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Recomendaciones para reducir las 

resistencias antimicrobianas en acuicultura  

La publicación persigue mantener la acuicultura 
y los sistemas de producción acuícola seguros, 
saludables y sostenibles. Para ello, identifica las 
siguientes buenas prácticas para mantener la 
salud de los peces para reducir la necesidad de 
usar antimicrobianos: 

• Elija alevines sanos y libres de patógeno 

• Mantenga una densidad de población adecuada 

• Mantenga el agua limpia y un buen nivel de oxígeno 

• Use alimento de calidad y almacena el pienso… 

Uso de ácido sórbico y sorbato potásico en 

mousses vegetales no sometidas a trat. térmico  

Se ha publicado el Regl. (UE) 2025/2060 de la Comi-

sión por el que se modifica el anexo II del Regla-

mento (CE) 1333/2008 relativo a los aditivos ali-

mentarios y que autoriza el uso de ácido sórbico (E 

200) y sorbato potásico (E 202) como conservantes 

en mousses vegetales no sometidas a tratamiento 

térmico. Las mousses vegetales no sometidas a trat. 

térmico tienen un pH comprendido entre 3,5 y 5,5, 

y no se pueden pasteurizar ni esterilizar ya que se 

destruirían propiedades organolépticas como la 

suavidad y la estructura. 

Mas información  

Mas información  

Mas información  

Mas información  

Mas información  

Un estudio de la microbiota de tres generaciones 

confirma cuánto cambia y cómo afecta a la salud  

El estudio de la microbiota ha cobrado una impor-

tancia creciente en los últimos años. Actualmente 

es habitual encontrar alusiones a ese término –o al 

“microbioma”– en campañas publicitarias de yogu-

res o incluso cremas corporales. Sin embargo, ¿qué 

sabemos sobre ella? ¿Qué papel juega desde que 

nacemos? Porque, como indican las últimas inves-

tigaciones, su evolución durante la primera infan-

cia tiene implicaciones en nuestra salud del futuro. 
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Los activos más usados en cosmética para suavizar 

manchas y mejorar el tono de la piel  

De la oveja al frasco: la lana de Extremadura 

se hace cosmética 

El avance de las fibras sintéticas y vegetales ha 

devaluado la lana natural, especialmente la de 

ovejas de raza mixta, convirtiéndola en un proble-

ma para los ganaderos. Frente a esta situación, un 

proyecto del Centro de Investigaciones y Tecnolo-

gicas de Extremadura (CICYTEX) ha desarrollado 

un método para transformar este residuo en pro-

ductos de alto valor añadido, con un foco especial 

en el sector cosmético. 

Si hay algo que nos obsesiona es conseguir 

una piel luminosa, uniforem y sin rastro de man-

chas. Y por mucho fotoprotector y gorra que ha-

yamos utilizado este verano, es durante el otoño, 

cuando la piel recupera su tono natural cuando 

las manchas vuelven a aparecer y se hacen más 

visibles. De ahí que aumente la búsqueda de tra-

tamientos que sean capaces de eliminarlas y este 

año hay un activo que se ha convertido en el in-

grediente estrella para tratar estos problemas: el 

ácido tranexámico.  

Alertas alimentarias por alérgenos en España  

La gestión rápida y coordinada de riesgos alimen-

tarios es uno de los pilares de la seguridad ali-

mentaria en España. Dentro de este sistema, el 

Sistema Coordinado de Intercambio Rápido de 

Información (SCIRI), gestionado por la Agencia 

Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición 

(AESAN), actúa como mecanismo de notificación 

y respuesta ante la presencia de alimentos no 

seguros en el mercado. 

España pide que Bruselas siga el impacto de las 

enfermedades animales en el mercado agrícola  

"Tenemos que tener en cuenta cuál es y seguir 

muy de cerca cuál es la evolución de los merca-

dos en relación con estos problemas. Ya los 

tenemos desde el punto de vista de la exporta-

ción, pero hay que seguirlos más de cerca y le 

pediremos a la Comisión que lo haga y, en su 

caso, adopte las medidas que estime oportu-

nas´, declaró Luis Planas a su llegada a la 

reunión de titulares de Agricultura de la Unión 

Europea (UE) que se celebra en Luxemburgo. 

El 4 de Noviembre celebramos la 3º Jornada de 

la XV edición de las Jornadas Calidad y Seguridad 

Alimentaria 2025 que organiza el Grupo Analiza 

Calidad. Estaremos en el Salón de Actos de la 

Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agróno-

ma y Medio Natural (ETSIAMN) 

Con las Jornadas queremos destacar la impor-

tancia de la calidad y seguridad alimentaria des-

de el campo hasta el consumidor. A través de 

charlas magistrales e interesantes debates fina-

les, tendremos la oportunidad de aprender de 

expertos en el campo y compartir experiencias. 
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