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El Foro Interalimentario El Foro Interalimentario 
asociaciasociacióón sin n sin áánimo de lucro nimo de lucro 

objetivo fundamental: objetivo fundamental: 

mejora de la formacimejora de la formacióón y de la informacin y de la informacióón n 
alimentaria de los consumidores y de la sociedadalimentaria de los consumidores y de la sociedad



Los objetivos del Foro
Interalimentario



Los objetivos del Foro InteralimentarioLos objetivos del Foro Interalimentario

La Información al consumidor y a la sociedad en 
materia de alimentación
El fomento del consumo de los productos 
alimentarios de calidad
El mantenimiento del prestigio de los productos 
alimentarios elaborados
Garantizar la calidad de los productos alimentarios
La promoción, desarrollo e investigación de los 
productos alimenticios
El seguimiento e información en situaciones de 
crisis alimentarias



Los socios del Foro
Interalimentario



AsociaciAsociacióón para la Mejora de la Formacin para la Mejora de la Formacióón y de la Informacin y de la Informacióón n 
Alimentaria de los Consumidores y de la SociedadAlimentaria de los Consumidores y de la Sociedad

EMPRESASEMPRESAS: 15, en al menos 6 CCAA: 15, en al menos 6 CCAA

SECTORES:SECTORES: EMBUTIDO, PLATOS PREPARADOS,   EMBUTIDO, PLATOS PREPARADOS,   
CARNE  FRESCA, HUEVOS, DISTRIBUCICARNE  FRESCA, HUEVOS, DISTRIBUCIÓÓN.N.

FACTURACIFACTURACIÓÓN 2007:N 2007: 16.218.552.790, 36 EUROS 16.218.552.790, 36 EUROS 

EMPLEOS DIRECTOS:EMPLEOS DIRECTOS: 64.79664.796

INVERSIONES:INVERSIONES:
En Medio Ambiente En Medio Ambiente ……………………………………………………………………………………..2.159.268 ..2.159.268 
En I+D En I+D …………………………………………………………………………………………………………………………2.569.9202.569.920
En Seguridad Alimentaria En Seguridad Alimentaria ……………………………………………………………………..1.443.866..1.443.866
En TecnologEn Tecnologíía Alimentariaa Alimentaria……………………………………………………………………. 9.625.179. 9.625.179



ANTONIO ANTONIO ÁÁLVAREZ, JAMONES LVAREZ, JAMONES 
CANPIPORKCANPIPORK
CASA TARRADELLASCASA TARRADELLAS
COMERCIAL MARPACOMERCIAL MARPA
CUNICARNCUNICARN
EMBUTIDOS MARTEMBUTIDOS MARTÍÍNEZNEZ
EMBUTIDOS MONTEREMBUTIDOS MONTER
EMBUTIDOS PROCAMEMBUTIDOS PROCAM
GRANJAS CANTOS BLANCOSGRANJAS CANTOS BLANCOS
GRUPO SADAGRUPO SADA
HUEVOS GUILLENHUEVOS GUILLEN
INCARLOPSAINCARLOPSA
MARTINEZ LORIENTEMARTINEZ LORIENTE
MERCADONAMERCADONA
PINCHOS JOVIPINCHOS JOVI

Los socios del Foro InteralimentarioLos socios del Foro Interalimentario



Tienen un importante compromiso con la importante compromiso con la 
sociedadsociedad a través de:

La elaboración de productos seguros, 
nutritivos y de máxima calidad 

Una constante preocupación por:

Seguridad AlimentariaSeguridad Alimentaria
Medio AmbienteMedio Ambiente
TecnologTecnologíías de produccias de produccióónn
I+D+II+D+I

Los socios del Foro InteralimentarioLos socios del Foro Interalimentario



El ComitEl Comitéé CientCientííficofico
del del 

Foro InteralimentarioForo Interalimentario



Finalidad:

• Ser el órgano asesor de todas las acciones 
emprendidas por Foro Interalimentario

• Dar  a conocer las novedades en la 
investigación de las tecnologías de 
producción de alimentos, el medio ambiente, 
la nutrición, etc. y transmitírselas a la 
sociedad

Composición:

• Profesionales de reconocida trayectoria científica, 
vinculados a la calidad y a la seguridad alimentaria, a 
la nutrición y a la salud

El ComitEl Comitéé CientCientíífico delfico del
Foro InteralimentarioForo Interalimentario



Presidente y Presidente y ÁÁrea de Seguridadrea de Seguridad
Alimentaria:Alimentaria:

Juan JosJuan Joséé BadiolaBadiola

Área de Tecnología de los
Alimentos:

JosJoséé FloresFlores

Área de Biotecnología:
Daniel RamDaniel Ramóónn

Área de Nutrición
Giuseppe RussolilloGiuseppe Russolillo

El ComitEl Comitéé CientCientíífico delfico del
Foro InteralimentarioForo Interalimentario



• Medio Ambiente
• Salud
• Gastronomía
• Economía,…

Grupo de Expertos delGrupo de Expertos del
Foro InteralimentarioForo Interalimentario

Además, el Foro Interalimentario cuenta con un 
grupo de expertos / paneles en áreas como:



Las actividades del Foro 
Interalimentario

Los Los objetivosobjetivos del del 

Foro InteralimentarioForo Interalimentario



• ESTAR SEGURO 

RIESGO REAL

• SENTIRSE SEGURO

RIESGO PERCIBIDO

COMUNICACIÓN 
CORRECTA

RIESGO 
PERCIBIDO 

COINCIDENTE 
CON 

RIESGO OBJETIVO



• ESTAR SEGURO 

RIESGO REAL

• SENTIRSE SEGURO

RIESGO PERCIBIDO

COMUNICACIÓN 
CORRECTA

RIESGO 
PERCIBIDO 

COINCIDENTE 
CON 

RIESGO OBJETIVO

Creando Creando 
T e n d e n c i a sT e n d e n c i a s



TECNOLOGÍA Y
SEGURIDAD 
ALIMENTARIA



TECNOLOGÍA:
HigienizarHigienizar
Aumentar vida comercial / facilitar Aumentar vida comercial / facilitar 
conservaciconservacióón.n.
Aumentar calidad objetiva intrAumentar calidad objetiva intríínsecanseca
Aumentar Aumentar ““calidad subjetivacalidad subjetiva””
Responder a demandas organolResponder a demandas organoléépticaspticas
Reformular hacia mejor perfil nutricionalReformular hacia mejor perfil nutricional
Reformular hacia funcionalidadReformular hacia funcionalidad



TECNOLOGÍA:

Buscando mayor eficiencia / mayor Buscando mayor eficiencia / mayor 
productividadproductividad

Persiguiendo menor impacto ambientalPersiguiendo menor impacto ambiental

PrevenciPrevencióón del fraude (n del fraude (¿¿incita al incita al 
fraude?)fraude?)



TECNOLOGÍA:

HigienizarHigienizar

Eliminar / reducir Eliminar / reducir 
contaminantes bicontaminantes bióóticosticos
Separar contaminantes Separar contaminantes 
abiabióóticosticos



TECNOLOGÍA:

HigienizarHigienizar

Actuar sobre lo indeseableActuar sobre lo indeseable
Actuar sobre lo genuino / Actuar sobre lo genuino / 
originaloriginal

Voluntariamente para mejorar o Voluntariamente para mejorar o 
potenciarpotenciar
Involuntariamente Involuntariamente …¿…¿??



TECNOLOGÍA:

RetirandoRetirando
IncorporandoIncorporando

Obteniendo lo esperableObteniendo lo esperable
Generando lo no esperadoGenerando lo no esperado



TECNOLOGÍA:

Actuando sobre las molActuando sobre las molééculasculas

Obteniendo lo esperableObteniendo lo esperable
Generando lo no esperadoGenerando lo no esperado



TECNOLOGÍA:

Actuando sobre los / mediante Actuando sobre los / mediante 
procesosprocesos

Obteniendo lo esperableObteniendo lo esperable
Generando lo no esperado Generando lo no esperado 
((““contaminantes tecnolcontaminantes tecnolóógicos e gicos e 
industriales emergentesindustriales emergentes””))



TECNOLOGÍA:

REQUIERE TESTAR

•• SEGURIDAD SEGURIDAD 
•• CALIDADCALIDAD
•• EFICACIAEFICACIA



TECNOLOGTECNOLOGÍÍA:A:

REQUIERE REQUIERE TESTARTESTAR

•• SEGURIDAD SEGURIDAD 
•• CALIDADCALIDAD
•• EFICACIAEFICACIA

CAUSALIDAD O CASUALIDAD ?CAUSALIDAD O CASUALIDAD ?

BUENA FE O PROCEDIMIENTO ESTANDARIZADO Y BUENA FE O PROCEDIMIENTO ESTANDARIZADO Y 
REGLAMENTADO?REGLAMENTADO?

¿¿SABEMOS SIEMPRE LO QUE HAY QUE TESTARSABEMOS SIEMPRE LO QUE HAY QUE TESTAR……??



TECNOLOGTECNOLOGÍÍA:A:

¿¿BALANCE COSTE / BENEFICIO BALANCE COSTE / BENEFICIO 
EN TEN TÉÉRMINOS DE IMPACTO EN RMINOS DE IMPACTO EN 
SALUD?SALUD?



TECNOLOGTECNOLOGÍÍA: Algunas A: Algunas ““sorpresas y sorpresas y 
adversidadesadversidades””

•• HAP por pirHAP por piróólisis en aceite de orujolisis en aceite de orujo
•• EEB por EEB por ““tratamiento mtratamiento máás eficiente y s eficiente y 

rráápido de las harinas de ovinopido de las harinas de ovino””
•• BOTULISMO por no recalcular Fo al BOTULISMO por no recalcular Fo al 

redimensionar envasesredimensionar envases
•• DisminuciDisminucióón del Bn del B--Caroteno plasmCaroteno plasmáático tico 

FitosterolesFitosteroles
•• Mejora tecnolMejora tecnolóógicagica…… ¿“¿“RelajaciRelajacióón n 

compensatoriacompensatoria”” ??
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4.1.1. Congelaci4.1.1. Congelacióónn
Un nUn núúmero elevado de trabajos demuestra la eficacia de la mero elevado de trabajos demuestra la eficacia de la 
congelacicongelacióón y el almacenamiento a congelacin y el almacenamiento a congelacióón para n para 
inactivar las larvas de inactivar las larvas de AnisakisAnisakis. . 

La eficacia de este tratamiento depende de varios factores La eficacia de este tratamiento depende de varios factores 
como son la temperatura, el tiempo necesario para que el como son la temperatura, el tiempo necesario para que el 
pescado alcance esa temperatura, el tiempo que se pescado alcance esa temperatura, el tiempo que se 
almacena el pescado bajo congelacialmacena el pescado bajo congelacióón y el contenido en n y el contenido en 
grasa del pescado [61].grasa del pescado [61].
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AcrylamideAcrylamide in in foodfood

AcrylamideAcrylamide isis a a substancesubstance thatthat may be may be formedformed in in 
foodsfoods, , typicallytypically starchystarchy productsproducts includingincluding
crispscrisps, , FrenchFrench friesfries, bread and , bread and crispbreadscrispbreads, , 
duringduring cookingcooking processesprocesses includingincluding fryingfrying, , 
bakingbaking and and roastingroasting at at temperaturestemperatures ofof 120 120 °°CC oror
higherhigher. . 

AcrylamideAcrylamide isis a a knownknown carcinogencarcinogen in in 
experimental experimental animalsanimals hencehence effortsefforts shouldshould be be 
made made toto minimizeminimize exposureexposure fromfrom allall sourcessources
includingincluding dietdiet 43
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BisphenolBisphenol A (BPA) A (BPA) isis a a chemicalchemical thatthat isis mainlymainly usedused
in in combinationcombination withwith otherother chemicalschemicals toto
manufacture manufacture plasticsplastics and and resinsresins. It has . It has beenbeen usedused in in 
thethe manufacture manufacture ofof thesethese materialsmaterials forfor manymany yearsyears. . 
It It isis usedused in in polycarbonatepolycarbonate, a , a typetype ofof transparenttransparent, , 
rigidrigid plasticplastic. . PolycarbonatePolycarbonate isis usedused toto makemake foodfood
containers, containers, suchsuch as as returnablereturnable beveragebeverage bottlesbottles, , 
infantinfant feedingfeeding ((babybaby) ) bottlesbottles, , tablewaretableware ((platesplates
and and mugsmugs) and ) and storagestorage containers. containers. ResiduesResidues ofof BPA BPA 
are are alsoalso presentpresent in in epoxyepoxy resinsresins usedused toto makemake
protectiveprotective coatingscoatings and and liningslinings forfor foodfood and and 
beveragebeverage canscans and and vatsvats..

45



How can BPA How can BPA getget intointo ourour dietdiet??

SmallSmall amountsamounts ofof BPA can BPA can migratemigrate fromfrom polycarbonatepolycarbonate plasticsplastics oror
epoxyepoxy resinresin liningslinings intointo foodsfoods and and beveragesbeverages. BPA can . BPA can alsoalso migratemigrate
intointo foodsfoods ifif thethe plasticplastic oror resinresin isis damageddamaged oror breaks breaks downdown. . 

WhyWhy isis therethere concernconcern aboutabout BPA? BPA? 

BPA BPA isis oneone ofof a a numbernumber ofof chemicalschemicals thatthat may may havehave thethe potentialpotential toto
interactinteract withwith hormonehormone systemssystems in in thethe body (a sobody (a so--calledcalled ’’endocrineendocrine
disrupterdisrupter’’). It has ). It has beenbeen knownknown sincesince thethe 1930s 1930s thatthat BPA can BPA can mimicmimic
thethe femalefemale sex sex hormonehormone, , oestrogenoestrogen. . TheThe effectseffects onon fertilityfertility and and 
reproductionreproduction and and thethe endocrineendocrine (hormonal) (hormonal) systemsystem havehave beenbeen
subjectsubject toto muchmuch scientificscientific debate, debate, linkedlinked toto reportsreports ofof lowlow--dosedose
effectseffects ofof BPA in BPA in rodentsrodents. . 
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NanotechnologyNanotechnology

63



NanotechnologyNanotechnology
NanotechnologyNanotechnology isis a a fieldfield ofof appliedapplied sciencessciences and and technologiestechnologies
involvinginvolving thethe control control ofof mattermatter onon thethe atomicatomic and molecular and molecular scalescale, , 
normallynormally underunder 100 100 nanometersnanometers. . NanoparticulatedNanoparticulated substancessubstances may may 
exhibitexhibit differentdifferent physicalphysical and and chemicalchemical propertiesproperties comparedcompared withwith
thethe samesame substancessubstances at normal at normal scalescale, , suchsuch as as increasedincreased chemicalchemical
reactivityreactivity duedue toto greatergreater surfacesurface areaarea. . 

Experts Experts believebelieve thatthat nanotechnologynanotechnology productsproducts couldcould havehave a a 
substantialsubstantial impactimpact onon thethe foodfood and and feedfeed sector in sector in thethe futurefuture, , 
offeringoffering benefitsbenefits forfor industryindustry and and thethe consumerconsumer. . NanotechnologyNanotechnology
can can enableenable thethe managementmanagement ofof foodfood ingredientsingredients onon a molecular a molecular 
levellevel. . CompaniesCompanies and and institutesinstitutes worldwideworldwide are are currentlycurrently researchingresearching
and and developingdeveloping applicationsapplications in in fieldsfields suchsuch as as thethe treatmenttreatment ofof thethe
mechanicalmechanical and sensorial and sensorial propertiesproperties ofof foodfood -- forfor instanceinstance toto achieveachieve
changedchanged tastetaste oror texturetexture -- and and modifiedmodified nutritionalnutritional valuevalue. . 
NanotechnologyNanotechnology may may alsoalso be be usedused in in foodfood packagingpackaging, , forfor instanceinstance
toto ensureensure betterbetter protectionprotection oror toto detectdetect how how freshfresh foodfood isis. . 
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Nanotechnology

RiskRisk assessmentassessment in in thethe fieldfield ofof foodfood and and feedfeed

GivenGiven thethe noveltynovelty ofof thisthis technologytechnology, , thethe safetysafety ofof possiblepossible foodfood and and 
feedfeed applicationsapplications needsneeds toto be be assessedassessed and a and a needneed forfor riskrisk
assessmentassessment isis expectedexpected in in thethe contextcontext ofof::

1)1) TheThe authorisationauthorisation ofof regulatedregulated substancessubstances. . 

2)2) TheThe presencepresence ofof nanoparticlesnanoparticles as as contaminantscontaminants in in foodfood and and feedfeed..

3)3)RepliesReplies toto general general requestsrequests suchsuch as as whetherwhether thethe applicationapplication ofof
nanotechnologiesnanotechnologies in in foodfood productionproduction leadsleads toto changeschanges in in 
nutritionalnutritional valuevalue oror bioavailabilitybioavailability..
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REGLAMENTO (CE) N° 258/97 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y 
DEL CONSEJO de 27 de enero de 1997 sobre nuevos alimentos y 

nuevos ingredientes alimentarios

(2) Considerando que, para proteger la salud pConsiderando que, para proteger la salud púúblicablica, es necesario garantizar que los es necesario garantizar que los 
nuevos alimentos y los nuevos ingredientes alimentarios estnuevos alimentos y los nuevos ingredientes alimentarios estéén n 
sometidos a una evaluacisometidos a una evaluacióón de seguridadn de seguridad úúnica por medio de un nica por medio de un 
procedimiento comunitario antes de ser puestos en el mercado en procedimiento comunitario antes de ser puestos en el mercado en la Comunidadla Comunidad

Alimentos y de ingredientes alimentarios que, hasta el momento, Alimentos y de ingredientes alimentarios que, hasta el momento, no hayan sido utilizados no hayan sido utilizados 
en una medida importante para el consumo humano en la Comunidad,en una medida importante para el consumo humano en la Comunidad, y que esty que estéén n 
incluidos en las siguientes categorincluidos en las siguientes categoríías:as:

c)     alimentos e ingredientes alimentarios de estructura molecc)     alimentos e ingredientes alimentarios de estructura molecular primaria nueva o ular primaria nueva o 
modificada intencionadamente;modificada intencionadamente;

d)    alimentos e ingredientes alimentarios consistentes en micrd)    alimentos e ingredientes alimentarios consistentes en microorganismos, hongos o algas u oorganismos, hongos o algas u 
obtenidos a partir de obtenidos a partir de ééstos;stos;

e)     alimentos e ingredientes alimentarios consistentes en vege)     alimentos e ingredientes alimentarios consistentes en vegetales, u obtenidos a partir de etales, u obtenidos a partir de 
ellos, y los ingredientes alimentarios obtenidos a partir de aniellos, y los ingredientes alimentarios obtenidos a partir de animales, excepto los alimentos males, excepto los alimentos 
e ingredientes alimentarios obtenidos mediante pre ingredientes alimentarios obtenidos mediante práácticas tradicionales de multiplicacicticas tradicionales de multiplicacióón o n o 
de seleccide seleccióón y cuyo historial de uso alimentario sea seguro;n y cuyo historial de uso alimentario sea seguro;

f)     alimentos e ingredientes alimentarios que se hayan sometif)     alimentos e ingredientes alimentarios que se hayan sometido a un proceso de produccido a un proceso de produccióón n 
no utilizado habitualmente, que provoca en su composicino utilizado habitualmente, que provoca en su composicióón o estructura cambios n o estructura cambios 
significativos de su valor nutritivo, de su metabolismo o de su significativos de su valor nutritivo, de su metabolismo o de su contenido en sustancias contenido en sustancias 
indeseables.indeseables. 79



REGLAMENTO (CE) REGLAMENTO (CE) NN°° 258/97258/97
ArtArtíículo 3culo 3

1. Los alimentos o ingredientes alimentarios 1. Los alimentos o ingredientes alimentarios 
contemplados en el presente Reglamento contemplados en el presente Reglamento no no 
deberdeberáán:n:
-- suponer ningsuponer ningúún riesgo para el consumidor;n riesgo para el consumidor;

-- inducir a error al consumidor;inducir a error al consumidor;

-- diferir de otros alimentos e ingredientes diferir de otros alimentos e ingredientes 
alimentarios a cuya sustitucialimentarios a cuya sustitucióón se destinen n se destinen 
de tal manera que su consumo normal de tal manera que su consumo normal 
implique desventajas para el consumidor implique desventajas para el consumidor 
desde el punto de vista de la nutricidesde el punto de vista de la nutricióón.n.
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97/618/EC97/618/EC: Commission : Commission 
Recommendation of 29 July 1997 Recommendation of 29 July 1997 
concerning the concerning the scientific aspects and scientific aspects and 
the presentation of information the presentation of information 
necessary to support applications for necessary to support applications for 
the placing on the market of novel the placing on the market of novel 
foods and novel food ingredientsfoods and novel food ingredients and and 
the preparation of initial assessment the preparation of initial assessment 
reports under Regulation (EC) No reports under Regulation (EC) No 
258/97 of the European Parliament and 258/97 of the European Parliament and 
of the Council of the Council 
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3. Key issues for the assessment of 3. Key issues for the assessment of 
novel foods and novel food ingredients novel foods and novel food ingredients 

3.1 General considerations . 3.1 General considerations . 
3.2 Genetically modified organisms (GMO) . 3.2 Genetically modified organisms (GMO) . 
3.3 Substantial equivalence . 3.3 Substantial equivalence . 
3.4 Compositional analysis . 3.4 Compositional analysis . 
3.5 Intake . 3.5 Intake . 
3.6 Nutritional considerations affecting toxicological 3.6 Nutritional considerations affecting toxicological 

testing in animals . testing in animals . 
3.7 Toxicological requirements . 3.7 Toxicological requirements . 
3.8 Implications of NF to human nutrition . 3.8 Implications of NF to human nutrition . 
3.9 Novel microorganisms used in food . 3.9 Novel microorganisms used in food . 
3.10 Allergenic potential . 3.10 Allergenic potential . 
3.11 Assessment of marker genes . 3.11 Assessment of marker genes . 
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5. Identification of essential information 5. Identification of essential information 
for assessment of wholesomenessfor assessment of wholesomeness

I. Specification of the NF . I. Specification of the NF . 

II. Effect of the production process applied to the NF . II. Effect of the production process applied to the NF . 

III. History of the organism used as the source of the NF . III. History of the organism used as the source of the NF . 

IV. Effect of the genetic modification on the properties of the IV. Effect of the genetic modification on the properties of the host organism . host organism . 

V. Genetic stability of the GMO used as NF source . V. Genetic stability of the GMO used as NF source . 

VI. Specificity of expression of novel genetic material . VI. Specificity of expression of novel genetic material . 

VII. Transfer of genetic material from GMO . VII. Transfer of genetic material from GMO . 

VIII. Ability of the GMM to survive in and colonize the human guVIII. Ability of the GMM to survive in and colonize the human gut . t . 

IX. Anticipated intake/extent of use of the NF . IX. Anticipated intake/extent of use of the NF . 

X. Information from previous human exposure to the NF or its souX. Information from previous human exposure to the NF or its source . rce . 

XI. Nutritional information on the NF . XI. Nutritional information on the NF . 

XII. Microbiological information on the NF . XII. Microbiological information on the NF . 

XIII. Toxicological information on the NF . XIII. Toxicological information on the NF . 
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TECNOLOGÍA:

No ha de entenderse FUERA de la No ha de entenderse FUERA de la 
triada del Antriada del Anáálisis del Riesgo lisis del Riesgo 
Alimentario. A todos los efectos, Alimentario. A todos los efectos, 

EvaluarEvaluar
GestionarGestionar
ComunicarComunicar



TECNOLOGÍA 
(y NO SÓLO “NUEVAS 

TECNOLOGÍAS”!!):

Evaluar !!!!Evaluar !!!!
Gestionar: Procedimientos Gestionar: Procedimientos 
reglamentados de autorizacireglamentados de autorizacióón n 
basados en la evaluacibasados en la evaluacióónn
Comunicar: La informaciComunicar: La informacióón relativa n relativa 
al proceso, consumidor diana, al proceso, consumidor diana, 
balance coste/beneficiobalance coste/beneficio……


