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El mapa de los alimentos bio en Espafna: esto es lo
que se produce y lo que se consume realmente

cos, ya sea por respeto al medio ambiente
o por salud, y nota en la produc-

cidn, que crece sin parar en todo el mun-

ante limitado.
Mo obstante, : s lider en produc-

cién ecoldgica en Europa.

Mas informacion

Los datos de la UE muestran que las infecciones transmitidas
por alimentos se vuelven mas dificiles de tratar

Las infecciones bacterianas transmitidas por
los alimentos son cada vez mas dificiles de
tratar, segun un informe sobre la resistencia
a los antimicrobianos de la EFSA y el ECDC.

Salmonella y Campylobacter son cada vez

cacina, uno de
los princ s antibidticos para tratar las
infecciones que causan, dijeron el ECDC y la
EFSA.

Mas informacién

Desarrollan un método para evaluar la calidad del
vinagre de vino a través del aroma

El equipo de investigaci

grupo Derivados de la Uva de la |

una metodologia que analiza muestras vy

emplea la nariz humana como detector. A

a cada tipo de vina-

informacion, pueden

y e verifi-

quen la calidad de este producto en funcion

de su olor.

Mas informacion

¢Por qué no deberias utilizar tablas y utensilios de
madera en la cocina?

El uso de utensilios de madera en la cocina

para manipularlos. Sin embargo, no
muy recomendable el contacto de los alimen-

s con este tipo de material.

Mas informacidén
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Luz pulsada para liberar al jamén ibérico de la
Listeria

Un eguipo de investigacidon de la Universi-
dad Complutense de Madrid ha consegui-
do esquivar estas alteraciones e inactivar
una variedad de esta bacteria aplicando
luz pulsada en jamén curado serra
ibérico, productos muy popul

nuestro pais. Esta técnica consigue nac-
tivar la bacteria Listeria en dos variedades

de jamdn curado loncheado.

Mas informacion

Aditivos: los mas difamados de la industria
alimentaria

5 aditivos son uno de los tres problemas que
mas inquietan a los 1oles sobre seguridad
alimentaria, segun el dltimo Eurcbarometro
gue pregunto al respecto. La situacion no sor-
prende, dado que los aditivos alimentarios
cargan con una inmerecida mala fama a la que
contribuye la propia industria con etiquetas y
mensajes como “100 atural” o “sin coloran-

tes ni conservantes”.

Mas informacion

La Agencia de Normas Alimentarias establece una
fecha limite para la industria del CBD

Agencia de Nomnas Alimentarias (FSA)

ando a la industria del Cannabidiol

i1 1 . e del 31 de marzo de
os Canmabidiol ) ===

2021 para presentar nuevas solicitudes

validas de autorizacion de alimen-

tos. Después del 31 de marzo del afo pro-

ximo, solo los productos que hayan pre-

sentado una solicitud valida podran per-

incluso en seguridad y contenido.

Mas informacion

Errores que cometes al congelar y descongelar
alimentos

El actual ritmo de vida nos impide muchas
veces disponer del tiempo suficiente para
comprar productos frescos y preparar la
comida cada dia, lo que favorece el recurso
a este aparato que prolonga la vida de ali-
mentos y platos cocinados. ero la normaliza-

cion de su y puede llevarnos a cometer

que debemos tener en
cuenta para disfrutar de los alimentos en las

mejores condiciones pos

Mas informacion
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