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Aprobada la inclusión de la IGP
Jamón de Serón en el registro euro-
peo

Se caracteriza por su sabor dulce y su gran intensidad aro-
mática

La Comisión Europea ha aprobado la inclusión de la Indicación Geográfica Protegida

(IGP) ‘Jamón de Serón’ en el Registro de Denominaciones de Origen Protegidas

(DOP) e IGP, reconocimiento que entró en vigor el día 4 de septiembre.

La IGP ‘Jamón de Serón’ ampara jamones curados elaborados exclusivamente en

la localidad almeriense de Serón mediante un proceso que incluye un periodo de

secado-maduración natural de un mínimo de 12 meses. El producto resultante es

un jamón de color rojo y aspecto brillante al corte cuyo sabor es ligeramente dulce,

poco salado, y que presenta un aroma que puede variar de medio a intenso. La

grasa del alimento protegido por esta IGP se encuentra parcialmente infiltrada en

la masa muscular y cuenta con una consistencia untuosa, color brillante, sabor dulce

y olor intenso. El gran tamaño y la cantidad de grasa que caracterizan a este jamón

curado proceden de las prácticas tradicionales de cría de los cerdos y curación de

los jamones que se llevan a cabo en la población de Serón desde el siglo XVI.

Con esta incorporación, Andalucía cuenta con un total de 32 denominaciones que

protegen alimentos elaborados en esta región (20 Denominaciones de Origen

Protegidas, once Indicaciones Geográficas Protegidas y una Especialidad Tradicional

Garantizada) inscritas en el registro europeo.

En cuanto a las DOP, estas figuras de calidad amparan alimentos que pueden cla-

sificarse en cinco grupos: aceites de oliva virgen extra (‘Sierra de Cádiz’, ‘Baena’,

‘Montoro-Adamuz’, ‘Priego de Córdoba’ y ‘Aceite de Lucena’, ‘Poniente de Granada’,

‘Montes de Granada’, ‘Sierra de Cazorla’, ‘Sierra Mágina’, ‘Sierra de Segura’,

‘Antequera’, y ‘Estepa’); frutas (‘Chirimoya de la Costa Tropical de Granada-

Málaga’); jamones y paletas (‘Los Pedroches’ y ‘Jamón de Huelva’); vinagres

(‘Vinagre del Condado de Huelva’ y ‘Vinagre de Jerez’); y otros comestibles

(‘Aceituna Aloreña de Málaga’, ‘Miel de Granada’ y ‘Pasas de Málaga’).

Por su parte, las IGP incluyen paletas y jamones (‘Jamón de Serón’ y ‘Jamón de

Trevélez’); productos pesqueros (‘Caballa de Andalucía’ y ‘Melva de Andalucía’);

dulces (‘Alfajor de Medina Sidonia’ y ‘Mantecados de Estepa’); pan (‘Pan de

Alfacar’); hortalizas (‘Espárrago de Huétor-Tájar’ y ‘Tomate La Cañada’); legumbres

(‘Garbanzo de Escacena’); y carnes (‘Cordero Segureño’).

Por último, hay que sumar la Especialidad Tradicional Garantizada (ETG) ‘Tortas

de Aceite de Castilleja de la Cuesta’, así como otras 26 figuras de calidad: la

Indicación Geográfica ‘Brandy de Jerez’, siete Denominaciones de Origen vínicas,

dos Vinos de Calidad con Indicación Geográfica y 16 Vinos de la Tierra.

http://www.pinturaalimentaria.es/
http://www.anvisa.com/index/index.asp


Seguridad y Calidad

Nueva recomendación de la
Comisión sobre niveles de
dioxinas, furanos y PCB en
piensos y alimentos

Se establecen los umbrales de intervención
en carnes, pescados, lácteos, huevos, com-
plementos alimenticios a base de arcillas,
cereales y semillas oleaginosas, y frutas y
hortalizas (especias frescas incluidas)

La Comisión Europea ha publicado recientemente la

Recomendación de 11 de septiembre que modifica el anexo

de la Recomendación 2013/711/UE relativa a la reducción

de los niveles de dioxinas, furanos y PCB en los piensos y los

productos alimenticios.

Esta norma adapta el umbral de intervención relativo a los

PCB similares a las dioxinas en los complementos alimenticios

a base de arcillas al umbral de intervención aplicable a las

mismas arcillas destinadas a la alimentación animal; adapta

el umbral de intervención relativo a las dioxinas y los PCB si-

milares a las dioxinas en los cereales destinados al consumo

humano a los umbrales de intervención aplicables a los ce-

reales destinados a la alimentación animal; y fija umbrales de

intervención para las dioxinas y los PCB similares a las dio-

xinas en las semillas oleaginosas destinadas al consumo hu-

mano.

Nuevo estándar para la
preparación de medios de
cultivo ISO 11133:2014

Orientados al análisis microbiológico de ali-
mentos y piensos

Recientemente se ha publicado la nueva norma ISO

11133:2014, que define términos relacionados con la

garantía de calidad de los medios de cultivo y especifica

los requisitos para la preparación de los medios de cul-

tivo orientados al análisis microbiológico de alimentos,

piensos y muestras del medio de producción del alimen-

to o pienso, así como todos los tipos de aguas destina-

das al consumo o utilizadas  en la producción de alimen-

tos.

Estos requisitos se aplican a todas las categorías de medios

de cultivo preparados para su uso en laboratorios que llevan

a cabo análisis microbiológicos.

ISO 11133:2014 establece los criterios y describe los mé-

todos para evaluar el rendimiento de los medios de cultivo.

Se aplican a todos los productores: los organismos comer-

ciales que producen o distribuyen medios de cultivo (ready-

to-use; semiterminados o deshidratados); los organismos no

comerciales que proporcionan medios a terceros; y los labo-

ratorios microbiológicos que preparan medios de cultivo para

su propio uso.
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PATROCINA

FAKOLITH
Total Solution

Las pinturas Fakolith para depósitos, instalacio-
nes, suelos, paredes y techos, basadas en las in-
novadoras tecnologías BioFilmStop y
FoodGrade, incrementan notablemente la segu-
ridad y calidad de los alimentos. A través del
programa Solución Total, se facilita a cada sector
alimentario todos los servicios que precisa para
su adecuada aplicación: informes, análisis y pres-
cripción técnica, guías de aplicación, cálculo de
presupuestos, formación, seguimientos, declara-
ciones de conformidad, certificados, proyectos
alimentarios oficiales de I+D+i...
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Un estudio confirma que las
aguas envasadas en vidrio
y en plástico son seguras

Se ha analizado la posible migración de
componentes del envase al agua en más de
130 aguas minerales españolas

Investigadores del Instituto de Diagnóstico Ambiental y

Estudios del Agua (IDAEA - CSIC) y del Laboratorio Oliver

Rodés han analizado aguas minerales de 131 manantiales y

tres aguas potables preparadas de 94 marcas comercializa-

das en España, y solo en algunos casos han detectado la pre-

sencia en ellas de compuestos que emiten los envases de

plástico o las chapas que tapan las botellas de vidrio, y en

cantidades muy por debajo de los límites perjudiciales para

la salud. Informan de ello desde el Servicio de Información y

Noticias Científicas (SINC).

Así, la autora principal, Silvia Lacorte, indica que las conclu-

siones del estudio (publicado en la revista Food Chemistry)

indican que “tanto los envases, sean de plástico o vidrio, co-

mo las aguas envasadas, son completamente seguros para

la salud y cumplen con la legislación vigente”.

Los científicos del IDAEA se han centrado en aquellos com-

puestos que se pueden transmitir desde las botellas de plás-

tico o vidrio al agua. En concreto, han analizado cinco tipos

de ftalatos –ésteres de ácido ftálico–, el dietilhexiladipato

(DEHA), el octilfenol, el nonilfenol y el bisfenol A (BPA). Estas

sustancias son las habituales en la fabricación de los envases,

pero pueden tener efectos tóxicos en los órganos reproduc-

tores y en el sistema endocrino si superan los límites que

marca la legislación sobre materiales plásticos en contacto

con alimentos.

Las muestras se tomaron justo después del envasado en las

plantas embotelladoras y trascurrido un año de almacena-

miento, para evaluar si durante ese tiempo se había producido

la migración de componentes del plástico o aditivos.

De un total de 6.516 valores, solo un 5,6% ofrecieron resul-

tados positivos. Los compuestos que aparecieron con más

frecuencia son el DEHP o di(2-etilhexil) ftalato, relacionado

con el tapón corona de los envases de vidrio, y el BPA, aso-

ciado a los envases de policarbonato, un tipo de termoplás-

tico moldeable habitual en la industria.

Pero las concentraciones son insignificantes y están muy por

debajo de los máximos de ingesta total diaria o TDI. Por ejem-

plo, en el caso del DEHP habría que beber 231 litros de agua

al día para alcanzar el límite que marca la legislación (0,05

mg/kg corporal/día) o 124 litros si se tratara del BPA.

“Teniendo en cuenta la concentración de los compuestos y

el consumo diario de agua envasada, la posibilidad de desa-

rrollar problemas de salud debido a su ingesta es inexistente”,

insiste Lacorte.

La investigadora señala que los resultados “pueden ser útiles

para las empresas envasadoras y para distribuidores de ta-

pones y resinas, que están mejorando continuamente sus

productos para limitar la migración de los envases y mantener

intactas las características del agua del manantial”.

En este sentido, añade que “la migración de componentes a

veces provoca un problema organoléptico, más que de toxi-

cidad, por lo que las empresas embotelladoras son las prime-

ras interesadas en utilizar plásticos que no desagraden el gus-

to del consumidor”.

Los análisis también revelan que las botellas de plástico de

polietileno tereftalato (PET) con tapón de polietileno de alta

densidad, que representan la mayor parte de envases para

agua del mercado español, presentan una muy baja incidencia

de plastificantes. Además, se ha observado que el formato

del recipiente no afecta a la calidad del agua. Tampoco el pe-

riodo de almacenamiento, ya que los compuestos detectados

en muestras recién envasadas eran básicamente los mismos

que después de un año en el almacén.

Solo se ha detectado que la presencia de gas en el agua pue-

de potenciar ligeramente los procesos de migración, que, en

general, están relacionados con el tipo de monómero o ma-

terial plástico empleado para la fabricación del envase.

“El agua envasada a menudo ha recibido ataques por el tema

de la migración de plastificantes, pero en realidad apenas se

produce, y si ocurre alguna incidencia, ahora sabemos el por-

qué, de manera que se puede mejorar su envase”, concluye

Lacorte.
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Sabemos como acortan los tiempos con
los nuevos dispositivos (UNE-EN ISO
22000)
AENOR ha publicado recientemente su nuevo e-
book UNE-EN ISO 22000 Sistemas de gestión de
la inocuidad de los alimentos. Cuestionario de aná-
lisis y situación para pymes, en edición bilingüe
Inglés/Español. Esta publicación consta de un amplio
abanico de preguntas que ayudará a las empresas

a establecer, imple-
mentar y certificar su
sistema de gestión de
la inocuidad de los ali-
mentos, con el objeti-
vo final de prever los
peligros y adoptar las
medidas de control
necesarias. La res-
puesta detallada a ca-
da pregunta permite
valorar la situación ac-
tual de la empresa
respecto a los requisi-
tos de la Norma UNE-

EN ISO 22000, así como identificar las áreas que
requieren una mejora.

Cada capítulo del cuestionario describe los requisitos
de la norma y propone unas directrices claras para
incorporarlo al sistema de gestión de la inocuidad de
los alimentos de la empresa. Estos son los conteni-
dos: Seguridad alimentaria; Campo de aplicación del
sistema de gestión de la inocuidad de los alimentos;
Requisitos de la documentación; Responsabilidad de
la dirección y del líder del equipo de la inocuidad de
los alimentos; Comunicación; Preparación ante emer-
gencias; Revisión por la dirección; Gestión de los re-
cursos; Uso de combinaciones de medidas de con-
trol desarrollados externamente; Planificación y re-
alización de productos inocuos; Control de no con-
formidades; Validación, verificación y mejora del sis-
tema de gestión de la inocuidad de los alimentos;
Enlaces con la UNE-EN ISO 9001:2000.

Tecnología y procesos se unen en
AENOR

“Ayudaremos a miles de
empresas a implantar esta

norma”
Foto: AENOR.
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Total Solution

Las pinturas Fakolith para depósitos, instalacio-
nes, suelos, paredes y techos, basadas en las in-
novadoras tecnologías BioFilmStop y
FoodGrade, incrementan notablemente la segu-
ridad y calidad de los alimentos. A través del
programa Solución Total, se facilita a cada sector
alimentario todos los servicios que precisa para
su adecuada aplicación: informes, análisis y pres-
cripción técnica, guías de aplicación, cálculo de
presupuestos, formación, seguimientos, declara-
ciones de conformidad, certificados, proyectos
alimentarios oficiales de I+D+i...
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El Laboratorio de Referencia de la UE sobre Listeria
monocytogenes ha publicado un nuevo documento
de orientación técnica para hacer estudios de vida
útil sobre Listeria en los alimentos listos para su con-
sumo. Se dirige a las empresas elaboradoras y a los
laboratorios microbiológicos que tienen que hacer

estos estudios en
aplicación del
Reglamento (CE)
nº 2073/2005.

En la nueva versión
se prevé que se
pueda hacer una
primera evaluación
por medio de la mi-
crobiología predicti-
va y/o por medio
de un modelo que
calcula la variabili-
dad entre los lotes.

Si el cálculo por microbiología predictiva da como re-
sultado que no hay desarrollo, o qué hay un desa-
rrollo limitado, o si el cálculo por el modelo muestra
que la variabilidad entre lotes de las características
físico-químicas del producto no es significativa, es
posible limitar el estudio a un único lote para con-
firmar este resultado teórico. Esto reducirá conside-
rablemente el coste de los estudios en ciertos casos.
También permite que la determinación de las pro-
piedades físico-químicas (al menos pH y aw) del ali-
mento, la medida de la atmósfera gaseosa (para los
alimentos bajo atmósfera modificada) y la determi-
nación de la microflora asociada en las unidades de
test no inoculadas se pueden efectuar sobre una úni-
ca unidad de test, mientras que antes se tenía que
hacer sobre diversas unidades de test.

Menos costes para los estudios que
calculan la vida útil de los alimentos

“Una nueva guía ayuda a
los fabricantes a realizar

estos estudios”Listeria monocytogenes.

En el caso de los alimentos listos para su consumo
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