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Editorial revista@d ) alimentaria

La “excelencia”, como identidad

De nuevo, la 1+D+i ha sido la piedra angular sobre la que se ha apoyado la industria de bebidas el pasado ano. La
busqueda de nuevos productos, nuevos sabores o la perdurabilidad de su vida Util, son algunas de las mejoras incor-
poradas por un sector en el que el consumidor tiene, cada vez, un mayor peso.

Unas tendencias que este sector ha sabido “leer” mediante la utilizacion de ingredientes naturales o el desarrollo de
bebidas libres de azucar, de calorias o sin alcohol.

Tan importante como la innovacién “interior” que se aplica al desarrollo directo del liquido, esta el esfuerzo inversor en
innovacion “exterior”, entendida ésta como aquellas mejoras que se aplican a los distintos procesos que tienen lugar
previamente a la elaboracion final de las bebidas y su influencia en el producto final. En el especial que se incluye en
este nimero dedicado al sector se incluyen algunas de estas innovaciones como las nuevas formas de conservacion
de los vinos se han desarrollado o cémo la utilizacion de productos locales para elaboracién de cervezas o sidras ofre-
cen matices Unicos al producto final.

Por otra parte, aprovecho estas lineas para anunciar la incor-
poracion de dos nuevos miembros en nuestro Comité Cienti-
fico, Josu Santiago, jefe del Area de Investigacion de Atun de
Azti, y José Miguel Flavian, Fundador GM&Co.

Asimismo, transmito mi mas profundo agradecimiento a
Julidn Rivas, catedratico de Nutricién y Bromatologia de la
Universidad de Salamanca, que ha formado parte del Comité
Cientifico durante los Ultimos anos y que inicia una nueva
andadura personal en la que le deseo lo mejor.
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La Lupa

FE DE ERRATAS

En el nimero 491, en el articulo “Més transparencia para los quesos de mezcla” (paginas 86-88) se omitié por error el
siguiente texto:

Grupo Operativo “Identificacion y cuantificacion de componentes lacteos empleados en la fabricacion de los Quesos de mez-
cla” se engloba en el marco de del Programa Nacional de Desarrollo Rural, financiado por el Ministerio de Agricultura y Pesca,
Alimentacion y Medio Ambiente (MAPAMA) y por el Fondo Europeo Agricola de Desarrollo Rural (FEADER).

Este grupo esta liderado por INLAC , organizacion interprofesional lactea y EURECAT, Centro Tecnolégico de Catalufa,

participan ademas como miembro solicitante ZEU-LAB, S.L., desarrollador de equipos y tecnologia y, como miembros sub-
contratados, la Fundacién Centro Tecnolégico Agroalimentario de Lugo (CETAL), el Aula de Productos Lacteos y Tecnologias
Alimentarias (APLTA), asi como NOVADAYS, empresa de investigacion y consultoria.

% ailimpo

Buenas practicas en el sector del
limén

Las Asociacion Interprofesional
de Limon y Pomelo (AILIMPO) y
19 empresas comercializadoras
y transformadoras del sector del
limén se han adherido al Cédigo
de Buenas Practicas Mercanti-
les en la Contratacion Alimenta-
ria. La Ley 12/2013 de medidas
para mejorar el funcionamiento
de la cadena alimentaria per-
mite a Espana disponer de una
legislacion pionera en materia
de relaciones comerciales en-
tre los operadores de la misma.
José Antonio Garcia, director
de AILIMPO, sefala que “la ad-
hesion al Codigo es una prueba
evidente de la madurez del este
sector, y por esta razén desde la
interprofesional estamos decidi-
dos a impulsar que productores,
comercializadores e industrias del
sector se sumen a este proyecto”.

El sector agroalimentario lucha
contra el cambio climatico

Foro Agrario y la Asociacién de
Periodistas Agroalimentarios de
Espafa (APAE), en colaboracion
con el MAPAMA, el Instituto de
la Ingenieria de Espaia, el Grupo
de Innovaciéon Sostenible para
el Sector Alimentario y la Aso-
ciacién Nacional de Ingenieros
Agrénomos, abordaron la lucha
contra el cambio climatico como

una oportunidad para el sector

agroalimentario en la jornada
“Hacer mas, con menos y mejor”.
José Abellan, presidente de Foro

Agrario, destacé que el sector

agroalimentario debe concien-

ciarse del problema y promover

medidas para su mitigacién e in-
sistio en que “es un labor en la
que merece la pena que todos
nos impliquemos, contribuyendo

a que nuestro pais mantenga y

mejore su sistema agroalimen-

JACUMAR

BIMTA RACIDRAL
AR, O CLAL FTWOH MULEIHOS
Premio Nacional Jacumar de
investigacion en acuicultura

El trabajo “El aturdido y sacri-
ficio de peces de acuicultura
con aceite esencial de clavo
nanoencapsulado embebido en
cristales de hielo disminuye el
sufrimiento animal y mejora la
calidad y la vida util del pesca-
do refrigerado” ha recibido el
XVI Premio Jacumar 2017. Este
tema de investigacion ha sido
desarrollado por Amanda Es-
peranza Lopez Canovas y Laura
Navarro Segura, doctorandas
de la UM vy de la UPCT. El es-
tudio muestra cémo la nueva
tecnologia desarrollada para el
aturdido y sacrificio de peces
de acuicultura (como dorada,
lubina, salmén y trucha) dismi-
nuye los tiempos necesarios
para el aturdido (menos de un
minuto) y el estrés que se pro-
duce durante el sacrificio, res-

La octava generaciéon de la
familia Alvear prepara el relevo

Maria Alvear estd asumiendo
progresivamente las funciones
representativas dentro de la em-
presa junto a Fernando Giménez
Alvear, Consejero Delegado.
Juntos preservan el legado de la
bodega, fundada en 1729 -la mas
antigua de Andalucia-, transmiti-
do de generacién en generacion.
Un patrimonio que se refleja en
las joyas enoldgicas que poseeny
en los novedosos proyectos que
la nueva generacion de la familia
estd emprendiendo para velar
por la defensa de la tierra y para
que otros cultivos no terminen
con la que es la mejor zona de
la region -el grandcru del vinedo
montillano-. Todos sus vinos se
elaboran a partir de la variedad
Pedro Ximénez, por la que apos-
taron las primeras generaciones
de la bodega en el siglo XVI.

tario”. pecto del método tradicional.
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Sentencia condenatoria por la
explotacion ilegal de Snowchaser

Una entidad productora de fru-
ta de arandanos de la provincia
de Huelva ha sido condenada
por el Juzgado de Instruccion
nim. 2 de Ayamonte por ex-
plotar sin autorizacién, repro-
ducir y multiplicar la variedad
de arandanos Snowchaser. En
la sentencia se considera pro-
bada la comisién de un delito
contra la propiedad industrial,
tipificado en el articulo 274.4
del Cdédigo Penal. La senten-
cia, que es firme y contra la
que no cabe recurso, condena
a la entidad a una multa de
4.128 euros, asi como al arran-
que y destruccion de las 1.475
plantas de la variedad vegetal
Snowchaser, cuya propiedad
intelectual pertenece a la Uni-
versidad de Florida y se en-
cuentra licenciada a la empresa
Rusticas del Guadalquivir.
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Desmantelado un negocio de
venta de jamones ibéricos

Sentencia condenatoria por ex-
plotar ilegalmente cereal

Espaia sancionara el descanso
semanal en cabina

La Asociacién Espanola de
Denominaciones de Origen
(Origen Espafa) celebra el
éxito de la operacién llevada
a cabo por la Guardia Civil
para desmantelar un negocio
de venta de jamones ibéricos
en Tenerife, que simulaban
estar amparados por la DOP
Jamoén Ibérico Denomina-
cion de Origen Protegida Los
Pedroches. La actuacion se
ha realizado en el marco del
procedimiento operativo de
colaboracién firmado entre la
Asociacion Espaiola de Deno-
minaciones de Origen -Origen
Espana- y la Guardia Civil en
el ano 2016, y cuya finalidad
es la colaboracion en la lucha
contra el fraude en el ambi-
to de la producciéon y trafico
de alimentos, y en especial al
que afecta a estas figuras de
Calidad Diferenciada recono-
cidas por la Union Europea.

La nueva interpretacion al Regla-
mento comunitario 561/2006
sobre tiempos de conduccion y
descanso, dada por el Tribunal
de Justicia de la Unién Europea
en su sentencia del pasado 20 de
Diciembre, establece que sélo los
periodos de descanso diarios y los
periodos de descanso semanales
reducidos pueden ser tomados
por el transportista a bordo del
camion. Los Estados miembros
regulardn la prohibicién de los
descansos semanales normales
“estableciendo las sanciones apli-
cables a las infracciones de dicho
Reglamento y aplicando las san-
ciones que establezcan” segun
el Tribunal Europeo. Espana ha
confirmado que en la reforma del
Reglamento de la ROTT, que se
tramita actualmente, se incluira
el nuevo tipo de infractor.

Un acondicionador de grano
para siembra ha sido condena-
do por el Juzgado de Instruccion
num. 3 de Burgos por explotar
sin autorizacion la variedad ve-
getal protegida de cereal “An-
dalou”. En la sentencia, que es
firme y contra la que no cabe
recurso, se considera probada la
comision de un delito contra la
propiedad industrial, tipificado
en el articulo 274 del Cédigo
Penal, al haber falseado esta va-
riedad de trigo, haciendo figurar
en la documentacién preceptiva
la variedad vegetal no protegida
de trigo “Marius”. Se ofertaba a
los agricultores sus servicios en
condiciones deslealmente ven-
tajosas con respecto de aque-
llos otros acondicionadores que
si cumplen y respetan la norma-
tiva vigente.
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Nuestro Comité opina... JKJ3

El tapon de CORCHO y otros sistemas
alternativos de cierre para el vino

M. Victoria Moreno-Arribas. Instituto de Investigacion en Ciencias
de la Alimentacién (CIAL), CSIC-UAM

El corcho ha monopolizado practicamente el ta-
ponado de las botellas de vino durante siglos,
fundamentalmente por tratarse del Unico ma-
terial disponible que reunia las caracteristicas
necesarias para garantizar un cierre correcto de
las botellas. Es precisamente su capacidad para
mantener la estanqueidad la que limita la entra-
da de oxigeno al interior de la botella, retrasando
el proceso natural de oxidacion del vino, permi-
tiendo su correcta evoluciéon vy respetando las
caracteristicas del producto final. El oxigeno del
aire estd siempre presente durante la vinifica-
cion y ejerce una influencia positiva o negativa,
dependiendo fundamentalmente de la magnitud
de las exposiciones y de la presencia de consti-
tuyentes en el vino con potencial de reaccionar
con dicho gas y consumirlo. En el caso del lle-
nado de las botellas, se cuenta con informacion
que indica la existencia de una gran variabilidad
en el contenido de oxigeno que las diferentes
boquillas de una maquina llenadora son capa-
ces de aportar (desde 0,6 a 3,87 mg/L) [1]. La
amplitud de este rango se ha explicado por la
capacidad de algunas de estas llenadoras para
generar vacio o inertizar el espacio de cabeza de
las botellas con gases inertes.

kc Espania es el segundo
productor mundial de tapones
de corcho 5y

El corcho ademas permite facilitar la realizacion
del taponado a gran cadencia asi como el pro-
ceso de mecanizaciéon industrial. También con-
viene tener en cuenta que el alcornoque (Quer-
cus suber L.) tiene su principal localizacién en el
mediterraneo occidental, coincidiendo por tanto
con varios de los principales paises productores
de vino. Més de la mitad de la superficie de al-
cornocal que existe en el mundo se encuentra
en la Peninsula Ibérica. Espana es el segundo
productor mundial de tapones de corcho, con

M. Victoria Moreno-Arribas. Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion (CIAL), CSIC-UAM.

una produccion del 20% vy solo superado por
Portugal que controla el mercado con una cuota
del 70%. No obstante, al corcho también se le
atribuyen inconvenientes. De hecho uno de los
problemas mas conocidos a nivel de consumo
de vino, es el ‘gusto a moho’ popularmente co-
nocido como ‘gusto a corcho’ debido a la pre-
sencia del compuesto 2,4,6-tricloroanisol (TCA).

Se trata de una de las alteraciones mas preo-
cupantes que afectan a la calidad y propiedades
sensoriales del vino y bebidas espirituosas en el
consumo y comercializacion a nivel mundial. El
origen de TCA vy las condiciones de formacion
de estos contaminantes durante el ciclo de fa-
bricacion de los corchos ha sido objeto de un
gran numero de investigaciones. Especifica-
mente, las condiciones de migracion de TCA en
el vino se conocen bien y se han desarrollado
técnicas analiticas de TCA como instrumentos
rutinarios de control de calidad en la compra y
uso de corchos en bodega [2]. Por su parte, la in-
dustria corchera consciente de este problema ha
investigado diferentes procesos para eliminarlo,
como por ejemplo el tratamiento del corcho con
irradiacion de particulas, con microondas o con
C02 en estado supercritico, o incluso el recubri-
miento del tapdn con membranas invisibles para
aislarlo del vino.



Aunqgue es una practica habitual de bodega diag-
nosticar la presencia de TCA en el vino, en ma-
teriales de corcho y en madera mediante la cata
y analisis sensorial, también resulta fundamental
el control estricto de las salas para la crianza del
vino, del ambiente de la bodega y materiales que
entran en contacto directa o indirectamente con
el vino.

Hoy en dia se dispone de sistemas especificos
que facilitan la deteccion del contaminante vy
permiten medir el riesgo de contaminacion en
el ambiente. Por tanto, es responsabilidad del
enologo el control sistematico de los materiales
y productos utilizados en las bodegas para eli-
minar potenciales fuentes de contaminacion y
asegurarse de la posterior ausencia de esta al-
teracion en los productos comercializados. Por
otro lado, también es importante destacar que
no se trata de un problema exclusivamente del
vino y las bodegas; no es extrano detectar tri-
cloroanisol en frutas asi como en otros alimen-
tos y bebidas de gran consumo ademas de en
productos envasados.

La industria corchera investiga diferentes procesos para eliminar el ‘gusto a moho’.

'yAl Nuestro Comité opina... [SEFViCios

Debido a estas dificultades, desde hace anos, la
industria ha emprendido la busqueda de otros
sistemas de taponado o de envasado de vino
alternativos al tapon de corcho. Se trata funda-
mentalmente de las capsulas metalicas de rosca
(screw cap o pilferproof), de los tapones sintéti-
cos y de los tapones técnicos y/o semisintéticos
[3]. Estos nuevos sistemas de taponado tratan
de reproducir las virtudes del tapon de corcho
sin incluir ninguno de sus riesgos. Los tapones
de corcho, tapones sintéticos y capsulas de ros-
ca ofrecen diferentes capacidades de transfe-
rencia de oxigeno al vino durante la guarda de
botellas [1], y es bien conocido que la evolucion
de la oxidacion del vino es diferente en funcion
del tipo de taponado.

Lk La industria estudia
otros sistemas de taponado o
de envasado de vino 5y

En general, los nuevos tapones sintéticos hasta
el momento presentan prestaciones inferiores
en cuanto a la oxidacion que los tapones de cor-
cho natural, también se han descrito problemas
de olor a plastico y en alguna ocasion problemas
de extraccion [3]. En cuanto a la capsula metéli-
ca de rosca permite una buena conservacion de
los vinos blancos y cada vez se utiliza mas para
vinos destinados a un rapido consumo, pero no
se han evaluado cientificamente sus prestacio-
nes en periodos largos de envejecimiento de vi-
nos tintos.

Por tanto, el tipo de tapén a emplear en la obtu-
racion de las botellas depende basicamente de
las caracteristicas del vino a elaborar, si bien la
decision de la mejor opciéon deberia estar sus-
tentada mediante criterios cientifico-técnicos. m
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Homenajel Semblanza de José Luis Iranzo [

Ligado a la TIERRA

Una persona comprometida con la defensa de los intereses del sector agrario y

los valores del medio rural

“‘Se debe potenciar a este sector por su impor-
tancia productiva dentro de los sectores gana-
deros vy su inestimable contribucién al mante-
nimiento de los pastos y el medio ambiente a
través del desarrollo de modelos sostenibles
y el aprovechamiento racional de los recursos
naturales”. Estas palabras fueron pronuncia-
das, en 2012, por José Luis Iranzo en Bruselas
durante su intervencion ante las instituciones
comunitarias para defender los intereses de las
850.000 explotaciones de ovino-caprino de la
Unién Europea. lranzo contaba entonces con
35 anos, gestionaba una explotacion familiar
de 1.200 ovejas de aptitud carnica en la locali-
dad turolense de Andorra, y ostentaba el cargo
de responsable de Producciones Ganaderas de
COAG.

kc Pertenecia a una familia
muy querida en la provincia de
Teruel ,,

lranzo siempre tuvo claro, como manifestaba,
que “el sostenimiento de estos sectores coin-
cide con regimenes semi-extensivos ubicados
en zonas desfavorecidas donde ademas repre-
sentan una actividad econdmica que permite la
vertebracion del medio rural”.

La agriculturay la ganaderia fueron desde joven
su mayor preocupacion. Con 20 anos termind
sus estudios en Zaragoza vy volvio al pueblo

José Luis Iranzo

para hacerse cargo de la finca familiar. Pronto
se intereso por las organizaciones y asociacio-
nes agricolas y se puso al frente de la ejecu-
tiva de Unién de Agricultores y Ganaderos de
Aragén (UAGA) y de la Cooperativa Agricola de
Andorra para defender los derechos de su sec-
tor. Con sus amigos siempre presumia de haber
llegado hasta Europa. Era el ano 2007.




[(I*'W Semblanza de José Luis Iranzo [Homenaje

En la actualidad era el responsable de los secto-
res ganaderos de UAGA-COAG Aragén y Pre-
sidente de la Cooperativa Agricola de Andorra
(Teruel).

Lt Se convirtio en el
aspirante perfecto para
asumir UAGA 5y

El joven ganadero pertenecia a una familia muy
querida en la provincia de Teruel. Ademas, su
apellido trascendio el humilde pueblo de El Saso
y se internacionalizd gracias al abuelo José, “El
Pastor de Andorra”, nacido en 1915, v que se
convirtio sin quererlo en el personaje mas uni-
versal de esta villa minera del Bajon Aragoén. Un
jotero universal que siempre gustaba de contar
aquel dia en el que cantd una jota en inglés a
John F. Kennedy. Yo, jque no sabia ni escribir
en espanol! Me la tuvieron que deletrear tal cual
sonaba en castellano para que me la aprendie-
ra de memoria’, repetia, mientras entonaba con
su atronadora voz la jota que compusieron para
que la disfrutara el presidente de EEUU.

A la muerte del anciano pastor universal, fue
precisamente su nieto, José Luis, quien hizo de
portavoz de la familia, “su vida fue la jota, era
pasion. Pero su alimento era la ganaderia. Cuan-

Iranzo apost6 siempre por el aprovechamiento racional de los recursos naturales

do se bajaba de un escenario o de un avion, a
la hora que fuera, al dia siguiente estaba con las
ovejas”. Una pasion, la agropecuaria, que corrio
desde muy nino por las venas del joven José
Luis y que curtio su caracter para hacer de él un
hombre comprometido con su entorno y “en-
trafnable” con las personas que le rodeaban.

Esta implicacion le convirtio en el aspirante
perfecto para asumir, en un futuro no muy le-
jano, la maxima responsabilidad en el sindicato
aragonés, segln apunta el secretario general
de la UAGA, José Manuel Penella. “José Luis
no solo era una persona comprometida con el
sector, sino que tenia ademas un conocimien-
to del ambito agrario, que podia calificarse de
“‘innato”. Siempre realizaba el analisis y el diag-
nostico certero de los distintos problemas que
acucian tanto a la agricultura como a la ganade-
ria” anade Penella. Ademds, el secretario gene-
ral de UAGA apunta que lranzo era el sucesor
ideal, porque en su opinion, “ha sido el pasado,
el presente, pero sobre todo era el futuro de Ia
organizacion”.

Una trayectoria personal, tenia pareja y un
hijo de corta de edad, y profesional que quedd
truncada el pasado 14 de diciembre cuando la
muerte se cruzd en su camino vy fue tiroteado
en la masia familiar del Saso. José Luis Iranzo...
Descanse en Paz. m





