empresa. Auditorias de mercancias peligrosas y formacién de personal. Redaccion de pliegos técnicos de descargo para recur
so de sanciones. Disefio e implantacién de sistemas APPCC y de las normas de seguridad alimentaria (BRC, IFS, GMP...). Formacién de manipuladores de alimentos.
Diseiio, implantacion y auditorias de Sistemas de Gestion de la Calidad (UNE EN ISO 9001:2008), de Sistemas de Gestién Medioambiental (UNE EN I1SO 14001:2004), sis-
temas basados en las normas de la familia de UNE EN ISO 17000. Disefio e implantaciéon de sistemas de seguridad y salud de los trabajadores, basada en la norma
OHSAS 18001. Adaptacion a la Ley de Proteccion de Datos (LOPD). Formacién en sistemas de gestion. Disefio e implantacion de un sistema de control de produccién
en fabrica para los materiales de construccion, Marcado CE. Disefio e implantacion de sistemas de gestién en marcas de calidad reconocidas por el Ministerio de Fo-
mento para el Hormigon y Ferralla. Asesoria en la aplicacion de la legislacion relacionada con el agua, agua potable, agua de piscinas, vertidos. Cursos de formacion de
operarios de mantenimiento de aguas de piscina y a manipuladores y operarios de mantenimiento de instalaciones de aguas de consumo humano. Disefio e implanta-
cién de sistemas de autocontrol en el mantenimiento de instalaciones con agua (piscinas, redes de aguas de consumo humano, industria alimentaria, etc...).
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