




La mejor alimentación para cada edad
Bajo el paraguas de Alimentación Especial englobamos a todos aquellos alimentos y bebidas que se 
dirigen a algún colectivo específico de la población, como los bebés y niños, los sénior, los alérgicos e 
intolerantes o los deportistas, entre otros. Grupos que tienen unas necesidades muy concretas y que 
requieren unas garantías de seguridad aún mayores de las que ya se exigen a los productos destinados 
a la población general.

Así nos lo ha explicado Alberto Vega, Presidente de la Asociación Nacional de Fabricantes de Productos 
de Dietética Infantil (ANDI), cuya entrevista incluimos en este número. Nos ha recordado la importancia 
que tiene la alimentación en los primeros días de vida, porque “es donde estamos formando la pauta 
de alimentación del futuro adulto y este tipo de educación es clave para evitar problemas futuros, 
trastornos de alimentación como el sobrepeso o la obesidad”.

Si el estudio de los requerimientos nutricionales en las primeras etapas de vida  supone un área en 
constante actualización e innovación, lo mismo sucede con las edades más avanzadas. Como podremos 
ver en el Especial de este mes, desarrollar productos para cubrir las necesidades de las personas mayores 
es el objetivo de diversos proyectos.
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También son varias las iniciativas encaminadas a 
mejorar la información que reciben las personas 
con alergias o intolerancias alimentarias. Contar 
con opciones seguras y variadas a la hora de hacer 
la compra y de acudir a los establecimientos de 
hostelería es un derecho que deben poder ejercer 
con todas las garantías.  

Fernando Martínez
Director General de Revista Alimentaria

(Ediciones y Publicaciones Alimentarias, S.A. - EyPasa)

¡¡SU OPINIÓN NOS IMPORTA!!
Queremos saber qué le han parecido los artículos 
aparecidos en el presente número y cuáles son los temas 
que les gustaría que tratásemos en siguientes publicaciones.

redaccion@revistaalimentaria.es



“Nuestro Comité opina…”
 
Alimentación Especial Salud
Vegano y deportista: ¿es posible? 

Entrevista a Alberto Vega, Presidente de 
la Asociación Nacional de fabricantes de 
Productos de Dietética Infantil (ANDI)

Especial Alimentación Especial
• Cómo evitar reacciones adversas a alimentos 
en un hospital
• Claves para crear alimentos para niños según 
sus requerimientos nutricionales
• Premio para la reformulación de cereales 
infantiles: más integral, menos azúcar 
• Más seguridad para los alimentos infantiles a 
base de manzana
• Nuevo método de análisis para la leche 
materna
• NUTRI+: Investigación para avanzar en la 
nutrición de personas con necesidades especiales
• Nuevo “Manual de buenas prácticas para la 
restauración Sin Gluten”
• Nuevo proyecto para mejorar la información 
sobre alergias e intolerancias alimentarias

Conservación
• Bioplásticos con reflejos arcoíris para usar 
como sensores 
• Nuevos envases activos para prevenir la 
oxidación, los hongos y las plagas de insectos 

Bebidas
• Estrategias integradas para reducir el impacto 
negativo de los pesticidas en viñedo y olivar 

Elaborados
• Cómo crear los productos que realmente 
quieren los consumidores
• Chocolate con leche más saludable gracias al 
cacahuete 

Servicios
• DOP y su ámbito de protección: ¿mera 
denominación o presentación de un 
producto concreto? 
• Spain Food Nation da a conocer nuestro 
sector agroalimentario en todo el 
mundo 
• Sabor y sostenibilidad: un queso de cabra que 
ayuda al desarrollo del entorno rural
• Prácticas laborales contra la despoblación 
• “Toda la sociedad está experimentando un 
gran avance en el liderazgo femenino” 
• La Mejora Continua, el mejor camino hacia la 
Calidad y la Excelencia 

Sostenibilidad
• Hacia un sector cárnico más sostenible 
• Por tierra y por mar: últimos estudios sobre la 
presencia de microplásticos 

Mundo Animal
• Tecnología de vanguardia contra 
Campylobacter en aves 

• La microbiota intestinal influye en la 
susceptibilidad frente a la Peste Porcina Africana 
(PPA) 

Distribución y logística
• Un modelo de simulación para explorar la 
eficiencia de las cadenas de suministro
• La experiencia de ir al mercado se vuelve digital 

Materias Primas
• Impulso para lograr cereales con capacidad de 
fijar nitrógeno 
•¿El consumidor está preparado para las 
micoproteínas? 

Frescos 
• Nueva app de recomendaciones de riego para 
los cultivos de berries
• Inteligencia artificial para identificar especies 
de peces 

Artículo: “Banana and orange peel wastes as new 
substrates for bioprocesses”

En el próximo Nº…

Tecnología de vanguardia 
contra Campylobacter en aves 

               PÁG. 81

Bioplásticos con reflejos 
arcoíris para usar como 
sensores 

               PÁG. 44

Impulso para lograr 
cereales con capacidad 
de fijar nitrógeno 

               PÁG. 89
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Especial Alimentación 
Especial
Bajo el paraguas de Alimentación Especial 
englobamos a todos aquellos alimentos y 
bebidas que se dirigen a algún colectivo 
específico de la población, como los bebés y 
niños, los sénior, los alérgicos e intolerantes 
o los deportistas, entre otros. También 
incluye aquellas investigaciones referentes a 
la obesidad. 
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Servicios

   La frescura incluye 
parámetros de 

acidez, control del 
pH, aroma, color, 

etc.
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¿Qué es la ‘frescura’ en los 
vinos y cómo se logra?

Carmen González Chamorro.

Un proyecto internacional aborda este concepto y cómo influye en él el 
control del pH en zonas afectadas por cambio climático

En el mundo del vino en ocasiones aparecen 
conceptos que no siempre es fácil definir, tanto 
por parte de los consumidores como por parte de 
los enólogos. Entre dichos términos tenemos el de 
“frescura”. 

La frescura del vino es un concepto poco concreto, 
ya que incluye parámetros relacionados con la 
acidez y el control del pH, el aroma (frutal y floral), 
la graduación alcohólica e incluso el color. Este 
concepto se relaciona con la madurez de la fruta 
y por tanto con sus parámetros asociados. Las 
uvas procedentes de áreas cálidas habitualmente 
presentan un contenido excesivo de azúcar y baja 
acidez originando vinos de elevado grado alcohólico 
(> 13% v / v) y alto pH (pH> 3.8), mientras que las uvas 
procedentes de climas moderados a fríos pueden 
presentar dificultades en el proceso de maduración 
(bajos niveles de azúcar) originando vinos de baja 
graduación alcohólica donde la acidez deja un sabor 
amargo y poco atractivo.

Aunque las tendencias en el consumo de vino suelen 
ser muy variables, en estos momentos el consumidor 

internacional se decanta por un estilo 
de vino fresco, con una moderada 
graduación alcohólica, alta acidez y 
aromas primarios que recuerdan a 
la uva de la que procede, concepto 
que podríamos asociar a la “frescura 
del vino”, y que son complicados 
de encontrar en las elaboraciones 
en clima cálido, donde la acidez se 
degrada cada vez más en el contexto 
de cambio climático y calentamiento 
global. 

Para potenciar la competitividad y 
satisfacer la demanda internacional 
creciente que se orienta hacia el 
consumo de este perfil de vinos 
surge el proyecto FRESHWINES, 
que promueve el desarrollo de 
nuevos conocimientos y tecnologías 
orientados a mejorar la frescura de los 
vinos españoles, tanto embotellados 
como a granel, siendo el primer 
proyecto que aborda el concepto 
de frescura con un carácter global 
desde el viñedo y la maduración de 
la uva, hasta la bodega y el diseño 

Carmen González Chamorro. enotecUPM. Departamento de Química y Tecnología de 
Alimentos de la Universidad Politécnica de Madrid (UPM)

Figura 2.

Figura 1.
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de los vinos han permitido reducir el carácter 
vinoso, baja acidez, escaso aroma y mayor 
sensibilidad al deterioro microbiano y a la 
oxidación, que se ponen de manifiesto en 
los vinos elaborados con uvas que presentan 
características originadas por las condiciones 
de clima cálido. Las principales líneas de 
actuación se han centrado en: adición 
de ácidos orgánicos capaces de inhibir la 
fermentación maloláctica (ácido fumárico); 
el uso de levaduras acidificantes para la 
fermentación alcohólica, como Lachancea 
thermotolerans, con un claro efecto sobre el 
pH final de los vinos y como consecuencia 
sobre el color y su estabilidad; la selección de 
levaduras no-Saccharomyces especialmente 
de los géneros Hanseniaspora y Starmerella 
con actividad β-glucosidasa con el fin de 
liberar aromas varietales presentes en 
el mosto y capaces de producir esteres 
fermentativos que potencien el frescor de 
los vinos.

 
Acerca de FRESHWINES

FRESHWINES (www.freshwines.es) es un 
proyecto consorciado de I+D que finalizó el 31 
de diciembre de 2020 y tiene como objetivo 
principal promover nuevos conocimientos y 
tecnologías orientados a mejorar la frescura 
de los vinos españoles, tanto embotellados 
como a granel. Pretende incrementar 
el valor y la competitividad de los vinos 
españoles adecuándolos a los perfiles que se 
corresponden con la demanda internacional 
creciente. Participan como socios: Lallemand 
Bio (lidera el consorcio), Bodega González 
Byass Jerez, Bodegas Altosa, Bodegas 
Fontana y Bodegas Comenge. Cuenta con 
un presupuesto global de 2.312.796 € y 
está cofinanciado por el CDTI con fondos 
FEDER de la Unión Europea. Cuenta con la 
colaboración de la Universidad Politécnica 
de Madrid (UPM), el Instituto Tecnológico 
Agrario de Castilla y León (ITACyL) y el 
Instituto de Agroquímica y Tecnología de 
Alimentos (IATA) del CSIC. 

FRESHWINES, primer 
proyecto que aborda el 

concepto de frescura con 
un carácter global

07 Nuestro Comité opina…

de nuevas estrategias biotecnológicas de 
elaboración.

El proyecto desarrolla estrategias 
vitícolas ecológicas en el viñedo, para 
optimizar el grado de maduración de la 
uva (azúcar, acidez, aromas y color) con 
destino la elaboración de estos vinos 
frescos que el consumidor demanda; y 
estrategias biotecnológicas en bodega 
que permitan modular la frescura de los 
vinos, desarrollando así nuevos vinos con 
perfiles acordes a la actual demanda 
internacional, así como nuevos productos 
biotecnológicos enfocados al mismo fin.

Los ensayos en viñedo han permitido 
obtener algunas conclusiones relevantes 
para mejorar la frescura de los vinos 
mediante el uso de elicitores (moléculas 
encargadas de inducir el mecanismo 
de autodefensa de la planta frente a 
situaciones de estrés o ataques de plagas 
y enfermedades), pero se ha de seguir 
evaluando con la finalidad de definir las 
formulaciones y modos de empleo más 
adaptados al problema. La monitorización 
del microclima del racimo ha permitido 
estudiar: la maduración fenólica 
incrementándola, con el fin de reducir la 
diferencia con la madurez tecnológica y así 
mejorar la frescura del vino obtenido y la 
evolución de la composición química de la 
baya. Se ha monitorizado el microclima de 
racimo mediante sensores de temperatura 
y humedad en el propio racimo (Figura 1) y 
termografía de infrarrojos (Figura 2).

Las estrategias biotecnológicas llevadas a 
cabo y encaminadas a mejorar la frescura 


