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Estimado lector:

El presente número de nuestra revista se centra en los
sectores vitivinícola y oleícola.

La elaboración del vino es una práctica milenaria y las
distintas culturas que han habitado a orillas del Mediterráneo han
tenido, incluso, dioses del vino, como el dios Baco, que, de forma tan genial,
pintara Goya.

Esta práctica tan tradicional y artesanal a lo largo de la historia ya sufrió,
a lo largo del siglo pasado, profundas transformaciones en cuanto a la
tecnología usada para la elaboración de los caldos pero, en los últimos años del
siglo pasado y primeros de este, son cada vez más las nuevas técnicas usadas
en todos los aspectos, tanto del cultivo como de la elaboración.

Estos profundos cambios han ido acompañados de nuevos desarrollos
en el mundo del vino, como el enoturismo o como la proliferación de cursos o
charlas sobre cata de vinos o sobre distintas denominaciones. En definitiva,
esto redunda en un conocimiento más profundo por parte del consumidor y en
una especialización y profesionalización entre los técnicos del vino. Ahora la
Enología es una ciencia, pero con ciertos tintes de arte, a mi parecer.

En cuanto al aceite, hay que decir que, al igual que el vino, forma parte
fundamental de nuestra cultura y el olivo es seña de identidad de gran parte de
nuestras tierras.

Los procesos de elaboración del aceite también ha sufrido procesos de
tecnificación y cada vez son más específicos y cuidados los procedimientos
seguidos en la producción.

Aunque menos conocido para el consumidor, también nos encontramos
con distintas denominaciones de origen y variedades que dan una gran riqueza
a los distintos aceites que podemos saborear en nuestro mercado.

Sin embargo, es cada vez más habitual encontrar a consumidores que
tienen en un sus casas distintos tipos de aceite, dependiendo del uso que le
vayan a dar en su cocina y esto redunda en una riqueza mayor de nuestra
gastronomía casera. Esto es debido a que los profesionales del sector cada vez
ofrecen más posibilidades para que el usuario elija.
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La Ministra de Medio Ambiente y Medio

Rural y Marino, Elena Espinosa, inter-

vino el pasado 3 de noviembre en el

Senado, donde repasó las iniciativas

puestas en marcha por el Gobierno en

apoyo del sector agroalimentario, resal-

tando, al mismo tiempo, su fortaleza y

competitividad, características que han

permitido a la industria agroalimenta-

ria conseguir una evolución positiva en

producción, empleo, balance comercial

y volumen de facturación, tanto en

2008 como durante los primeros meses

de 2009.

Entre las actuaciones que el Gobierno

ha puesto en marcha de forma consen-

suada con los Agentes sociales y las

Comunidades Autónomas en benefi-

cio del sector agroalimentario, Elena

Espinosa destacó el Plan de Estímulo

a la Inversión diseñado por el MARM y

el ICO, con el fin de estimular financie-

ramente las inversiones de los opera-

dores del sector.

En el marco del apoyo a la promoción

y comercialización de los productos,

Elena Espinosa resaltó la labor del

MARM en la realización de diversas

campañas informativas sobre los pro-

ductos de calidad y el consumo de fru-

tas y hortalizas, así como en la puesta

en marcha de un programa de apoyo al

sector vitivinícola español en mercados

de terceros países, contando con una

financiación de 160 millones de euros

para el período 2009-2013. Se trata de

una medida que persigue fomentar la

apertura de mercados exteriores, apro-

vechando las especiales característi-

cas y cualidades de los vinos españo-

les.

En esta línea, también destacó el Plan

de medidas de mejora de los produc-

tos ganaderos a países terceros, con

el que se han impulsado las exporta-

ciones de manera notable con un in-

cremento del sector porcino superior al

25 por ciento, reforzándose también

la presencia de los productos cárni-

cos en el sureste asiático, afianzán-

dose para ello las exportaciones en

países como China, Japón y Filipinas.

En materia de medidas fiscales la

Ministra subrayó el apoyo otorgado al

sector a través de un tratamiento fiscal

favorable, con reducciones estructura-

les y coyunturales de los módulos del

método de estimación objetiva del

Impuesto sobre la Renta de las

Personas Físicas, resaltando también

las ayudas concedidas procedentes de

la PAC y otras subvenciones naciona-

les dirigidas al sector agrario.

“Todo ello demuestra que el Gobierno

está aplicando de un modo adecua-

do, cuantas herramientas están a su

alcance para mejorar las expectativas

de viabilidad y rentabilidad de las ex-

plotaciones agropecuarias y fomentar

la competitividad del sector agroali-

mentario”, señaló la Ministra.

Un sector, indicó, que mantiene resul-

tados positivos, genera empleo y es

capaz de salir de la crisis internacio-

nal con mayor solidez, con capacidad

de desarrollo y perspectivas de futu-

ro, como lo demuestra el hecho de que

el 17 por ciento de la producción indus-

trial corresponda al sector agroalimen-

tario, dando trabajo a casi 500.000 per-

sonas, lo que supone más del 17% de

los ocupados del sector industrial es-

pañol.

El MARM reitera el apoyo al
sector agroalimentario,

destacando su fortaleza en
producción, empleo y facturación

Corporación Tecnológica de

Andalucía ha celebrado su cuarto

aniversario con una cartera de 254

proyectos de I+D+i, a los que ha con-

cedido 69,62 millones de euros en in-

centivos y que han movilizado una in-

versión privada en innovación supe-

rior a 225 millones de euros.

En las iniciativas incentivadas hasta

la fecha han participado alrededor de

un millar de investigadores de más de

200 grupos de investigación de

Universidades y centros de investiga-

ción andaluces incluidos en el Plan

Andaluz de Investigación, Desarrollo

e Innovación (PAIDI), que han recibi-

do, por su colaboración en estos pro-

yectos, más de 42 millones de euros.

Con más de 70 proyectos finaliza-

dos, las iniciativas financiadas es-

tán dando fruto en forma de paten-

tes, nuevos productos y servicios

que han supuesto nuevas líneas de

negocio para empresas y una impor-

tante generación de conocimiento en

Andalucía. Se han desarrollado cola-

boraciones estables entre

Universidad y Empresa y se ha ex-

tendido la cultura de la cooperación

empresarial como forma de abordar

proyectos de I+D+i con mayores ga-

rantías de éxito. Se ha logrado impli-

car a las pymes, que se están benefi-

ciando de la cooperación con grandes

empresas, y se está contribuyendo a

mejorar la imagen de Andalucía como

región competitiva en I+D+i.

El número de miembros se ha más que

triplicado desde el nacimiento de la

Corporación, con lo que ha pasado de

44 empresas en 2005 a 134 en la ac-

tualidad.

CTA cumple cuatro años con
casi 70 millones de euros en

incentivos a la I+D+i
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El “clean label” se está convirtiendo en

un estándar en el sector de la alimen-

tación: la renuncia a potenciadores del

sabor, aromas y colorantes artificiales,

espesantes y productos análogos se

está introduciendo cada vez más en el

campo de la confitería. El boom de los

productos biológicos y naturales, unos

consumidores más sensibilizados en

cuanto a disfrutar saboreando lo que

toman y el deseo de consumir produc-

tos naturales y fiables refuerzan tam-

bién esta tendencia. El sector de la

confitería ve aquí un nicho de especial

interés, dado que sus productos viven

especialmente del color, el aroma y los

sabores. La ProSweets Cologne, Feria

Internacional para los Suministradores

del Sector de la Confitería, ofrecerá, del

31 de enero al 3 de febrero de 2010,

una panorámica sobre nuevos plante-

amientos y soluciones relacionadas

con este tema.

En 2009, la Investigación de

Tendencias para el Mercado de

Productos Alimenticios, en su artículo

“10 Key Trends in Food, Nutrition and

Health”, ha puesto claramente de re-

lieve que, atendiendo a los deseos de

los consumidores, los productos tie-

nen que ser, sobre todo, naturales, sa-

nos y “libres de”. “Libres de” significa,

en este contexto, que no deben con-

tener potenciadores de sabor, aditivos

aromáticos, conservantes y coloran-

tes. Además, se han fijado exacta-

mente las características que han de

reunir los aditivos que se emplean en

los productos alimenticios. Mientras

tanto, los políticos de Bruselas han es-

tablecido la obligatoriedad de avisar

en los envases de la utilización de de-

terminados colorantes artificiales. La

directiva es análogamente exigente en

cuanto a los aromas, regulando su fa-

bricación, así como su inclusión en las

etiquetas. Por ejemplo, a fin de evitar

el fraude a los consumidores, en el

chocolate no se puede incluir ningún

aroma de chocolate y solo están auto-

rizados aromas que sirvan para com-

pletar el sabor, como es el caso de la

vainilla. Asimismo, los expertos en ali-

mentación y las organizaciones de

protección del consumidor exigen, por

una parte, reducir el contenido en azú-

car y grasas y, por otra, declararlo en

las etiquetas de forma que no haya lu-

gar a dudas.

ProSweets 2010 apuesta por las
“etiquetas limpias”
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Con fecha 29 de octubre de 2009, se

han publicado, en el Diario Oficial de

la Unión Europea, los primeros

Reglamentos de la Comisión sobre so-

licitudes de declaraciones de propieda-

des saludables en los alimentos bajo el

artículo 13.5 y artículo 14 del

Reglamento (EC) Nº 1924/2006 de 20

de diciembre, relativo a las declaracio-

nes nutricionales y de propiedades sa-

ludables en los alimentos.

Las declaraciones saludables bajo el

artículo 14 son relativas a la reducción

del riesgo de enfermedad y el desarro-

llo y salud de los niños, mientras que

las declaraciones saludables bajo el ar-

tículo 13.5 son aquellas distintas a las

relativas a la reducción del riesgo de

enfermedad y al desarrollo y la salud

de los niños, que estén basadas en

pruebas científicas recientemente ob-

tenidas y/o que incluyan una solicitud

de protección de los datos sujetos a de-

rechos de propiedad industrial.

Los mencionados Reglamentos se han

sometido al procedimiento de escruti-

nio por el Parlamento de la Unión

Europea, previa adopción por la

Comisión mediante el procedimiento de

Comitología, en el Comité Permanente

de la Cadena Alimentaria y Sanidad

Animal.

Estos proyectos se habían discutido

anteriormente con los Estados

Miembros, en el seno del grupo de tra-

bajo de expertos nacionales en decla-

raciones nutri-

cionales y de

propiedades sa-

ludables de la

Comisión, en ba-

se a los dictáme-

nes que sobre

estas solicitudes

había emitido el

Panel sobre pro-

ductos dietéticos, nutrición y alergias

de la Agencia Europea de Seguridad

Alimentaria (EFSA).

Para obtener al texto completo de los

Reglamentos publicados, pueden con-

sultar en la página web del Diario

Oficial de la Unión Europea, o directa-

mente en los accesos que aparecen a

continuación:

• Reglamentos de la Comisión relativos

a declaraciones bajo el artículo 13.5:

- Reglamento (CE) 1025/2009 de la

Comisión, de 29 de octubre de 2009,

por el que se deniega la autorización

de determinadas declaraciones de pro-

piedades saludables en los alimentos

distintas de las que se refieren a la re-

ducción del riesgo de enfermedad y al

desarrollo y la salud de los niños.

• Reglamentos de la Comisión relati-

vos a declaraciones bajo el artículo

14:

-Reglamento (CE) 1024/2009 de la

Comisión, de 29 de octubre de 2009,

por el que se deniega la autorización

de determinadas declaraciones de

propiedades saludables en los alimen-

tos relativas a la reducción del riesgo

de enfermedad y al desarrollo y la sa-

lud de los niños.

Para obtener más información sobre

otras solicitudes de declaraciones nu-

tricionales y de propiedades saluda-

bles, se puede consultar la página

web de la AESAN en el siguiente link:

http://www.aesan.msps.es/AESAN/we

b/cadena_alimentaria/detalle/tipos_dec

laraciones.shtml

Publicación Reglamentos de la
Comisión sobre Declaraciones de

propiedades saludables en los
alimentos bajo los artículos 13(5) y 14

Aprobado en Consejo de Ministros el Real Decreto que regula el
etiquetado de los complementos alimenticios

El Real Decreto, que fue aprobado en Consejo de ministros el pasado 25 de septiembre, transpone de forma literal la

Directiva 2002/46/CE, relativa a los complementos alimenticios, respetando todos los contenidos referidos en la citada

Directiva. Se trata solo de un texto plenamente ajustado a la normativa europea. El objetivo sigue siendo regular los pro-

ductos alimenticios consistentes en fuentes concentradas de nutrientes y que se presentan con la finalidad de comple-

mentar la dieta normal, ya que, aunque en circunstancias normales, una dieta adecuada y equilibrada proporciona todos

los nutrientes necesarios para el normal funcionamiento y mantenimiento de un organismo sano, esta situación ideal no

siempre se da en la práctica.

De conformidad con la legislación comunitaria actualmente vigente, este real decreto solo establece las normas especí-

ficas para las vitaminas y los minerales utilizadas como ingredientes en los complementos alimenticios. También esta-

blece los requisitos de etiquetado específicos que deben cumplir este tipo de productos alimenticios, prohibiendo atribuir

a estos productos la propiedad de prevenir, tratar o curar una enfermedad humana. También establece la obligación de

indicar que los complementos alimenticios no deben utilizarse como sustituto de una dieta equilibrada.
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La colaboración iniciada hace unos me-

ses entre Marcos Salamanca, especia-

lizado en el sector de los productos ibé-

ricos, y el Dr. Ramón Cava, de la

Universidad de Extremadura (UEx), ha

sido preseleccionada por la RedOTRI

(red de Oficinas de Transferencia de

Resultados de Investigación de las uni-

versidades españolas), como caso de

éxito.

La RedOTRI tiene como misión poten-

ciar y difundir el papel de las universi-

dades como elementos esenciales

dentro del sistema nacional de innova-

ción. Para ello, colabora con la

Administración y con otros agentes so-

ciales y económicos en la elaboración

de procedimientos que favorezcan la

cooperación entre el mundo científico

universitario y la empresa, con el fin

de que esta aproveche las capacida-

des de I+D y los resultados de la acti-

vidad investigadora universitaria. 

Este proyecto de colaboración entre

Marcos Salamanca y la UEx ha sido di-

rigido y coordinado por el doctor

Ramón Cava. El proyecto es el siguien-

te: Desarrollo integral de un proceso de

elaboración, secado y envasado de

embutidos ibéricos: aseguramiento de

su calidad sensorial y su seguridad ali-

mentaria.

A grandes rasgos, la innovación reside

en la modelización y aplicación de pa-

rámetros medibles en el proceso de

elaboración y maduración de embuti-

dos de cerdo ibérico, el diseño de su

proceso de conformado, loncheado y

envasado y el aseguramiento de su se-

guridad alimentaria. 

En este sentido, los proyectos de I+D+i

desarrollados por el Dr. Ramón Cava

con Marcos Sotoserrano son  los si-

guientes:

Obtención de fórmulas para la ela-

boración de embutidos de cerdo

ibérico, su proceso de secado y su

control analítico

Se han desarrollado  “fórmulas abier-

tas” que permiten tener siempre el mis-

mo tipo de embutido, sin que varíe nin-

gún parámetro (sabor, aroma…); así,

cuando una pieza presenta algún de-

fecto tecnológico, por su comporta-

miento en el corte, color, etc., se pue-

de solucionar directamente, sin tener

que depender de la fórmula de aditivos,

como sucede en la mayoría de las em-

presas dedicadas a la fabricación de

embutidos. Así, se evita que la fórmu-

la de aditivos tenga que variar su for-

mulación y, con ello, que afecte a pa-

rámetros como el sabor, el color o el

aroma de los embutidos. 

Para poder trabajar con fórmulas abier-

tas, es necesario tener un conocimien-

to exhaustivo del campo de la tecnolo-

gía de los alimentos, así como un con-

trol total del proceso de elaboración de

los embutidos con las condiciones am-

bientales exteriores, que favorecen un

correcto proceso de secado de los mis-

mos.    

Elaboración de embutidos de cerdo

ibérico: aseguramiento de sus ca-

racterísticas sensoriales y seguri-

dad alimentaria

Por una parte, se han establecido pro-

cesos estandarizados de secado de

La colaboración entre Marcos
Salamanca y la Universidad de

Extremadura, preseleccionada
como caso de éxito
La RedOTRI, interlocutora entre el mundo
científico universitario y la empresa, ha
preseleccionado este proyecto, desarrollado
por el doctor Ramón Cava López.
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sistema permitirá acabar con las aña-

das irregulares, conseguir el nivel de

alcohol adecuado y evitar que se pro-

duzcan otras fermentaciones no de-

seadas.

Los investigadores asturianos traba-

jan sobre distintos indicadores del

proceso de fermentación, como los ni-

veles de CO2 que emite el vino duran-

te el proceso, el nivel de levaduras y

la turbidez del mosto, entre otros.

Como ha explicado Miguel Ángel

Pérez García, profesor de Tecnología

Electrónica de la Universidad de

Oviedo, la fermentación “es un proce-

so que, en la actualidad requiere equi-

pos de precio muy elevado y se sus-

tenta en las habilidades manuales y

en la experiencia del enólogo”. El des-

arrollo que proponen “implicaría aba-

ratar el coste y lograr una mayor efec-

tividad y homogeneidad en el proce-

so de fermentación”.

Además, el sistema sirve para cual-

quier tipo de vino porque, aunque el

proceso cambia cuantitativamente, en

esencia el procedimiento es el mis-

mo para cualquier tipo de uva.

Otra tecnología novedosa que se ha

empezado a aplicar en el sector es la

Resonancia Magnética Nuclear, una

herramienta de enorme potencial pa-

ra la supervisión y control de proce-

sos biológicos como la fermentación

alcohólica y maloláctica, según han

demostrado investigadores de la

Universidad de La Rioja, en colabora-

ción con Bodegas Patrocinio SCL.

La introducción de la Resonancia

Magnética Nuclear en el mundo de la

enología está revolucionando las téc-

nicas de análisis, ya que se trata de

una metodología no invasiva que per-

mite realizar el seguimiento de diver-

sos compuestos durante la elabora-

ción del vino sin necesidad de trata-

mientos previos de la muestra.

Mediante la RMN se obtiene informa-

ción directa y visual de cada uno de

estos compuestos (etanol, ácidos

acético, málico, láctico y succínico y

aminoácidos prolina y alanina) de for-

ma simultánea, según fuentes de

SINC.

El trabajo ha sido llevado a cabo por

los investigadores del Departamento

de Química de la Universidad de La

Rioja, Alberto Avenoza, Jesús Manuel

Peregrina, Héctor Busto, Eva López y

Susana Cabredo, en colaboración

con Martina López, de Bodegas

Patrocinio SCL. Esta bodega ha apor-

tado las muestras y datos analíticos

de mostos y vinos procedentes de la

variedad tempranillo sobre las que se

realizaron los estudios.

Por su parte, el Instituto Tecnológico

Agrario de Castilla y León (Itacyl) es-

tá estudiando distintas técnicas de

maceración prefermentativa para me-

jorar la calidad de los vinos blancos

y tintos de la región. El proyecto de in-

vestigación se lleva a cabo en la

Estación Enológica que el organismo

posee en la localidad vallisoletana de

Rueda, una de las zonas con más ac-

tividad vitivinícola de la comunidad, y

está financiado por el Instituto

Nacional de Investigación y

Tecnología Agraria (INIA).

Según han explicado a DiCYT Miriam

Ortega Heras y Silvia Pérez

Magariño, investigadoras de la

Subdirección de Calidad y Seguridad

Alimentaria de la Estación Enológica,

el objetivo principal es comparar la

eficacia de diferentes técnicas de ma-

ceración, antes del proceso de fer-

mentación para obtener vinos “con

una mayor consistencia, cuerpo y vo-

lumen”.

Para ello, se están analizando los re-

sultados de dos técnicas de crioma-

ceración o maceración en frío. La

criomaceración se usa sobre todo en

vinos blancos, aunque en los últimos

años se está extendiendo a elabora-

ciones de tintos. En el caso del pro-

yecto puesto en marcha por Itacyl, se

están utilizando uvas de la variedad

mencía (tintas) y verdejo (blancas).

Por un lado, tal y como precisan las

investigadoras, se trabaja en la adi-

ción de hielo seco o “nieve carbóni-

ca”, con el fin de obtener un frío más

homogéneo y menos dañino para la

uva. De esta forma, se consigue ba-

jar la temperatura a unos cinco gra-

dos bajo cero, con lo que se rompen

las células internas de los hollejos y

se logran más aromas. En paralelo,

se observan los resultados de la crio-

maceración en cámara frigorífica a

cinco grados, un proceso prefermen-

tativo en frío más común.

Con estas técnicas, se busca obte-

ner vinos tintos con más cuerpo, to-

nicidad, una mayor estabilidad de co-

lor y más aromáticos; así como vinos

blancos con mayor potencial de aro-

mas, es decir, caldos que se adapten

a los gustos actuales de los consu-

midores.

Asimismo, se analizan los efectos de

otro tipo de maceración que no re-

quiere frío, como es la adición de en-

zimas comerciales. En este sentido,

se estudiará la utilidad de estos enzi-

mas que son producidos por el mismo

microorganismo (aspergillus níger) en

la extracción de compuestos fenólicos

y aromáticos, en los parámetros eno-

lógicos clásicos (color, temperatura,

grado) y en las características sen-

soriales de los caldos blancos y tintos.

El Grupo de Instrumentación
Electrónica de la Universidad de
Oviedo ha finalizado un proyecto

conjunto para crear un sistema que
asista al enólogo en el proceso de

fermentación del vino
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En el marco de este proyecto, cuyos

resultados se conocerán el próximo

año, se pretende también establecer

la utilidad de la criomaceración para

aumentar la calidad de los vinos de

las variedades prieto picudo (uva tin-

ta autóctona de la zona de

Valdevimbre) y albarín (uva blanca de

origen asturiano), con las que se ela-

boran los vinos de la denominación

de origen Tierras de León.

Modificación del grado alcohó-
lico de los vinos
El Itacyl también trabaja, junto con

científicos del Departamento de

Física de los Alimentos de la

Universidad de Burgos y del

Departamento de Física Aplicada de

la Universidad de Valladolid, en la

búsqueda de sistemas innovadores

para modificar el grado alcohólico del

vino, así como posibles aplicaciones

en el diseño de nuevos productos.

Para lograr un menor grado, los in-

vestigadores prevén reducir el conte-

nido de azúcar en los mostos median-

te el uso de membranas.

Las investigadoras Miriam Ortega

Heras y Silvia Pérez Magariño, de la

Subdirección de Calidad y Seguridad

Alimentaria de la Estación Enológica

de Rueda (Valladolid), han explicado

a DiCYT que el proyecto surge como

consecuencia del grado alcohólico ex-

cesivo que se viene alcanzando en

las últimas campañas en algunas zo-

nas vitivinícolas de Castilla y León.

“Este hecho se debe al desfase na-

tural que se produce entre la madurez

industrial de las uvas y la tecnológica,

que se acentúa por causas climáti-

cas”, han subrayado.

Debido al calentamiento global, en los

últimos años, algunos viticultores y

bodegueros han observado una ten-

dencia de “desfase” entre la madu-

rez en el contenido de azúcares de

la uva, más temprana; y la madurez

de aromas y polifenoles, más tardía.

Por ello, les resulta difícil determinar

el punto óptimo de cosecha. Para

conseguir aroma y polifenoles madu-

ros se deben fermentar mostos con

elevada concentración de azúcar, lo

que conlleva vinos excesivamente al-

cohólicos y de baja acidez.

Este tipo de caldos resultan pesados

y más vulnerables a fenómenos de

oxidación, mientras que si se opta por

procesar vendimias más tempranas

se obtendrán vinos más frescos y li-

geros pero más verdes y de menor

complejidad aromática. Este desfase

supone un reto para los elaboradores,

puesto que han comprobado que el

consumidor prefiere vinos de aroma

intenso, taninos maduros y menor

grado alcohólico.

A través de este proyecto, se prevé

reducir la concentración de azúcares,

para disminuir a su vez el grado al-

cohólico de los mostos (zumo de la

uva antes de ser fermentado para la

obtención de vino). El objetivo, según

han señalado las investigadoras, es

desarrollar un sistema de membranas

de ultrafiltración (separación física

con membranas de tamaño de poro

de 0,1 a 10 micras) y nanofiltración

(proceso de filtro optimizado median-

te la aplicación de presión, por la cual

los solutos de bajo peso molecular

son retenidos en los poros).

Posteriormente, se espera optimizar

el proceso de filtración, para lo que

están probando los resultados de di-

versos tipos de membranas.

Sin embargo, por el momento, el uso

de membranas de filtración en este

sentido no es una técnica “admitida”

por la legislación actual, la

Organización Común del Mercado

El Instituto Tecnológico Agrario de
Castilla y León (Itacyl) está estudiando

distintas técnicas de maceración
prefermentativa para mejorar la calidad

de los vinos blancos y tintos de la
región
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bra y posterior inyección en el croma-

tógrafo con lo que se llega a detectar

niveles de pocos μg/l de estos feno-

les.

El conocimiento de los incrementos

de estos valores sirve de ayuda al

enólogo en su lucha contra las con-

taminaciones y proliferaciones de

Brettanomyces, lo que le permite ac-

tuar y mantener controlada la presen-

cia de dichas levaduras, adoptando

las prácticas de enológicas necesa-

rias para estabilizar el producto.

Por otro lado, investigadores del

Departamento de Bioquímica y

Biología Molecular de la Universidad

de Valencia ha desarrollado modifica-

ciones genéticas para optimizar la ca-

lidad de los vinos y garantizar su con-

tinuidad año tras año. Los científicos

apuestan por la conservación de las

levaduras autóctonas de las denomi-

naciones de origen, mediante su ca-

racterización y mejora, con el fin de

potenciar su utilización y valor comer-

cial.

El Grupo de Biotecnología de

Levaduras Vínicas, dirigido por la pro-

fesora Emilia Matallana, investiga la

levadura Saccharomyces cerevisiae,

un microorganismo imprescindible pa-

ra la fermentación, pues es el respon-

sable directo de la transformación de

los azúcares presentes en el mosto

de la uva en alcohol.

Matallana argumenta que el papel de

esta levadura es esencial, porque “sin

ella no hay fermentación, ni vino, pe-

ro, además, contribuye a las propie-

dades del vino mediante productos

que vierte durante su crecimiento”.

Saccharomyces cerevisiae aporta,

por ejemplo, el glicerol, un alcohol

que determina el cuerpo del caldo,

además de multitud de compuestos

aromáticos que se suman a los pro-

cedentes por la variedad de uva.

Estas líneas de investigación lidera-

das por la UV son vitales para la in-

dustria enológica actual, ya que las

empresas del sector apenas realizan

fermentaciones espontáneas, depen-

dientes de la flora microbiana natural

presente en las uvas y en la maquina-

ria de las bodegas, como antiguamen-

te. “Hoy en día la producción de vino

se basa en fermentaciones inocula-

das, es decir, llevadas a cabo por le-

vaduras vínicas naturales que han si-

do purificadas, producidas industrial-

mente y comercializadas. La ventaja

de esta práctica es la garantía de una

fermentación rápida, con menores

riesgos de paradas y contaminacio-

nes microbianas indeseadas, como

también una mayor reproducibilidad

en la calidad de los vinos”, destaca

Matallana.

Paralelamente, esta práctica permite

el uso de levaduras concretas, distin-

tas y adecuadas para la producción

de distintos tipos de vinos o en fun-

ción de las características de cada co-

secha. De esta forma, pueden esco-

gerse levaduras comerciales óptimas

Investigadores de Agrobiotec, rama
biotecnológica del Grupo Matarromera,
han elaborado vino sin alcohol a través

de un proceso físico denominado
Columna de Conos Rotarios (SCC, por sus

siglas en inglés)
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tos momentos de la vida del vino. La finalidad de

esta técnica es diversa: reducir la astringencia, es-

tabilizar el color, eliminar olores de carácter reduc-

tor, etc. Alicia González del Pozo ha aplicado técni-

cas de microoxigenación en vinos navarros de las

campañas 2004 a 2008 y ha evaluado el efecto a cor-

to y largo plazo de dicho tratamiento. 

La tesis doctoral de Alicia González del Pozo,

Aplicaciones de la microoxigenación. Efectos sobre
el color y la composición fenólica de vinos tintos, ha

estado dirigida por la catedrática Ana Casp

Vanaclocha y el profesor titular Iñigo Arozarena

Marticorena, del Departamento de Tecnología de los

Alimentos, y ha obtenido la calificación de sobresa-

liente cum laude.

Entre las conclusiones de su investigación, Alicia

González indica que “la consecuencia más evidente

de la microoxigenación fue provocar un claro aumen-

to del proceso de transformación-polimerización de

los antocianos libres, obteniendo vinos con un color

siempre más estable y, a veces, más intenso”, efec-

to que fue más inmediato y duradero cuando el oxí-

geno se aplicó antes de la fermentación maloláctica.

Asimismo, en líneas generales “la incidencia de la

microoxigenación sobre las características de los

vinos fue menor de la prevista. Ninguno de los tra-

tamientos aplicados tuvo incidencia sobre su compo-

sición volátil mayoritaria. Tampoco los tuvieron de

manera clara sobre sus características sensoriales”.

Los efectos más destacables se mostraron sobre la

composición antociánica y el color.

Otra de las conclusiones del estudio fue que “bajo al-

gunas aplicaciones, los vinos microoxigenados vie-

ron ralentizada su evolución hacia los tonos amari-

llentos conservando mayor proporción de tonalidad

roja y azulada”.

Finalmente, el uso combinado de la técnica de mi-

crooxigenación con productos de madera de roble

para desarrollar la fermentación maloláctica en de-

pósito “permitió obtener vinos con un color y una

composición antociánica intermedios entre los vi-

nos fermentados en barricas y los vinos fermentados

en depósito de la forma tradicional”.

Método científico para controlar la auten-
ticidad de la D.O. de los vinos
Investigadores de la Universitat de València (UV) han

creado un método científico para poder determinar

la autenticidad de la denominación de origen de los

vinos. A través de este nuevo procedimiento de aná-

lisis de la composición de sus elementos traza, es

posible diferenciar caldos con denominación de ori-

gen diferente, aunque su procedencia geográfica sea



presencia de un polifenol conocido

como resveratrol es la clave que ex-

plica estos efectos beneficiosos del

consumo, especialmente sus efectos

cardioprotectores, pero también anti-

cancerígenos y antiinflamatorios. Así

lo ha explicado Francisco Orallo

Cambeiro, investigador del

Departamento de Farmacología de la

Facultad de Farmacia de la

Universidad de Santiago de

Compostela y uno de los expertos

mundiales en la investigación de es-

te compuesto.

“Los efectos más destacados del res-

veratrol son los cardiovasculares, co-

mo uno de los principios activos que

explican los efectos cardioprotectores

del vino si se consume de forma mo-

derada”, ha indicado. Sin embargo, el

segundo efecto más relevante en la

actualidad es el de “antienvejecimien-

to”, por lo que está en las cremas de

belleza como factor que elimina las

arrugas, según fuentes de DiCYT.

Las propiedades antioxidantes del

resveratrol explican tanto los benefi-

cios cardiovasculares como el rejuve-

necimiento de la piel. Sin embargo, al

igual que ocurre con otros compues-

tos polifenólicos del vino, cuenta con

otras propiedades destacables, como

el efecto anticancerígeno y antiinfla-

matorio. “Hay otros compuestos poli-

fenólicos, como los flavonoides, pero

de acuerdo con los estudios que he-

mos hecho en Santiago de

Compostela, la estrella del vino que

explica los efectos cardioprotectores

es el resveratrol”, ha afirmado el ex-

perto.

En cualquier caso, uno de los aspec-

tos más importantes es que este com-

puesto se encuentra principalmente

en la piel de la uva. Aunque también

está presente en muchas otras espe-

cies vegetales, no lo hace en la mis-

ma cantidad, y la forma de elaborar el

vino tinto es esencial para que el res-

veratrol pueda trasladarse a esta be-

bida.

“La pulpa de la uva no lleva resvera-

trol, pero este compuesto llega al vi-

no tinto por el proceso de elabora-

ción”, aseguró. “En los vinos tintos,

antes de iniciar la fermentación no se

retira la piel de la uva, de manera

que fermenta, se produce el etanol,

que es el que disuelve y arrastra al

vino el resveratrol, porque esta sus-

tancia es muy poco soluble en agua”,

comentó. Sin embargo, en los vinos

blancos, “normalmente se retira la

piel de la uva antes de comenzar la

fermentación, con lo cual, apenas
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Las empresas vitivinícolas españolas son
conscientes de la obligación de defender

la originalidad del producto y poner
barreras a las falsificaciones, que les

traerán perjuicios económicos y, sobre
todo, de imagen
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En este sentido, la experta ha clasificado opiniones

contrapuestas relativas a aspectos relacionados con

las propiedades antioxidantes del vino. De tal forma

que han sido seleccionados los métodos que mayor

información aportan desde un punto de vista antio-

xidante.

"En muchas universidades españolas se analizan los

vinos a través de diferentes métodos. Nosotros he-

mos tratado de clarificar las correlaciones entre diez,

en una amplia muestra de 600 vinos, y lo hemos re-

ducido a unos pocos: ABTS, DPPH, DMPD, ORAC

y FRAP", destacó la doctora en Tecnología de los

Alimentos. "Después de trabajar con 10 métodos di-

ferentes, demostramos que no hay un perfil esta-

blecido sobre qué tipo de vino tiene más capacidad

antioxidante. Esto tiene importancia a nivel científi-

co", según aseguró la experta.

Barricas de roble español
Hablando de madera, según un estudio realizado por

científicos del INIA (Instituto Nacional de

Investigación y Tecnología Agraria y Alimentaria) y del

ITACyL (Instituto Tecnológico Agrario de Castilla y

León), la madera de rebollo, el roble más abundante

en España, presenta una calidad enológica muy si-

milar a la que aportan las barricas de vino fabrica-

das con madera de roble americano o francés. Según

el Servicio de Información y Noticias Científicas

(SINC), un grupo de expertos catadores ya ha mos-

trado su preferencia por algunos vinos con denomi-

nación de origen envejecidos en madera de rebollo.

Los investigadores han comparado cómo interactúa

la madera de los tres tipos de roble (rebollo español

procedente de Salamanca, americano originario de

Missouri –EE.UU.–, y francés de la región Centro

de Francia) con cuatro tipos de vino con denomina-

ción de origen: Bierzo, Toro, Ribera del Duero y

Rioja. “Los resultados muestran que, tanto desde

un punto de vista químico como sensorial, la made-

ra del roble español se puede considerar perfecta-

mente válida e idónea para el envejecimiento de los

vinos de calidad”, explicó a SINC una de las auto-

ras del estudio, Estrella Cadahia, del INIA.

Cadahia indicó que la madera de rebollo (Quercus
pyrenaica) presenta unas propiedades estructura-

les (tipo de grano, porosidad y permeabilidad) ópti-

mas para su utilización en la fabricación de barricas

de vino. Además, sus características químicas (can-

tidad de polifenoles, taninos y compuestos aromáti-

cos volátiles) son muy parecidas a las que presen-

tan otros robles de reconocida calidad enológica, co-

mo los de la especie Quercus petraea procedentes

de Francia y EE.UU.
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España es el primer país productor

y exportador mundial de aceite de

oliva, con la mayor superficie de oli-

var y el mayor número de olivos, se-

gún afirman fuentes de Mercasa. A

nivel nacional, el olivar es el segun-

do cultivo en extensión después de

los cereales y está presente en 34

provincias españolas.

Existen en España 282 millones de

olivos, de los cuales el 60% está en

Andalucía. Extremadura y la zona

Centro, con el 12% aproximadamen-

te cada una, comparten la segunda

posición. La Comunidad Valenciana

y Murcia, con cerca del 9%, y el

Valle del Ebro, con el 7% restante,

ocupan la cuarta y la quinta.

Hay dos modalidades de utilización

de las aceitunas: aceitunas de moli-

no y aceitunas para aderezo. Ambas

son intercambiables pero, general-

mente, los cuidados culturales y la

variedad predeterminan la utiliza-

ción. Aproximadamente, el 96% de

la superficie cultivada se destina a

aceituna para la molturación y el 4%

restante a producir aceitunas de

aderezo. Asimismo, el 79% de la su-

perficie de olivar es de secano, aun-

que el regadío va en aumento.

En España existen unas 260 varie-

dades de aceituna, de las cuales so-

lamente la gordal no se considera

ambivalente, debido a su elevado

contenido en agua, lo que determina

bajos rendimientos en aceite.

Las producciones españolas de

aceituna de mesa y de almazara han

experimentado un importante creci-

miento debido a dos causas princi-

pales, según Mercasa: la realización

de nuevas plantaciones que han te-

nido derecho a subvención hasta

1999 y el hecho de que estas nue-

vas plantaciones se han estructura-

do con formas modernas (vasos, es-

palderas...) y con técnicas de riego

que triplican y cuadruplican la pro-

ducción, al tiempo que propician la

disminución de la vecería del olivo.

Aparte de estos aumentos, debidos

a motivos empresariales y técnicos,

está el hecho de que la demanda in-

terior y exterior han crecido debido a

las propiedades beneficiosas del

aceite de oliva.

La cosecha de 2006/07 fue muy

buena y la 2007/2008 lo fue aún me-

jor. Las estimaciones de los prime-

ros meses de 2008 apuntaban a una

producción cercana a los 1,229 mi-

llones de toneladas de aceite, fren-

te a los 1,06 millones de toneladas

de la cosecha anterior.

Por su parte, el consumo interior es-

pañol se ha situado en la campaña

2006/2007 en 567.100 toneladas y

las exportaciones en 612.100 tone-

ladas. En la campaña 2007/2008

(datos hasta mayo de 2008), la ex-

portación de aceite ascendía a

312.900 toneladas.

La producción mundial de aceite de

oliva según la FAO y el Comité

Oleícola Internacional (COI) ascen-

dió a 2,82 millones de toneladas en

la campaña 2007/08 (las campañas

se computan comercialmente des-

de el 1 de noviembre hasta el 31 de

octubre del año siguiente, pero la

producción de aceituna se ha ido

formando en el árbol a lo largo del

primer año mencionado).

En la campaña anterior, 2006/07, la

producción había sido muy similar

(2,85 millones de toneladas).

La Unión Europea contribuyó con el

76% de esta cantidad en la campa-

ña 2007/08 y con el 82% en la ante-

rior. A su vez, España aportó el 37%

de la producción comunitaria en

2006/07 y el 44% en la 2007/08.

El sector de aceites y grasas
debe apostar por innovaciones

técnicas en procesos y productos,
con especial énfasis en la calidad
y la seguridad alimentaria
El aceite de oliva virgen está considerado hoy

en día, desde muchos puntos de vista, como

un producto superior a otros aceites y grasas

comestibles, tanto por sus propiedades

nutritivas como por su método de obtención,

que le confiere unas características

organolépticas únicas. Una apuesta firme por

la calidad de la oferta, la promoción y la

inversión en I+D+i en todos los ámbitos del

sector, desde la maquinaria y la producción

hasta la comercialización, son claves para el

crecimiento de este sector.
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The process of browning in fruits and

vegetables is one of the most com-

mon problems which the food industry

has to face. This phenomenon is cau-

sed by oxidation reactions that may

take place through two mechanisms:

enzymatic oxidation and non-enzyma-

tic oxidation. The main enzymes res-

ponsible for these types of biological

reactions are the oxidoreductases, or

simply oxidases. The substrates of

these reactions are phenolic com-

pounds; for this reason, the enzymes

which catalyse these reactions are ca-

lled polyphenoloxidases (PPO, EC

1.14.18.1), and also catecholases and

tyrosinases. These enzymes catalyse

two types of reactions: on the one

hand, the hydroxylation of phenolic

compounds, which is why they are gi-

ven the name of cresolases, and, on

the other hand, the oxidation of diphe-

nols to o-quinones, which is why they

are called catecholases (1).

The active centre of these types of

enzymes has two copper atoms in the

prosthetic group. The copper is loca-

ted inside three domains. There are

different types of PPO; however, the

structure of the active centre, with the

two copper atoms, is maintained in all

of them. The enzyme requires the pre-

sence of oxygen in order to catalyse

the reactions, through binding of the

oxygen to the copper atoms (2).

Enzyme inhibition is made possible by

the interaction of the copper atoms

with certain substances (CN-, phe-

nols, azide) (3, 4). Other inhibitors in-

clude the compounds generated by

Maillard reactions (5, 6), as well as

certain phenolic compounds present

in fruits and vegetables (7, 8).

In this regard, the food industry is ma-

king great efforts to prevent these oxi-

dation reactions, since browning cau-

ses not only colour deterioration, but

also the loss of flavours and nutrients.

Currently, certain additives are used

which inhibit this type of enzyme. One

of the most widely used is sulfur dio-

xide (SO2); however, because of its

health implications, the levels have

Carmen de Torres, Emilia Guchu, M.
Jesús Cejudo, M. Consuelo Díaz-

Maroto*, M. Soledad Pérez-Coello

Área de Tecnología de los Alimentos,
Facultad de Ciencias Químicas, Campus
Universitario, 10, Universidad de Castilla-
La Mancha, 13071 Ciudad Real, Spain
(*) Teléfono: 00-34-926-295300, ext.:
3423; fax 00-34-926-29531
E-mail: mariaconsuelo.diaz@uclm.es

Resumen Summary

Se estudió la estabilidad de la enzima
tirosinasa en diferentes condiciones:
bajas temperaturas, distintos valores
de pH, y en presencia de dos gases,
oxígeno y nitrógeno. El estudio se
realizó en un sistema modelo (mosto
sintético) y en una muestra real, con-
cretamente un mosto de uva blanca.
Los resultados obtenidos indicaron
que las bajas temperaturas inducían
una reducción en la actividad enzi-
mática, mientras que la congelación
causaba el deterioro irreversible de la
enzima. El efecto del pH solo se
apreció a valores inferiores a 4. La
inyección de nitrógeno condujo a la
inhibición de la actividad enzimática
del 65%, independientemente de las
condiciones de la enzima, mientras
que el oxígeno produjo un aumento
del 50% de la actividad.
Palabras clave: Actividad de la tiro-
sinasa, mosto, hiperoxidación

The stability of the tyrosinase enzyme

against low temperatures, different pH

conditions, as well as the injection of

oxygen and nitrogen, was studied under

model conditions and with grape juice.

The gases were applied to white grape

juice. The results suggest that low tem-

peratures induce a reduction in enzyme

activity and freezing causes irreversible

deterioration of the enzyme. The effect

of pH is marked for values less than 4.

The injection of nitrogen leads to acti-

vity inhibition of 65%, regardless of the

enzyme’s conditions, whereas oxygen

leads to a 50% increase in activity.

Keywords: Tyrosinase activity, must,

hyperoxidation

Tyrosinase activity under
different medium conditions.

Possible applications to prevent
browning of white wines

Actividad de la tirosinasa en diferentes

condiciones del medio. Posibles aplicaciones

para prevenir el pardeamiento de los vinos

blancos
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Introducción 
En España, la industria alimentaria

ha experimentado un intenso proce-

so de diversificación y, en la actua-

lidad, comprende desde pequeñas

empresas tradicionales de gestión

familiar, caracterizadas por la utiliza-

ción de mano de obra, a grandes

procesos industriales altamente tec-

nológicos, basados en el empleo ge-

neralizado de capital.

El progreso de la industria alimenta-

ria ha afectado a nuestra alimenta-

ción cotidiana, aumentando el núme-

ro de productos disponibles en la die-

ta. El incremento de la producción ha

ido unido a un esfuerzo progresivo

en la vigilancia de la higiene y de las

leyes alimentarias de los diferentes

países, intentando regular y unificar

los procesos y los productos.

Entre los temas que más preocupan

a las industrias agroalimentarias en

España, figuran la elaboración de pro-

ductos seguros, el cumplimiento de la

legislación vigente, la satisfacción de

a sus clientes y ser competitivos.

Certificación de producto: 
características certificables
No hay una fórmula definida para

conseguir el éxito y posicionarse en

el mercado de productos agroali-

mentarios. Sin embargo, una de las

claves puede ser la certificación de

sus productos para poder diferen-

ciarse de sus competidores.

La certificación de producto es un

procedimiento voluntario por el que

un organismo independiente de cer-

tificación evidencia el cumplimiento

de un determinado estándar por par-

te de un producto. Dicho estándar o

normativa no puede consistir en una

cuestión establecida en la legisla-

ción vigente del producto en cues-

tión. Los requisitos certificables

aportarán un valor añadido a ese

producto, pudiendo ser una herra-

mienta que le diferencie y le haga

más competitivo.

Existen diferentes características de

los productos que pueden ser certi-

ficables; entre ellas, diferenciamos

tres grupos:

– Seguridad alimentaria. La calidad

como resguardo de inocuidad, esto

es, que el alimento se encuentre li-

bre de contaminaciones que supon-

gan una amenaza para la salud.

Están representados, en general, por

esquemas fomentados por las aso-

ciaciones de distribuidores (BRC en

Reino Unido y HDE/FCD en

Alemania/Francia), para auditar a

sus proveedores de productos ali-

mentarios y auxiliares. La base del

sistema de seguridad alimentaria ha

de ser un Plan APPCC, que se ca-

racterice por ser sistemático, inteligi-

ble y riguroso, y que estará basado

en los principios del APPCC del

Codex Alimentarius. Además, el sis-

tema deberá incluir un compromiso

de la dirección y se implantará a tra-

vés del Sistema de Gestión de

Calidad. Se deben incluir también los

requisitos para la seguridad de los

productos en SGC. Por lo tanto, pro-

porciona los criterios para el diseño,

implantación y funcionamiento del

sistema de calidad, algo de lo que

carece la legislación española y eu-

ropea, al ser de carácter genérico.

No obstante, los estándares míni-

mos de seguridad alimentaria que

debe satisfacer un producto alimen-

ticio son controlados por las

Administraciones públicas y de obli-

gado cumplimiento. Están represen-

tados, igualmente, por esquemas fo-

mentados por las asociaciones de

distribuidores (BRC en Reino Unido

y HDE/FCD en Alemania/Francia),

para auditar a sus proveedores de

productos alimentarios y auxiliares.

– Calidad nutricional. La calidad que

se refiere a la aptitud de los alimen-

tos para satisfacer las necesidades

del organismo en términos de ener-

gía y nutrientes. Este factor ha ad-

quirido gran relevancia para el con-

sumidor informado, que conoce el

potencial preventivo de una dieta sa-

ludable y equilibrada. 

Algunos ejemplos serían las leches

con un mayor aporte de calcio con

respecto a lo establecido en legisla-

ción específica, aceites con alto con-

tenido en vitamina E, etc.

– Calidad definida por los atributos

de valor. Estos atributos son facto-

res que están más allá de la calidad

básica nutricional o de inocuidad de

un alimento, y diferencian los pro-

ductos de acuerdo a sus caracterís-

ticas organolépticas y a la satisfac-

ción del acto de alimentarse ligada a

factores de origen, socioculturales,

medioambientales, éticos, tradicio-

nales, etc. Así, se consideran ele-

mentos como el color o sabor de los

alimentos (ejemplo: requisitos orga-

nolépticos de calificación de algunas

denominaciones de origen de vino

o aceite), el respeto al medio am-

biente a lo largo de la cadena pro-

ductiva (ej.: productos ecológicos),

el respeto a los trabajadores encar-

gados de la producción (ej.: comer-

cio justo) o el respeto a las tradicio-

nes (ej.: alimentos elaborados por

métodos tradicionales).

En general, la certificación de pro-

ducto es, como se ha mencionado,

de carácter voluntario, aunque algu-

nos sistemas tienden a convertirse

en casi obligatorios cuando se quie-

re acceder a determinados canales

Begoña Gamarra Sanz Responsable de producto
Sector vinícola
Bureau Veritas
begona.gamarra@es.bureauveritas.com
91 270 97 51

Certificación de producto
agroalimentario
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AIMPLAS ha participado en un pro-

yecto de ámbito nacional con el obje-

tivo de desarrollar un envase activo

con propiedades antioxidantes y con

buenas propiedades de resistencia

térmica y mecánica que eviten la de-

gradación de los compuestos grasos

de los alimentos procesados.

Se trata de un proyecto financiado por

el Ministerio de Industria, Turismo y

Comercio dentro del Programa de

Proyectos Consorciados, en el mar-

co del Plan Nacional de Investigación

Científica, Desarrollo e Innovación

Tecnológica (2004-2007).

Dicho proyecto se circunscribe en el

Programa Nacional de Recursos y

Tecnologías Agroalimentarias: Mejora

de la producción y transformación en

el ámbito agroalimentario, Nuevas

tecnologías de envasado.

El proyecto ha sido desarrollado por un

consorcio de Centros Tecnológicos que

han formado una alianza estratégica y

de cooperación en investigación en en-

vase y embalaje para la comercializa-

ción de alimentos transformados.

Novedad tecnológica
Los alimentos son perecederos por

naturaleza y están sujetos a numero-

sos cambios durante su procesamien-

to, envasado y almacenamiento.

Cuando se almacenan durante un

cierto periodo de tiempo, sus atribu-

tos de calidad pueden alcanzar un es-

tado indeseable. En ese momento,

son considerados inadecuados para

su consumo y se dice que han alcan-

zado el final de su vida útil.

Las principales causas de descompo-

sición de los alimentos se pueden re-

sumir en: crecimiento y actividad de

microorganismos, actividad de las en-

zimas, insectos y parásitos, tempe-

raturas inadecuadas, humedad y se-

quedad, aire (principalmente oxíge-

no), luz, tiempo de almacenamiento…

Estos factores pueden producir cam-

bios de color, olor, valor nutricional y

toxicidad y, en definitiva, el desarro-

llo de un producto poco seguro.

En las últimas décadas, se ha produ-

cido un gran desarrollo tecnológico en

el envasado de los alimentos para in-

tentar satisfacer las demandas de los

consumidores en cuanto a métodos

más naturales de conservación, a for-

mas y control del envasado y almace-

namiento para asegurar la calidad y

seguridad del alimento. Entre las in-

novaciones más interesantes en este

campo, se encuentran las técnicas de

envasado activo. Con estas técnicas

se pretende que el envase desempe-

ñe alguna otra función, además de

constituir una simple barrera física en-

tre el producto y su entorno, aprove-

chando las posibles interacciones en-

tre el envase y el alimento en benefi-

cio de la mejora de su calidad y acep-

tabilidad.

El envasado activo de alimentos es

un concepto amplio e innovador que

abarca distintas posibilidades que se

pueden agrupar en dos grandes obje-

tivos: aumentar la vida útil y facilitar el

procesado y el consumo. En el prime-

ro se incluyen los sistemas dirigidos a

controlar los factores responsables de

la alteración desde el interior de los

envases y, respecto al segundo de los

objetivos, el envasado activo ofrece la

posibilidad de diseñar envases a me-

dida de los productos, reducir costes

e, incluso, realizar operaciones de

procesamiento o controlar el propio

proceso de envasado.

La novedad que conlleva esta nueva

técnica es que su finalidad no va a

consistir en disminuir el grado de de-

terioro dentro del envase, sino a con-

vertir en positivos los cambios que

acontezcan durante la vida útil del

producto envasado, pasándose de

una meta primaria que era la inercia

total, a la búsqueda de interacciones

que resulten convenientes. Esto sig-

nifica que el producto mejora mientras

está almacenado en su envase. Ello

incluye tanto aspectos de calidad co-

mo de seguridad alimentaria.

Resumen del proyecto
El objetivo principal del proyecto ha

sido el desarrollo de envases activos

por el proceso de co-inyección, em-

pleando compuestos con capacidad

antioxidante, con buenas propiedades

de resistencia térmica y mecánica que

eviten la degradación de los com-

puestos grasos fundamentales de di-

versos productos alimentarios proce-

sados que provocan el enranciamien-

to y el deterioro de los mismos du-

rante los siguientes procesos de con-

servación: esterilización térmica, es-

terilización por altas presiones, en-

vasado en atmósferas modificadas y

pasteurización.

Los alimentos con los que se ha tra-

bajado han sido: pescado, cárnicos,

quesos y productos hortofrutícolas.

La consecución de los objetivos del

mencionado proyecto ha hecho posi-

ble, por un lado, la obtención de en-

vases con unas propiedades de resis-

tencia térmica y mecánica mejores a

las existentes actualmente, además

del aumento de vida útil de los pro-

ductos estudiados, incrementando el

a r t í c u l o s t é c n i c o s

Tecnología de co-inyección para
la fabricación de envases

plásticos destinados a uso
alimentario: proyecto ACTIVEPACK

INSTITUTO TECNOLÓGICO
DEL PLÁSTICO
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María Llorens Departamento de Marketing
AIMPLAS
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Después del éxito obtenido en las

dos primeras ediciones, la firma

Tipsa, conjuntamente con

Informática El Corte Inglés, a través

del Ministerio de Industria, Comercio

y Turismo, presentan la tercera edi-

ción del Proyecto Traza Vitivinícola,

enmarcado en el Plan Avanza

PYME, que tiene como objetivo mo-

dernizar la gestión de las bodegas

en todos sus procesos de gestión.

Es una oportunidad única para que

todas aquellas firmas del sector vi-

nícola accedan a una de las solucio-

nes más avanzadas del mercado pa-

ra gestionar todas las áreas de la

bodega (gestión de fincas, vendi-

mias, bodega, envasado,…), como

es VinoTEC, con una mínima inver-

sión, gracias una ayuda de hasta el

50% sobre el total de la inversión a

realizar. De esta forma, se consigue

una completa solución de negocio a

través de una herramienta de ges-

tión (ERP) y los módulos de traza-

bilidad apropiados, que optimizan el

conocimiento de su negocio y, con

ello, la toma de decisiones y la com-

petitividad.

Tipsa y su red de partners, alia-
dos tecnológicos
La consultora riojana Tipsa y su red

nacional de partners serán de nuevo

el aliado tecnológico de Informática

El Corte Inglés para aportar su solu-

ción VinoTEC, avalada por Microsoft y

considerada como una de las más

avanzadas del mercado. De hecho,

más de 130 bodegas de las principa-

les D.O de España ya lo utilizan con

éxito.

Tipsa es una consultora riojana espe-

cialista en el diseño, desarrollo e im-

plantación de avanzadas soluciones

de gestión empresarial. Con más de

15 años de experiencia en el sector,

es Gold Certified Partner de Microsoft

y miembro del prestigioso President’s

Club de esta multinacional americana. 

La empresa Tipsa e Informática El
Corte Inglés lanzan la tercera

edición del Proyecto Traza
Vitivinícola

Pirobloc, empresa española líder en

la fabricación de calderas de fluido

térmico de alta calidad, realiza una

gran apuesta por su departamento

de Diseño Eléctrico. Por un lado, la

empresa ha nombrado a Javier

Martín como nuevo  responsable del

departamento de Diseño Eléctrico

de Pirobloc. Coincidiendo con este

nuevo cargo, la compañía ha adqui-

rido el software EPLAN, un progra-

ma muy potente y puntero en diseño

eléctrico, que se utiliza para gestio-

nar el diseño, construcción de mate-

riales, etc. de armarios de control

eléctrico.

Con dicha herramienta, se consigue

garantizar que el diseño creado en

el departamento eléctrico, se vea re-

flejado fielmente en el montaje final.

De este modo, se han podido reali-

zar ya los primeros diseños, que

ayudarán, sin duda, a mejorar la ca-

lidad del proceso de la compañía. 

Las ventajas obtenidas son: la iden-

tificación de materiales ordenados

por fabricantes o proveedores, la

inequívoca colocación de los mis-

mos en el armario, realización del

pedido al proveedor automáticamen-

te, la identificación de todo el cable-

ado ordenado por colores, seccio-

nes; obtención automática del lista-

do de bornes y mangueras, para fa-

cilitar el montaje en planta; identifi-

cación del frontis de armario, así co-

mo de la placa de montaje para pos-

teriores revisiones o ampliaciones.

Finalmente, la posibilidad de gestio-

nar un diseño exclusivo con el clien-

te, ya que ofrece la versatilidad de,

en su fase de creación, intercambiar

la información para ser supervisada

y, si fuera necesario, modificada por

el cliente, sin necesidad de progra-

mas externos.

Sobre Pirobloc
Además de producir calderas de

aceite térmico, Pirobloc extiende sus

fabricados a calderas industriales de

vapor, calderas de recuperación de

gases, calderas de combustibles só-

lidos e intercambiadores de calor. La

compañía trabaja en todos los cam-

pos donde se necesite calor, contan-

do con una amplia experiencia en

los diferentes sectores industriales y

1.000 referencias en todo el mundo.

Pirobloc dispone de una configura-

ción departamental compuesta por

su propia ingeniería y oficina técni-

ca, dos plantas de fabricación, ofici-

na comercial, así como técnicos de

montaje y mantenimiento, comple-

tando una plantilla de más de 40

profesionales. Sus actividades abar-

can desde el diseño de sus propios

equipos, hasta la fabricación, insta-

lación y puesta en marcha, desarro-

llando diferentes proyectos llave en

mano.

Pirobloc apuesta por su
departamento de Diseño

Eléctrico
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Millipore ofrece a las bodegas el Sistema de Filtración

Normal Millichilling para la optimización de  todas las

etapas de filtración clarificante previas a la de estabili-

zación microbiológica. Esta innovadora solución pone

especial cuidado en el trato del vino a la vez que

ahorra costes y minimiza el  impacto ambiental.

Durante años, los filtros de Tierras Diatomeas se han

usado en etapas previas a la estabilización microbioló-

gica. Sin embargo, por un lado se requieren métodos

específicos para su vertido por el impacto medioambien-

tal. Por otro, la  manipulación implica cierto riesgo para

la salud de los operarios. La tecnología de Filtración

Tangencial (TFF) de membrana polimérica no puede

aplicarse en todos los puntos y los Sistemas Cerámicos,

que si pueden, exigen de una  mayor inversión.

Millichilling es un sistema de Filtración Normal (NFF)

que combina una carcasa de diseño especial, un car-

tucho de alta eficiencia y la automatización del proce-

so para que la filtración sea cualitativa y cuantitativa-

mente eficiente.

Al tratarse de tecnología NFF, Millichilling no necesita re-

circulación, por eso preserva las cualidades organolép-

ticas del vino y requiere hasta 15 veces menos energía

que la Filtración Tangencial, mejorando los costes  de

operación de forma medioambientalmente sostenible.

Puede trabajar a caudal constante, lo que evita el uso

de tanques intermedios al acoplarlo a otros sistemas,

durante 24 horas y a cualquier temperatura del vino.

Millichilling optimiza y mejora las etapas de filtración cla-

rificante, sustituyendo los filtros de Tierras Diatomeas

y sistemas alternativos. Cada sistema se diseña para

adaptarse a las necesidades de cada bodega: desde

sistemas simples a dobles, desde altos caudales a sis-

temas con pocos litros por hora.

Millipore: nuevo
sistema de

filtración clarificante
para vino
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El sector vitivinícola es, sin duda,

uno de los más representativos den-

tro de la industria agroalimentaria

española y, sobre todo, uno de los

más conocidos fuera de nuestras

fronteras. En los últimos años se ha

producido un crecimiento importan-

te en la certificación de empresas

del sector vitivinícola, sobre todo

motivado por los requisitos de cier-

tos mercados y, en especial, de las

cadenas de supermercados europe-

as. Actualmente, AENOR ha emiti-

do cerca de 200 certificados que

contribuyen a incrementar la calidad,

seguridad, confianza y exportacio-

nes del sector español y a ir más allá

del mero cumplimiento de la legisla-

ción de aplicación. 

Introducción
El sector vitivinícola español ha ela-

borado unos productos que siempre

han sido muy bien valorados por su

enorme calidad en los mercados in-

ternacionales. En los últimos años, las

exigencias de los clientes de las bo-

degas no solo han ido encaminadas a

aspectos ligados a la calidad organo-

léptica del producto sino también a

garantizar unos altos niveles de segu-

ridad alimentaria. En este sentido, la

certificación por una tercera parte ha

sido el camino elegido por el sector

para demostrar confianza en todo lo

relativo a seguridad alimentaria.

Los cuatro aspectos más importan-

tes en el campo de la seguridad ali-

mentaria, que son exigidos en todos

los esquemas de certificación son:

– La implantación de un sistema de

trazabilidad.

– La implantación de un Sistema de

Análisis de Peligros y Puntos

Críticos de Control (APPCC), co-

mo indica el Codex Alimentarius

en su documento CAC/RCP-1

(1969) (Rev. 4 (2003)) Principios

generales de higiene de los ali-

mentos.

– Implantación de buenas prácticas

de fabricación y/o manipulación.

David Verano Cañaveras Gerente de Agroalimentaria de AENOR

La integración de la calidad y la
seguridad alimentaria en el

sector vitivinícola

La certificación de las bodegas de vinos
contribuye a mejorar la competitividad y las
exportaciones del sector

Tabla I.- La certificación en el sector vitivinícola.

Calidad ISO 9001 144

Seguridad Alimentaria ISO 22000 4

Seguridad Alimentaria BRC- 22
Protocolo de  la distribución inglesa

Seguridad Alimentaria IFS- 15
Protocolo de la distribución alemana y francesa

TOTAL 185

Certificación Certificados emitidos 

Fuente: AENOR.

En los últimos años, las exigencias de los

clientes de las bodegas no solo han ido

encaminadas a aspectos ligados a la

calidad organoléptica del producto sino

también a garantizar unos altos niveles

de seguridad alimentaria
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Índice

• Introducción.

• Percepciones visuales.

• Sensaciones olfativas.

• Sabor y sensaciones táctiles en

boca.

• Evaluación cuantitativa del vino.

• Evaluación cualitativa del vino.

• Tipos de vino.

• Origen de la calidad del vino.

• El vino y su maridaje con la gas-

tronomía.

• Glosario.

Análisis sensorial de vinos. Manual
para profesionales es un volumen

esencial para todos los que se de-

dican a la degustación y cata de vi-

nos.

El libro abarca ampliamente todos

los aspectos prácticos y teóricos de

la cata de vinos, desde las técnicas

utilizadas por los profesionales pa-

ra evaluar las propiedades y calidad

del vino, hasta los orígenes fisioló-

gicos, psicológicos y psiquicoquími-

cos de la percepción sensorial. 

El autor propone la clasificación de

los vinos de mesa convencionales,

los espumosos y los fortificados, y

explora los orígenes de los viñedos

y bodegas en la calidad del vino.

La mayor parte del libro está dedi-

cada a lo que concierne a la prepa-

ración de diferentes tipos de vino.

Describe los datos de los estudios

de evaluación sensorial y estudia

los test utilizados.

Tal y como asegura el autor en el

prefacio, este texto expone la prác-

tica de la cata de vinos de manera

crítica, dentro del contexto de la

percepción sensorial. Por esta ra-

zón, trata de diferenciar entre per-

cepción (respuesta humana a las

sensaciones) y sensación en sí.

Suelen ser necesarios tanto el en-

trenamiento como la experiencia

para saber diferenciar entre la res-

puesta subjetiva personal y la eva-

luación objetiva.

Las técnicas descritas han sido, en

un principio, diseñadas para aque-

llos que en su trabajo realizan ca-

tas de vinos (evaluaciones de vinos

elaborados con variedades tradicio-

nales o las asociadas a distintos es-

tilos, propios de cada región, siem-

pre con una relativa calidad y obje-

tividad). Estas destrezas son nece-

sarias no solo para la evaluación de

una manera profesional del vino, si-

no también para la adecuada elabo-

ración del mismo. Aunque analíti-

cos, estos procedimientos pueden

adptarse a los restauradores, así

como a los representantes del vino,

además de a personas que preten-

dan apreciar completamente los

atributos sensoriales del vino.

En primer lugar, se muestran al lec-

tor los pasos a seguir en la cata de

vino. A continuación, se tratan los

aspectos psico-físicos y neuroana-

tómicos de la respuesta sensorial.

Después, se da paso a la exposi-

ción de las condiciones óptimas de

valoración y evaluación del vino,

selección y entrenamiento de la ca-

pacidad de juicio, preparando diver-

sos tipos de catas, así como análi-

sis relevantes. Con una breve expo-

sición se tratan temas como la cla-

sificación de los vinos y los princi-

pios de la calidad del vino.

Los capítulos se completan con lec-

turas recomendadas y con biblio-

grafía, que recoge textos básicos

de referencia.

Este volumen está dirigido a los ca-

tadores profesionales, a los que en-

señan esta técnica y a aquellos en-

cargados del diseño de sesiones de

cata de vinos. También va dirigido a

los conocedores profundos del vino

que desean información fidedigna

de cómo maximizar la percepción y

apreciación del vino.

El libro ofrece:

- Diagrama de flujo de las fases de

la cata de vinos.

- Detalles de los errores que deben

evitarse.

- Procedimientos y técnicas para el

estudio del efecto sensorial.

- Ejemplos de normas de cata.

- Datos originales procedentes de

más de quince años de enseñanza

a catadores.

- Material ilustrativo que apoya el

texto: tablas, diagramas y figuras.

Autor: Ronald S. Jackson

Año de edición: 2009

Nº páginas: 350

ISBN: 978-84-200-1127-1

Precio: 34,62 euros (+IVA)

Editorial Acribia

www.editorialacribia.com

Análisis sensorial de vinos.
Manual para profesionales



135

a c t u a l i d a d l e g i s l a t i v a
Noviembre  408

2009Alimentaria

Reglamento (CE) nº 953/2009 de la
Comisión
de 13 de octubre de 2009

Objeto: Sobre las sustancias que pueden añadirse para

fines de nutrición específicos en alimentos destinados a

una alimentación especial.

Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.

Fecha: 14/10/2009

Comentarios: El presente Reglamento se aplica a los ali-

mentos destinados a una alimentación especial, con ex-

clusión de los pertenecientes al ámbito de aplicación de

las Directivas 2006/125/CE y 2006/141/CE.

❒

Reglamento (CE) nº 983/2009 de la
Comisión
de 21 de octubre de 2009

Objeto: La autorización o la denegación de autorización

de determinadas declaraciones de propiedades saluda-

bles en los alimentos relativas a la reducción del riesgo de

enfermedad y al desarrollo y la salud de los niños.

Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.

Fecha: 22/10/2009.

❒

Reglamento (CE) nº 984/2009 de la
Comisión
de 21 de octubre de 2009

Objeto: Se deniega la autorización de determinadas de-

claraciones de propiedades saludables en los alimentos

distintas de las que se refieren a la reducción del riesgo

de enfermedad y al desarrollo y la salud de los niños.

Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.

Fecha: 22/10/2009.

❒

Reglamento (CE) nº 1024/2009 de la
Comisión 
de 29 de octubre de 2009

Objeto: Sobre la autorización y la denegación de autori-

zación de determinadas declaraciones de propiedades sa-

ludables en los alimentos relativas a la reducción del ries-

go de enfermedad y al desarrollo y la salud de los niños

Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.

Fecha: 30/10/2009.

❒

Reglamento (CE) nº 1025/2009 de la
Comisión 
de 29 de octubre de 2009

Objeto: Se deniega la autorización de determinadas de-

claraciones de propiedades saludables en los alimentos

distintas de las que se refieren a la reducción del riesgo

de enfermedad y al desarrollo y la salud de los niños.

Fecha: 30/10/2009.

❒

Comentarios: Los Reglamentos 983/2009, 984/2009,

1024/2009 y 1025/2009 tratan sobre la solicitudes de au-

torización o denegación de declaraciones de propiedades

saludables en los alimentos especiales y redución del ries-

go de enfermedad y al desarrollo y la salud de los niños.

❒

Reglamento (CE) nº 975/2009 de la
Comisión
de 19 de octubre de 2009

Objeto: Modificar la Directiva 2002/72/CE relativa a los

materiales y objetos plásticos destinados a entrar en con-

tacto con productos alimenticios.

Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.

Fecha: 20/10/2009

Comentarios: La Directiva 2002/72/CE de la Comisión,

de 6 de agosto de 2002, relativa a los materiales y obje-

tos plásticos destinados a entrar en contacto con produc-

tos alimenticios, establece una lista comunitaria de monó-

meros y otras sustancias de partida, que pueden utilizar-

se en la fabricación de materiales y objetos plásticos.

Recientemente, nuevos monómeros y sustancias de par-

tida han  obtenido una evaluación científica favorable por

parte de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria,

por lo que conviene añadirlos a la lista existente.

❒

Decisión de la Comisión
de 13 de octubre de 2009

Objeto: Establecer los modelos normalizados para la pre-

sentación de los resultados del seguimiento de la liberación

intencional en el medio ambiente de organismos modificados

genéticamente, como productos o componentes de produc-

tos, para su comercialización, de conformidad con la Directiva

2001/18/CE del Parlamento Europeo y del Consejo.

Fecha: 21/10/2009

Comentarios: Modelos de informe para el seguimiento de

la información.

❒

Reglamento (CE) del Consejo
de 19 de octubre de 2009

Objeto: Se establecen excepciones al Reglamento (CE)

nº 1234/2007 (Reglamento único para las OCM) en lo re-

lativo a los períodos de intervención de 2009 y 2010 pa-

ra la mantequilla y la leche desnatada en polvo.

Fecha: 04/11/2009

Comentarios: Excepciones 2009-2010 en los periodos de

intervención en los precios para la mantequilla y la leche

desnatada en polvo.

❒

Europea ❒
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Ingredients Russia 2009
Fecha: 24-27 noviembre 2009

Lugar: Moscú (Rusia)

Asunto: Es la única exposición en la Federación Rusa de-

dicada exclusivamente a ingredientes. Esto sumado al

constante crecimiento del mercado ruso de ingredientes

(incremento del 17% anual en ingredientes importados) y

al estándar de organización del propio evento han hecho

de Ingredients Russia la cita anual obligada de exporta-

dores y compradores de la industria. La feria tiene un nue-

vo Pabellón de Orgánicos y Alimentos Saludables donde

se exponen productos y nuevos desarrollos en la indus-

tria de ingredientes saludables.

Información: Tel.: +7 495 935 7350; 

Fax: +7 495 935 7351

E-mail: ingred@ite-expo.ru

http://www.ingred.ru/

❑

SIMEI 2009
Fecha: 24-28 noviembre 2009

Lugar: Milán (Italia)

Asunto: Este salón bienal especializado presenta, simul-

táneamente, todo tipo de maquinaria y equipos para la

enología y para la producción, el embotellado y el emba-

laje de las bebidas (vino, cerveza, agua mineral, bebidas

gaseosas, zumos de fruta, licores, aguardiente, bebidas

alcohólicas, vinagre, aceite, etc.). 

Información: Ente Mostre Enologiche (E.M.E.)

Tlf.: 0039 02 7222281; Fax: 0039 02 866226

E-mail: info@simei.it

❑

SITEVI 2009
Fecha: 1-3 diciembre 2009

Lugar: Montpellier (Francia)

Asunto: Salón de referencia mundial de materiales, equi-

pamiento y servicios para empresas de vinificación y viti-

cultura, así como frutas y hortalizas. 

Información: SITEVI

www.sitevi.com

❑

ProSweets 2010
Fecha: 31 enero-3 febrero 2010

Lugar: Colonia (Alemania)

Asunto: La feria internacional para proveedores de la in-

dustria de la confitería se celebra conjuntamente con ISM.

Reúne toda la oferta de ingredientes, packaging y tecno-

logía para packaging, así como todo lo relacionado con

el proceso tecnológico de producción en confitería.

Información: Bernd Sanden (Sales Manager)

Tlf.: +49 221 821-2055; Telefax: +49 221 821-3997

b.sanden@koelnmesse.de

www.prosweets.com/

❑

Fruit Logistica 2010
Fecha: 3-5 febrero 2010

Lugar: Berlín (Alemania)

Asunto: Esta feria proporciona a las industrias implicadas

en el sector de frutas una oportunidad de presentar su ran-

go de servicios desde la siembra hasta la venta.

Paralelamente, se celebra Freshconex, un punto de en-

cuentro para los industriales de productos frescos prepa-

rados, como productos de IV y V gama, ensaladas listas

para comer, etc. 

Información: +49 (0)30 3038-2020

fruitlogistica@messe-berlin.de

❑

Salon International de l’Agriculture 2010
Fecha: 27 febrero-7 marzo 2010

Lugar: París (Francia)

Asunto: Los profesionales del mundo de la agricultura tie-

nen una cita en París para concoer la diversidad y la ri-

queza de la agricultura francesa e internacional. Está or-

ganizado por CENECA (Centre National des Expositions

et des Concours Agricoles).

Información: Pierrick DAVID

Tel.: +33 (0)1 76 77 12 37

E-mail: pierrick.david@comexposium.com

www.salon-agriculture.com/

❑

Europain & Intersuc 2010
Fecha: 6-10 marzo 2010

Lugar: París

Asunto: Es el Salón Internacional de la Panadería,

Pastelería y la Industria de Helados. Oferta soluciones

concretas para todos los negocios relacionados con la ha-

rina, el azúcar y el chocolate: pastelería y pastelería ar-

tesanal e industrial, heladería, chocolatería, galletería, etc.

Presenta una amplia oferta que va desde productos, ma-

teriales y equipos hasta centros de formación, etc.

Información: Europain Développement.

Tlf.: +33 (0) 1 40 16 44 48; Fax: +33 (0) 1 42 85 29 00

E-mail : infos@europain.com

www.europain.com

❑

Alimentaria 2010
Fecha: 22-26 marzo 2010

Lugar: Barcelona

Asunto: El salón mostrará las últimas novedades de la

industria alimentaria internacional, los canales de distri-

bución y los gustos de los consumidores. Espera con-

gregar 5.000 empresas líderes en la fabricación y dis-

Ferias y Congresos ❑
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