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EDITORIAL

i

LA SALUD Y LA INNOVACION, MOTORES

DE CRECIMIENTO

En este Especial recogemos las
Ultimas investigaciones sobre los
diversos productos elaborados,
desde el aceite de oliva, pasando por
el pan, los snacks, las infusiones o el
chocolate.

En el caso del aceite de oliva,
veremos proyectos dedicados a
mejorar la sostenibilidad ambiental
y la rentabilidad del olivar, como es
el caso de Soil O-live, que busca
diagnosticar la salud del suelo en
los olivares mediterraneos, asi como
estudiar medidas de restauracion vy
remediacion ambiental que mejoren
la calidad de dicho suelo; y de
Olivares Vivos, que ha estudiado la
biodiversidad del olivar en cuatro
paises: Espana, Portugal, Grecia

e Italia, ampliando a mas zonas el
estudio que ya habia realizado en
Andalucia.

En cuanto a nuestra entrevista, en
esta ocasion ponemos el foco en
un sector de creciente importancia,

como son las infusiones. Asi,
contamos con Javier Giménez,
presidente de la Asociacion Espanola
de Té e Infusiones (AETI), que hace
hincapié en la importancia de la
innovacioén en el sector, que hace
que en 10 anos practicamente se
renueve el 50 % del mercado: “Todas
las empresas, a nivel individual, esta
trabajando en innovacion, porque

es la clave para que el mercado
continte creciendo”.

Esta innovacidn se centra en los
principales drivers de crecimiento,
como son el sabor vy la funcionalidad.
Ademas, “en el caso de los jovenes,
también son importantes los nuevos
conceptos de sostenibilidad, de
producto ecoldgico, de mezclas mas
exoticas, etc.”, anade Giménez.
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NUEVO ETIQUETADO DE LOS VINOS

Las etiquetas deberan incluir informacién sobre: valores energéticos, intolerancias o
alergias, declaracion nutricional y lista de ingredientes

Carmen Gonzalez Chamorro.

Departamento de Quimica y Tecnologia de Alimentos de la Universidad Politécnica de Madrid (UPM)

El 8 de diciembre de 2023 entré
en vigor el nuevo etiquetado del
vino, cuyo principal objetivo es
garantizar la seguridad alimentaria
y el derecho alainformacién de
los consumidores. La sociedad
actual desea saber cada vez

mas sobre los productos que
consume, para tomar decisiones
informadas sobre el amplio
abanico de oferta disponible en

el mercado para cada categoria.
La implementacion de esta nueva
normativa va a satisfacer las
necesidades de consumidor digital,
con rapido acceso a la informacién
o “hiperconectado”, siendo una
oportunidad para el sector, cada
vez mas implicado en los procesos
de digitalizacion. Esta normativa
responde a las necesidades y
tendencias del consumidor actual,
gue reclama productos saludables
y sanos.

Este cambio en las normas de
etiquetado de los vinos y vinos
aromatizados son el resultado

de la publicacién del nuevo
Reglamentode laUE 2117/2021
que obliga a incluir la informacion
nutricional y lista de ingredientes
ademas de la informacién
alimentaria incluida en los
reglamentos de laUE 1169/2011y
1308/2013.

Todos los vinos y vinos
aromatizados vendidos en la UE,
tanto en el mercado tradicional
como en la tienda online,

estan legalmente obligados a
proporcionar la informacion
requerida, en la etiqueta fisica
del producto o facilitarla
electrénicamente mediante
etiqueta electrénica, codigo QR
ounenlace alaweb, siempre

y cuando el codigo QR esté
disponible en el producto (ver
figura 1). Es importante resaltar
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que lainformacion contenida
sobre ingredientes en las etiquetas
digitales o cédigos QR no

puede remplazar la informacién
obligatoria presente en la etiqueta,
tan solo complementarla.

Las etiquetas deberan incluir
informacién sobre: valores
energéticos, intolerancias o
alergias, declaracién nutricional y
lista de ingredientes.

Segun el Reglamento (UE)
1169/2011 se entiende por
ingrediente cualquier sustancia o
producto, incluidos aromatizantes,
aditivos alimentarios y enzimas
alimentarias, o cualquier
componente de un ingrediente
compuesto, utilizadoen la
fabricacion o preparacion

de un producto alimenticioy
todavia presente en el producto
terminado, posiblemente en una
forma modificada; los residuos no
se consideran ingredientes.

Como ingredientes deberemos
incluir (en orden decreciente de
peso), la uva, como ingrediente
mas importante del vino,

seguida del resto de materias
que se le anaden al vino, cuando
representen el 2% o mas,

como sacarosa o mosto de uva
concentrado o aditivos conforme
al reglamento (UE) 2022/68. Los
ingredientes que constituyan
menos del 2 % pueden enumerarse
en un orden diferente después de
los demas ingredientes.

La informacién nutricional debe
indicarse por cada 100 mLy
deberd incluir valor energético
incluido en las etiquetas con el
simbolo (E) y calculado utilizando
los factores de conversién
enumerados en el anexo XIV del
Reglamento (UE) 1169/2011. El

“El valor energético
E (kcal o kj) aporta
mas informacion al
consumidor que la
tabla nutricional”

valor energético E (kcal o kj) aporta
mas informacion al consumidor

que la tabla nutricional completa,
que deberd expresarse de forma
obligatoria segun: grasas y acidos
grasos saturados, hidratos de
carbonoy azucares, proteinas 'y

sal, y opcionalmente; acidos grasos
monoinsaturados y poliinsaturados,
polialcoholes, almidén, fibra
alimentaria y vitaminas y minerales en
cantidades significativas, informacién
que quedard recogida en la etiqueta
digital.

La informacion sobre intolerancias y
alérgenos tiene caracter obligatorio
y debe estar incluida en la etiqueta
fisica del producto. Cualquier
alérgeno potencial también debera
figurar de forma destacadaenla
etiqueta del vino y enumerarse bajo
la palabra “Contiene”. Las sustancias
o productos que causan alergias o
intolerancias estan recogidas en

el anexo Il del Reglamento (UE)
1169/2011. Aunque no son muy
frecuentes las alergias producidas
por bebidas alcohdlicas, es una
problematica preocupante para
aquellos que las padeceny es
importante estar bien informado
sobre la compatibilidad del vino y las
posibles restricciones alimentarias de
los consumidores.

Los alérgenos que pueden estar
presentes en el vino pueden ser

eypasa
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de una sustancia alergénica, la
«“ botella deberd estar etiquetada
El nuevo con el fin de indicar la posible

etiquetado favorece presencia de alérgenos

. ., remanentes.
la comunicacion
. ., Este nuevo etiquetado del
de la informacion vino, tanto fisico como digital,
. consecuencia de los cambios
al COIISllmldOI' de normativos de la UE, presenta
. ventajas no solo para el
forma senc1lla y consumidor sino también para
féCil” el sector productor, ya que
favorece la comunicacion de
Cormen Gonzslez Chamorro. lainformacion al consumidor
de una forma sencilla y facil,
enddogenos o exdgenos. Entre los aumenta la trasparencia
alérgenos de caracter endogeno Aunque el propio proceso de y confianza en el sector y
podemos encontrar las aminas clarificacion deberia eliminar estas promueve la armonizacion de
biégenas (histamina), cuyo sustancias, con el fin de minimizar distintas normas de la industria
origen pueden ser los procesos los riesgos causados por la ingesta alimentaria.

de maceracién, fermentacion

o crianza, o las proteinas
transportadoras de lipidos (LTPs),
cuyo origen es lauva, levaduras y
bacterias. Los alergenos exégenos
pueden aparecer en el vino como
consecuenciade suusoenel
proceso de vinificacién, entre

los que podemos encontrar:
sulfitos, implicados en el proceso
de conservacion, y claras de
huevo, caseina, gelatina, isinglass,
chitosany gluten, lainmensa
mayoria de ellos implicados en
los procesos de clarificaciony
acabado de los vinos.

Denominacion del Producto

iﬁu

ASDNHF LKDSIFH Descripcién del Producto.

Dtk cljktadis olf bjsolial Fais de origen/Denaminacicn de calidad si
Iakscifan] ikjahfd Waskeh aplica
oo '
Afada \ Afio de cosecha

Datos praductor y/o embotellador del vine _~

Cadige QR, informard de los ingredientes,

Ingredientes v valores nutricionales. Valor tabla de composicidn o nutricional definidas
energético (keal/kl). Sequn Anexo X1V del rﬂ"m:;"::’“'”"" i en el reglamento de informacidn alimentaria
Reglemento (UE) 1168/2011 ¥ Een 100 m de la UE 1169/2011)
Fhf? keal
Informocidn sobre alergenos. Segin Anexo Il Alergenas |“II!"L¢M@D de Barras
Reglamento UE 1169/2011 f,f"“' ~Gentiene* u
3 Simbolos de informacion. Mensajes sanitarios
Contenldo en alcohal del vina / g ool 20 (opcionales). Fecha consumo preferente
Cantidad, contenido en ¢l

Figura 1.- Aspectos que debe incluir una etiqueta de vino segtn el nuevo sistema de etiquetado.
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