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El dia 18 de marzo de 2024 se llevd a cabo la Jornada Técnica de IFU (International
Fruit and Vegetable Juice Association) en la ciudad alemana de Colonia. El Taller Técnico
de IFU es un evento importante para todos los profesionales del sector de jugos de frutas
y verduras, que incluye a investigadores, especialistas en calidad, técnicos de laboratorio,
proveedores y académicos. Se celebra cada afio con el objetivo de intercambiar ideas,
promover el trabajo conjunto y crear oportunidades de networking en el ambito
industrial.

El taller contd con diversas sesiones técnicas en las que se discutié sobre técnicas de
analisis avanzadas, verificacion de autenticidad de jugos, procedimientos de control de
calidad eficiente, aplicacién de inteligencia artificial en produccion de jugos, legislacién
actualizada y las normativas del AIJN (European Juice Fruit Association). También se
destaco el avance de la industria en temas de sostenibilidad.

Las sesiones se distribuyeron en 4 paneles: métodos y analisis, tendencias y
tecnologias, nutriciéon y legislacion, y sostenibilidad.

El 12 panel contd con las presentaciones de Arne Diibecke de Tentamus Chelab
GmbH, Merce Boix Ramoneda de BioSystems, el Prof. Dr. Thomas Hektor de R-Biopharmy
Markus Jungen de SGF. Los temas tratados durante esta sesion incluyeron discusiones
sobre contaminantes como PFAS, avances en técnicas de fotometria, preparaciones de
muestras simplificadas para garantizar la calidad y métodos para garantizar la autenticidad
en la produccion de jugo de naranja. Cada orador proporciond informacion valiosa sobre
estos temas, ofreciendo diversas perspectivas y experiencia a la audiencia.

El 22 panel cubrié una variedad de enfoques innovadores en el monitoreo y control
de calidad de la industria alimentaria. Nur Altug discutié el uso de FT-IR para detectar
adulteracién en jugos. Sarah Menéndez, de BQC Redox Technologies, presentd sobre el
analisis acelerado de la capacidad antioxidante en la industria de los zumos. Benjamin
Rubio, Project Manager de Tecnalia, presentd la monitorizacién ultrasénica no invasiva de
fluidos para el control de calidad. Por ultimo, Hassan Zia, de GfL Gesellschaft fur
Lebensmittel-Forschung mbH, compartié informacién sobre los avances recientes en el
procesamiento de zumos de frutas a través del proyecto HiStabluice.

El 32 panel abordo la inteligencia artificial y actualizaciones en la esfera nutricional.
Industria 4.0: el futuro de la seguridad y la calidad de los alimentos, abordado por
Guillaume Dancoisne, director de desarrollo empresarial de diagndstico aumentado de
EMEA, bioMérieux. Inteligencia artificial en el procesamiento de jugos, presentado por
Pierre Volschenk, analista de sistemas empresariales, Summerpride. Actualizaciones sobre
la estrategia nutricional en Alemania, por Judith Hausner, directora regulatoria, VdF.



Nuevos desarrollos en el Cédigo de Practica de AlIN, a cargo de John Collins, Presidente
del Grupo de Expertos, AlJN.

En el 42 panel, se exploraron soluciones de vanguardia y compromisos para un
futuro mas verde. La EEAOC participd con la exposicion: Carbon footprint calculation in
the Argentinean lemon juice production. En la misma se presentaron los resultados de la
huella de carbono de jugo concentrado de limén como asi también la huella de carbono
del limén para exportacién, cascara deshidratada y aceite esencial, para las condiciones de
la region NOA. Ademas, se expusieron los Ultimos avances y la visidn a futuro del plan de
investigacidn Sustentabilidad en la Agroindustria de la institucion.
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Seguidamente, Athanasios Mandis a través de la Plataforma de Jugos Sustentables
mostré ejemplos inspiradores de iniciativas de sostenibilidad, y Gema Vivo Llorca presenté
una introduccién de endolisina para infecciones de cultivos.

A continuacién se describen algunas presentaciones.

Forever PFAS? Implications for the Juice Industry — Arne Diibecke, Jefe del Centro Global
de Excelencia para el Fraude Alimentario, Tentamus Chelab GmbH. Las sustancias
perfluoroalquiladas y polifluoroalquiladas (PFAS, por sus siglas en inglés) son un grupo de
agentes quimicos tales como el acido perfluorooctanoico (PFOA), el sulfato de
perfluorooctano (PFOS), el 4acido perfluorononanoico (PFNA), el 4acido sulfdnico
perfluorohexano (PFHxS), entre otros. Estas sustancias no se encuentran naturalmente,
sino que son de origen antropogénico. Debido a sus propiedades, como su alta estabilidad
térmica y quimica, las PFAS también se conocen como “productos quimicos eternos”.
Fueron desarrollados para diversas aplicaciones industriales (textiles, productos
domésticos, industria automotriz, procesado de alimentos, construccion, electrénica)
desde finales de 1940 y utilizados durante décadas. Las PFAS, especialmente las de cadena
corta, son muy persistentes, pueden acumularse en diversos organismos y se introducen
en los alimentos por diversas vias. La exposicidn a estos productos quimicos puede
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ocasionar efectos nocivos para la salud (cancer, aumento de colesterol, efecto en el
sistema inmunoldgico, bajo peso al nacer). Suelen encontrarse en agua potable, pescados,
frutas, huevos y productos derivados del huevo. En el aino 2020, la European Food Safety
Authority (EFSA) establecié un nuevo umbral de seguridad (una ingesta semanal tolerable
(TWI) grupal de 4,4 ng/kg de peso corporal) para las principales sustancias
perfluoroalquiladas que se acumulan en el organismo. Ademads, se publicé la guia sobre
parametros analiticos para la determinaciéon de sustancias perfluoroalquiladas y
polifluoroalquiladas (PFAS) en alimentos y piensos (EURL POPs - European Union
Reference Laboratory for Halogenated Persistent Organic Pollutants in Feed and Food -
https://eurl-pops.eu/core-working-groups# pfas). En agosto de 2022, la Recomendacion

de la Comision Europea (UE) 2022/1431 establecié limites de cuantificacion para PFOS,
PFOA, PFNA y PFHxS en varias matrices alimentarias, incluidas frutas y verduras, pescado y
carne, huevos, aceite de pescado y alimentos para lactantes y nifilos pequefios. Desde
enero 2023, se encuentra en vigor el Reglamento UE 2022/2388 con nuevos niveles
maximos (NM) de PFOS, PFOA, PFNA y PFHxS, en huevos, pescado y alimentos cdrnicos.
Desde Tentamus se realizaron andlisis en 42 muestras y en 28 diferentes frutas y verduras
en diferentes paises. Los resultados obtenidos fueron positivos en el jugo de frutas, pero
en concentraciones bajas. Sin embargo, en frutas y verduras, las concentraciones de PFAS
fueron mas altas. Los expertos estan convencidos que los PFAS son sustancias quimicas
"para siempre", estan presentes en todas partes y seguiran siendo el centro de atencién.
Analiticamente, es desafiante; especialmente debido a los limites de cuantificaciéon (son
muy bajos) y su omnipresencia. Sostienen que no todas las sustancias pueden analizarse
con el mismo método (hay mas de 14000 compuestos de PFAS). El alcance de las
sustancias podria ampliarse en el futuro.

Automated Formol Number by photometry, a safe and faster alternative. Merce Boix
Ramoneda - Gerente de Desarrollo de Negocios en BioSystems. EIl NUmero de Formol (FN)
es un parametro critico en la evaluaciéon de la calidad del zumo de frutas, mosto de uvay
vino. Mide la presencia de sustancias nitrogenadas (aminodcidos y amoniaco) mediante
una reaccion quimica. En la industria vitivinicola se utiliza el método Sgrensen o el
nitrégeno asimilable por levadura (YAN). Ademads, se fue modificando progresivamente la
medicion de PAN (nitrégeno aminico primario) mediante el método de o-ftaldialdehido
(OPA) y la medida enzimatica de Amoniaco.


https://eurl-pops.eu/core-working-groups#_pfas
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en el proceso. El MAC ha formado un grupo de estudio para evaluar la pertinencia de
medir PAN y Amoniaco como método alternativo al Numero de Formol, aplicable en el
analisis de calidad de todos los zumos de frutas.

Se realizaron dos ensayos:

En el estudio 1, se recolectaron 100 muestras provenientes de dos reconocidos
laboratorios de analisis de zumos, GfL y TentamusChelab. Se observd la siguiente
variabilidad:

Variabilidad de la matriz: incluyendo jugo, puré, concentrado y bebida.

Variabilidad de la fruta: diferentes tipos y calidades.

El FN fue medido utilizando el método IFUMA 30 oficial. La medicién se automatizé en la
Plataforma BioSystems Y15, empleando reactivos especificos para PAN y amoniaco. Todas
las muestras fueron preparadas de manera uniforme en BioSystems, siguiendo el mismo
protocolo de dilucién, uso de PVPP, entre otros, al igual que en los laboratorios GfL y
TentamusChelab.

En el estudio 2 se analizaron 50 muestras adicionales, en colaboracion con
TentamusChelab & RihaWesergold: inclusién de un mayor rango de verduras en el
estudio. Diversidad de Matrices: analisis de diferentes presentaciones como puré y jugo.
La mediciéon de FN fue realizada con el método oficial IFUMA 30. Se implementd la
automatizacion en diversos autoanalizadores, con BioSystems para PAN y Amoniaco. Los
resultados se correlacionaron y se integraron a la ecuacion previamente establecida. Los
resultados para naranja, con una concentracion de prolina de 450-2090 mg/L, se muestran
a continuacion:



Sl En Forcn'latl:lull‘llfl::zer Diferences
Product (IFUMA 30) (PAN & Ammonia)
Orange Tropical Juice 29 48 19
Grinded and Washed Orange

Pulp 58 8.7 0.1

Blood Orange Juice 149 16.0 11

Blood Orange Juice 151 145 0.6

Orange Juice 184 17.3 -1.1

Orange Concentrate 186 171 -1.5

Orange Juice 206 194 -1.2

Orange Juice Concentrate 216 184 -3.2

Orange Juice Concentrate 216 189 2.7

Orange Juice 220 173 4.7

Orange Juice 228 217 -1.1

Frozen Concentrate Orange juice| 242 220 22
Orange Juice Concentrate

Frozen 249 227 -22

Orange Juice 268 234 -24

Blood Orange Juice 16.8 154 -1.4

Orange Juice 202 19.0 -1.2

Orange Juice 203 201 0.3

Orange Juice 221 187 -3.4

Orange Juice from Concentrate 226 214 -1.2

Finalmente y como conclusién, existe una clara correlacion entre los métodos utilizados,
asegurando la consistencia de los resultados, sin influencia de la fruta, la matriz o el
analizador. El uso de PAN y amoniaco proporciona: exactitud, automatizacion (velocidad),
eficiencia de costo, seguridad y facilidad de uso.

Fast-tracking Antioxidant Capacity Analysis: Expanding Horizons in Juice Industry
Monitoring. Sarah Menendez de BQC Redox (smenendez@bqcredox.com)

BQC es una empresa de biotecnologia especializada en el desarrollo y disefio de kits y
dispositivos electroquimicos para la medicién de pardmetros redox. El dispositivo BRS
(BQC Redox system) puede medir el efecto total de diferentes pardmetros REDOX en un
Unico ensayo basado en la electroquimica. Se emplea para la medicién de la capacidad
antioxidante total biomédica y en alimentos, bebidas y muestras de origen vegetal.
También puede determinar el contenido de acido ascdrbico y polifenoles. Este nuevo
equipo, esta asociado a una plataforma analitica (gestionable mediante moévil y PC) que
facilita el acceso y la descarga de los datos obtenidos en todo momento y de manera
individualizada. Es un método directo (reduce la posibilidad de introducir errores), sencillo
y rapido. Todas estas ventajas indican que puedan llegar a reemplazar las actuales
herramientas de analisis disponibles en el mercado.

Ademas, cuenta con la App BCA (BQC Color Analysis), una aplicacion capaz de medir la
oxidacidn/reduccidon de moléculas en muestras liquidas (hasta 96 muestras al mismo
tiempo) tomando una fotografia de las mismas con un teléfono movil.



Easy operation and speed (< 1 min)
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v Versatility (Agri-food, biomedicine, cosmetics...)

v Wide Linear Range (avoiding overestimation due to dilutions)

v Samples with/without color

v Native Sample Conditions (maintaining pH, etc.) 3QC REDOX SYSTEM
v" No spectrophotometer

v Portable @

v" Multi-parametric (gradual release of new apps) Software Included

En el sector agroalimentario, la determinacion de pardmetros REDOX es una herramienta
importante para la caracterizacion de plantas y el control de la calidad de los alimentos,
ya que los niveles de antioxidantes varian en funcién de los factores ambientales, la
cosecha, el madurado, el envejecimiento, la caducidad y las condiciones de
almacenamiento. En este sentido, BRS alcanza un rango lineal mas alto. Ademas, presenta
una gran reproducibilidad intra e interlaboratorio.

Innovation in Quality Controls: Non-invasive monitoring for fluid detection. Benjamin
Rubio, Project Manager, Tecnalia.

TECNALIA es un centro de investigacion aplicada y de desarrollo tecnolégico de Espafia. Su
misién es colaborar con las empresas e instituciones para mejorar su competitividad,
calidad de vida de las personas y lograr un crecimiento sostenible. Su dmbito de accién es
la transformacidn digital, transicidon energética, alimentacién saludable, economia circular,
movilidad sostenible, fabricacion inteligente y ecosistema urbano. Disefian sistemas
inteligentes para automatizar todo tipo de procesos industriales. Sus soluciones incluyen
robdtica para la manipulacién inteligente de productos y sensores para el control de
procesos.

En esta ocasion, se presentd un prototipo de monitoreo no invasivo para identificacion y
caracterizacion de fluidos desde el exterior de depdsitos o tuberias de cualquier material.
El sistema se basa en ultrasonido, generando ondas ultrasénicas capaces de atravesar las
paredes opacas metalicas y el fluido. Al monitorizar los cambios en la sefial ultrasénica
recibida, es posible determinar qué modificaciones han ocurrido en el fluido y como ha
cambiado. Las aplicaciones son diversas, especialmente en sistemas industriales donde no
es posible insertar sensores internos sin dafiar los cerramientos o comprometer la
esterilidad. Por ejemplo, en el sector farmacéutico o vitivinicola, se ha utilizado para
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monitorear la fermentaciéon del vino directamente en las bodegas. Algunos aspectos
destacados del prototipo de monitoreo no invasivo es que emplea una tecnologia limpia y
segura: sin desperdicio, sin radiacién y no ionizante. Ademas permite contar con
informacién continua y en tiempo real sobre el producto, lo que facilita la toma de
decisiones. Se puede realizar un seguimiento sin alterar el producto, preservando la
esterilizacién y sin realizar cambios en las instalaciones de produccién.

Sustainable Juice Platform: Sustainability Examples to Inspire. Athanasios Mandis - Chair
of the Sustainable Juice Platform.

La Sustainable Juice Platform (SJP) es una herramienta en linea que ayuda a impulsar la
colaboracién precompetitiva y la mejora continua en la industria de los jugos,
empoderando a los miembros a implementar précticas sostenibles que sean localmente
relevantes y globalmente significativas. Permite al sector trabajar juntos para encontrar
soluciones a las oportunidades y desafios comunes relacionados con la responsabilidad
social corporativa (CSR).

La SJP se creé como una iniciativa de sostenibilidad para la industria de los jugos de frutas
(2013). Contd con el apoyo y cofinanciacidon de la Comisidn Europea durante los primeros
18 meses de funcionamiento. Actualmente, estd financiada integramente por sus 36
miembros internacionales. Sus miembros son representantes de toda la cadena de
suministro, incluidas organizaciones civiles y expertos de la industria. La plataforma tiene
como objetivo promover (a) un entendimiento y acuerdo comun sobre CSR
(responsabilidad social corporativa) en la industria de jugos de frutas; (b) mejorar el
desempeiio al abordar las preocupaciones sociales, ambientales y econdmicas creando
valor compartido en toda la cadena de suministro; y (c) mayor visibilidad de los esfuerzos
de CSR y sostenibilidad en el sector de los zumos de frutas.

La Plataforma participa en diversos proyectos e iniciativas bajo las siguientes tres
categorias:

e Mitigacidon: intervenciones en puntos criticos de la cadena. Los proyectos de
mitigaciéon pueden canalizarse a través de actividades de grupos de trabajo o
acciones separadas.

e Iniciacién. Identificacion y colaboracién en proyectos y oportunidades de mejora.

e Educacion. Proporcionar capacitacion y concientizaciéon para y en nombre de los
miembros.

Consideraciones finales

Las sesiones técnicas fueron interactivas, lo que promovié establecer contactos
entre los asistentes, fomentando el intercambio de experiencias y el inicio de posibles



colaboraciones o negocios. En ese sentido se brindd a los expositores y asistentes una
plataforma para acceder desde el celular, a informacion resumida de los participantes con

la posibilidad de comunicacidn via chat.
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Nerea Lopez Bilbatua y Benjamin Rubio de Tecnalia (izquierda). Nuria Villaré Torrent y
Merce Boix de BioSystems S.A. (derecha).

El taller concluyé con una cena de networking que brindd a los participantes la
oportunidad de relajarse y establecer contactos en un ambiente tranquilo. Los asistentes
elogiaron el ambiente agradable y la deliciosa comida y describieron los eventos como una
oportunidad esencial para conectarse con profesionales de la industria y forjar contactos
valiosos.

Juliana Pires de Dreyfus y Tatiana Campos de IFU; Filipe Lopes de Greenvolt Next y Aintzane Esturro de IFU.

En mi opinidn, el taller se centrd en la adopcién de tecnologias de la Industria 4.0
gue permiten aumentar la eficiencia, la productividad y el control en la fabricacién. Se
observd una innovacion constante de las empresas, necesaria para mantenerse
competitivas. Pero también, colaboracién entre expertos multidisciplinarios para lograr la
convergencia de tecnologias. En ese sentido me parece importante la vinculacién y/o
colaboracién de la EEAOC con Tecnalia, un centro de investigaciéon y desarrollo
tecnoldgico referente en Europa. También, me parecié muy interesante el dispositivo BRS
por su versatilidad ya que ofrece una evaluacion completa del estado redox en diversas
aplicaciones y se puede emparejar facilmente con dispositivos Android (tablet,
computadoras, teléfonos) para almacenar datos.



En resumen, la Industria 4.0 nos lleva a una produccidon mds inteligente, conectada y
eficiente, donde la tecnologia impulsa la transformacion industrial. Es fundamental que la
EEAOC continule explorando y adaptandose a estas tendencias para estar preparados para
el futuro.

La participacién de la EEAOC en el IFU Technical Workshop 2024 contribuyé a
enriquecer y ampliar mi visidn cientifico-técnica, a favorecer la vinculacién y la articulacion
con otros actores del sector y a contrastar nuestras actividades de [+D+i con lo que se esta
realizando en otros paises.

Dos aspectos claves a destacar fueron la hospitalidad con la que el comité
organizador recibié a la EEAOC como asi también la intenciéon de establecer vinculos
efectivos de cooperacidn. En este sentido se acordd realizar una publicaciéon para Global
Juice Sustainability Report 2024 con la visién de la EEAOC en temas de sustentabilidad en
el sector citricola.

Estan a disposicion las presentaciones digitales de los expositores.

Meg. Ing. L. Patricia Garolera De Nucci



