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Fuente:
http://www .diariodenavarra.es/edicionimpresa/articulo.asp2not=A32ARTE2080321 A&vin=197408270630&seccion=navarra&dia=20100
408

Javier Ezkurra Eskisabel, pastor de Izurdiaga (Valle de Arakil) de 48 anos de edad, posee la patente mundial de un mecanismo de
masaje de ubres en ovejas, que no descarta trasladar al ganado bovino, por las ventajas que incorpora tanto en la calidad de la
leche como en el estado de animal.

Fuente: Nueva Gestidon

El Consejo de Gobierno aprobé el pasado dia 30 de marzo destinar una subvencidn directa de 350.000 euros para la instalacion a
pie de calle de expendedoras de leche de vaca en los territorios histéricos de Bizkaia y Alava. Segun explicd, estas mdquinas estén
teniendo una "gran aceptacién” por parte de la ciudadania y "dejan mejores mdrgenes para los ganaderos"

Fuente: http://www.conservaslou.com/ortigas.php

Nutricionalmente la Ortiga es de gran importancia por su riqueza en sales minerales y vitaminas que benefician a todos, incluso a las
personas que hacen dietas sin sal. Las ortigas contienen vitamina Ay C, hierro, &cido salicilico y proteinas. Desde su fundacion,
Conservas y Ahumados Lou ha buscado nuevos productos naturales que pudieran formar parte de platos exquisitos en la mejor
restauracion asi como aportar a las dietas productos de gran valor nutritivo.

Fuente: Nueva Gestidon

El Cluster de la Alimentacion del Pais Vasco celebrd la pasada semana una jornada, con la asistencia de mds de 30 empresas, para
la captacién de nuevos socios, segun informd en un comunicado de prensa



Fuente: Estrategia Empresarial

Corpa, empresa guipuzcoana dedicada a la elaboracion de precocinados y semiconservas de pescado, ha presentado en el
mercado una nueva linea de producto dirigida al sector de la restauracién que se enmarca dentro de la quinta gama, es decir,
productos listos para regenerar y consumir.

Fuente: http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/ciencia-y-tecnologia/2010/04/01/192093.php

La tomografia computerizada (TC) estd basada en la pérdida de energia de los rayos X que atraviesan tejidos de densidades
diferentes. Las multiples radiografias del alimento procesadas por ordenador permiten obtener imdgenes muy detalladas de
secciones o "rodajas" del producto analizado. Esto permite estudiar las estructuras y texturas infernas de diferentes alimentos como
frutas en distintos estados de maduracién o formacién de agujeros en los quesos. También posibilita estudiar la evolucién de un
alimento alo largo del fiempo o su evolucién frente a la aplicacion de distintos tfratamientos. Con el uso de la TC se obtienen
imdgenes computerizadas en una escala de grises en las que, por ejemplo, se distinguen el magro, la carne y los huesos de un
producto cdrnico como un jamén, asi como la difusién de la sal en el proceso de maduracion de la pieza, ya que esta técnica
también permite visualizar la sal afadida a un producto gracias a su distinta densidad. De esta manera, se controla todo el proceso
y se evitan sorpresas sin que sea necesaria la destruccion, aunque sea parcial, del producto, ya que se frata de un tratamiento no
invasivo.

Fuente: Estrategia Empresarial

Olus Tecnologia, empresa promovida por la Sociedad de capital Riesgo Barlovento, participada por Bantec Consultores, ha
culminado el desarrollo de la tecnologia de altas presiones aplicada a las verduras. La aplicacién posibilita alargar la vida de la
verdura hasta 12 meses manteniendo todas sus propiedades nutricionales y organolépticas.

Fuente: Nueva Gestion

El director general de AZTI-Tecnalia, Rogelio Pozo, y el chef Pedro Subijana, en representacién del restaurante Akelarre, firmaron el
pasado dia 7 de mayo un acuerdo marco de colaboracién en San Sebastidn, con el objetivo de crear sinergias que complementen
las capacidades cientificas y el saber gastrondmico, de cara a realizar proyectos de I+D+i en el desarrollo de nuevos productos
alimenticios y tecnologias alimentarias y culinarias.



Fuente: Nueva gestion

La comarca guipuzcoana de Urola Kosta cuenta desde el pasado dia 14 de mayo con un nuevo centro de industrias
agroalimentarias centrado en los derivados cdrnicos de produccion local, Urke, en Zestoa, con un centro de elaborados de cerdo
de alta calidad, con una superficie de 615,25 metros cuadrados, y una sala de nuevos productos y formatos cdrmicos, con 522,10
metros cuadrados

Fuente: Nueva gestiéon

19/05/2010 - El proyecto Inmugal, en el que participan ainia centro tfecnoldgico, Leia Fundacién, AZTI-Tecnalia e INBIOTEC, va
orientado a generar alimentos con funciones inmuno-estimuladoras para el organismo, a través de la incorporaciéon de compuestos
con propiedades beneficiosas para la salud, obtenidos de microalgas. Esta investigacién cuenta con apoyo del Ministerio de
Ciencia e Innovacion. Los primeros resultados de la investigacion indican que los polisacdridos (azdcares) extraidos de ciertas
microalgas podrian ser aplicados como ingred ientes funcionales en alimentacién, segun informa AZTl-Tecnalia

Fuente: Nueva gestiéon

La Fundacién Basque Culinary Center y la Cofradia Vasca de Gastronomia firmaron ayer un convenio para impulsar el desarrollo, la
difusiéon y la tradicion de la cultura gastrondmica vasca.

Fuente: http://www.madrimasd.org/informacionidi/noticias/nofticia.asp2id=43905

En la actualidad, se estd convirtiendo cada vez mds en un método habitual para la preservaciéon de los alimentos, por la
desactivacién y atenuacion de la actividad a la que somete alos gérmenes. Los alimentos no solo nos proporcionan los nutrientes
necesarios, también lo hacen a los microorganismos que se hospedan en ellos. La industria de alimentos ha desarrollado diversos
métodos destinados a prevenir la accidn de estos gérmenes (deshidratacidn, congelamiento, uperisacion, salado, iradiacion...
etfc.), que usados de manera individual o combinados, se utilizan para la preservacién de los alimentos. Sin embargo, muchos de
estos procesos tienen inconvenientes: producen cambios en el color, alteraciones en el sabor que se reestablecen artificialmente
con aditivos, o modificacion de nutrientes como las vitaminas, que pierden su actividad. Por el contrario, el sometimiento de los
alimentos a la Alta Presién no necesita de aditivos arfificiales, pues actia dafiando a las membranas celulares de las bacterias, que
al no poder repararse de este daio provocado, cesan en su proliferacién. s Qué sucede con las células propias del alimento?
Aparentemente poco o nada. Los gérmenes se daian porque lo hacen sus funciones vitales, pero las células del alimento por lo
general no estdn vivas y por lo tanto no se alteran. La Tecnologia de la Alta Presion se estd utilizando cada vez mds para conservar
carnes, pescados, crustdceos, productos ldcteos, frutas y vegetales. La ventaja de este método es que no altera en gran medida ni
el sabor ni el color, y fampoco se ve afectada la actividad de ciertos nutrientes, como sucede sobre las vitaminas con el calor, en
particular sobre la Vitamina C en frutas y sus jugos. Los productos Idcteos tratados por presion, como quesos, leches, yogures... tienen
una perspectiva futura halagtena, pues parece ser que tienen ventajas adicionales, que permiten incrementar sus velocidades de
maduracién y, mejorar las condiciones gelificantes y de viscosidad. Todo apunta pues a que la Alta Presion tiene un futuro
prometedor tanto en el aspecto cientifico como en el tecnoldgico, ya que sus aplicaciones crecen a un ritmo extraordinario.



