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Asociacion Espaiiola de Elaboradores y
Envasadores de Especias y Condimentos

Nota de Prensa

AMPLIA ASISTENCIA DEL SECTOR EN EL SEMINARIO GREENFOODEC

Barcelona, octubre de 2013 - La Asociacion Espafola de Elaboradores y Envasadores de Especias y
Condimentos (AEC) celebro el pasado 26 de septiembre en Alicante el Seminario sobre “Oportunidades
tecnoldgicas para la conservacion de especias” del proyecto GREENFOODEC, en el que participaron
numerosas empresas espafnolas del sector especiero, asi como representantes de la Administracion.

El Proyecto Europeo GREENFOODEC es un proyecto financiado por la Unién Europea bajo el VII
Programa Marco, coordinado por ainia centro tecnolédgico (www.ainia.es), y en el que participa el sector
espaniol especiero representado por la Asociacion Espafiola de Elaboradores y Envasadores de Especias
y Condimentos — AEC (www.asociaciondeespecias.com). El proyecto cuenta con la participacién de
nueve organizaciones procedentes de cuatro paises. Los centros de investigacién SIK (Suecia), ATB
(Alemania), TUBITAK (Turquia) y ainia. Tres asociaciones: la Asociacidon Espafiola de Elaboradores y
Envasadores de Especias y Condimentos (AEC), la Asociacion Alemana de Especias (FGI), y la Asociacion
de exportadores turca (AEGEAN). También participan en el proyecto las empresas especieras Juan José
Albarracin (Espafia) y DEFNE (Turquia).

GREENFOODEC nace con el objetivo de encontrar alternativas tecnoldgicas que permitan sustituir a las
actuales técnicas de inactivacién microbioldgica, solventando asi una de las necesidades mas
demandadas por la gran mayoria de las empresas del sector especiero europeo como es el
mantenimiento de las propiedades organolépticas inherentes del producto. Las alternativas
tecnoldgicas que el proyecto evalta son: infrarrojos, microondas, plasma frio y didxido de carbono a alta
presion combinado con ultrasonidos.

En el Seminario se contd con la participacidon de ponencias de gran interés para el sector como son los
avances en la tecnologia de las microondas y las altas frecuencias aplicadas a la industria agro-
alimentaria, a cargo de la empresa Sairem lbérica, S.L.; las oportunidades tecnoldgicas para la
conservacion de especias que brinda el proyecto Europeo GREENFOODEC; las aplicaciones industriales
del CO, a alta presion en especias; las limitaciones legales a los tratamientos de higienizacion de los
alimentos, estas tres Ultimas ponencias a cargo de ainia; asimismo, se conté con un responsable del
Control Internacional de Mercancias de la Subdireccion General de Sanidad Exterior del Ministerio de
Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad, que habld sobre “Los controles sanitarios en la importacién de
especias, hierbas y condimentos”, ponencia de especial interés para los asistentes.

El proyecto finalizara en el 2014, cerrandose con un Seminario internacional programado para el mes de
julio en Turquia.

http://www.asociaciondeespecias.com

La AEC esta formada por 17 empresas que representan una parte significativa del mercado nacional y
de exportacidn. La Asociacion esta presidida por D. Eduardo Pallé Balboa de JESUS NAVARRO.
Miembro de la Asociacién: ANTONIO GARCIA INESTA S.L., ANTONIO PINA DIAZ, S.L., ANTONIO SOTOS,
S.L.,, APRECOIN, C.E.A.E., S.A.,, C.R.D.0. PIMENTON DE LA VERA, CONSERVAS DANI, MCCORMICK
ESPANA, S.A, JUAN JOSE ALBARRACIN, S.A., JESUS NAVARRO, S.A.,, MANIFACTURAS CEYLAN, S.L.,
PAPRIMUR, S.L., QUALITY SPICES, S.L., RAMON SABATER, S.A., RIERA RABASSA, S.A., VALGOSA, S.A. y
VERDU CANTO — SAFFRON SPAIN, S.L.
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