
Boletín Analiza Calidad 3 de Marzo de 2023 

Grupo Analiza Calidad aumenta su 

participación en Aklabs Calidad  

Mas información  

Un nuevo envase alargar la vida útil del 

queso hasta 10 días 

El objetivo del proyecto Go Orleans es reva-

lorizar el suero lácteo para reducir el desper-

dicio alimentario y mejorar la conservación 

del queso. Así, los envases activos naturales 

permiten que en el mercado existan produc-

tos de mayor durabilidad, expuestos a me-

nor conservantes sintéticos, más saludables 

y con mayor carga probiótica por su proximi-

dad con bacterias.  

Novedades legislativas - corrección de 

errores   

Corrección de errores del Reglamento (CE) nº 

852/2004 del Parlamento Europeo y del Conse-

jo, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene 

de los productos alimenticios.  

 

Se sustituye Análisis de Peligros y Puntos  de 

Control  Crítico por Análisis de Peligros y Puntos 

Críticos de Control .  

Mas información  
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Así cambia la cantidad de cafeína que tiene 

un café el modo de prepararlo 

El café con cafeína aporta unos beneficios que 

van desde el aumento de la capacidad de con-

centración a mejorar la salud intestinal o preve-

nir determinados tipos de cáncer. También la 

ciencia coincide en apuntar que un consumo 

alto puede acarrear molestias (sobre todo dolor 

de cabeza, molestias digestivas, mareo, etc). Por 

eso, la EFSA recomienda no pasar de 200 mg al 

día, o lo que es lo mismo, 3 tazas (una taza de 

200 ml contiene 85 mg de cafeína).  

Mas información  

Este es el hongo comestible que magnifica la 

memoria 

¿Influye el tipo de envase en el sabor de los 

alimentos y bebidas? 

La seguridad del envase es lo primero: Es im-

portante remarcar que los materiales utilizados 

por parte de la industria alimentaria son segu-

ros, porque se someten a estrictos controles de 

seguridad alimentaria, así como a estudios de 

vida útil y migración de componentes tóxicos. 

Esto significa que si un material está en contac-

to con alimentos, debe cumplir con una serie 

de requisitos legales que lo acrediten dentro de 

la industria alimentaria.  

Uno de los autores del estudio, publicado en 

el Diario de Neuroquímica, del Instituto del 

Cerebro de Queensland, dijo que el equipo 

había identificado nuevos compuestos acti-

vos del hongo Hericium erinaceus. Los ex-

tractos de estos hongos llamados melena de 

león se han utilizado en la medicina tradicio-

nal en los países asiáticos durante siglos 

Doce bacterias de todo el mundo, reunidas para 

extraer tierras raras de las cloacas industriales  

Doce bacterias recogidas de distintas partes 

del planeta están siendo investigadas por 

tener una capacidad que a los humanos les 

cuesta mucha ciencia y mucho trabajo: recu-

perar tierras raras. Estos minerales son raros 

por sus especiales propiedades, que los ha-

cen esenciales para un amplio abanico de 

tecnologías avanzadas.  

Mercadona pone una nueva (y curiosa) norma si 

quieres pagar en efectivo  

Otro de los límites que deben tener en cuen-

ta los consumidores que quieran pagar una 

compra en metálico está relacionado con el 

número de monedas. Y es que, la cadena va-

lenciana ha establecido un tope en las 50 mo-

nedas por pago, que pueden ser de igual o 

diferente valor.  De esta manera, la compañía 

se propone reducir el tiempo que tardan los 

cajeros en contarlas.  

El laboratorio Aklabs Calidad ubicado en Cas-

tellón, está especializado en el análisis de pro-

ductos cosméticos, cuenta con la certificación 

ISO 22716 en Buenas Prácticas de Fabricación 

para la industria de productos cosméticos.  

Además de ser laboratorio acreditado por 

ENAC bajo la ISO 17025 expediente 11469/

LE2665 en técnicas de inmunofluorescencia 

automatizada en Alimentos.  

Mas información  
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