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Editorial revista§ ) alimentaria

Un buen trago de innovacion

El subsector de bebidas es uno de los méas dindmicos e innovadores de la industria agroalimentaria. Desde
el vino, pasando por los licores y cervezas, hasta las opciones no alcohdlicas, como zumos o aguas, las
empresas buscan sorprender a los consumidores con sus lanzamientos.

En primerlugar, teniendo en cuenta la demanda de alternativas cada vez mas saludables, una de las tendencias
mas habituales es, por un lado, reducir la cantidad de azlicares empleados vy, por otro, incorporar ingredientes
que aportan beneficios para la salud, como por ejemplo el aloe vera, entre otros, como podemos ver en las
paginas siguientes.

Por otro lado, el sector de bebidas es uno de los més comprometidos con el cuidado del medio ambiente,
con grandes hitos tanto en el reciclaje de envases como en la reduccién del gasto energético, de agua,
etc. utilizados durante su proceso productivo. En el caso de las aguas minerales naturales, su actuacion es
todo un ejemplo de este compromiso. Me quedo con la frase de nuestra entrevistada de este mes, Irene
Zafra, Directora General de Aneabe (Asociacion Aguas Minerales de Espafia): “Alli donde hay una planta
envasadora, significa que la naturaleza se esta cuidando”.

El envase es un elemento muy importante para que las
bebidas puedan ofrecer todas sus ventajas al consumidor,
y por eso empresas vy centros de investigacion trabajan
para disefar botellas y recipientes que incorporan material P
reciclado y que a su vez son reciclables. Todo para responder Y
a unas directrices lanzadas por la Unién Europea, muy N
concienciada con estos asuntos, y por supuesto en linea FL
con los ODS (Objetivos de Desarrollo Sostenible), que la
industria alimentaria tiene siempre en mente para poder
seguir avanzando y contribuyendo a mejorar la sociedad.

Fernando Martinez
Director General de Revista Alimentaria
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oficial -SILICIE- con
_ Solmicro ERP Bodegas
_ ¢

Como fabricante de soluciones ERP, la puesta
en marcha de Silicie ha supuesto un nuevo
desafio. Y nuestros clientes nos han valorado
muy positivamente.

MARQUES DE MURRIETA

“Poner en marcha Silicie no ha supuesto grandes cambios en nuestra
operativa, el programa Salmicro ERP Bodegas se adapta muy bien al
dia a dia de nuestra bodega.

El software nos ha parecido muy intuitivo y nos ha permitido curmplir
con las chligaciones de [a Agencia Tributaria dentro de los plazos.”

Carmen Barrio. Responsable Dpto. Administracion.

BODEGAS CARE

“Hemos conseguide hacer el primer suministro de asientos Silicie a la
primera. Los consultores de Zucchetti Spain qgue nos han ayudado a
ponerlo en marcha han demostrado un gran dominio del programa ¥
los requisitos de la AEAT.

Adaptarnos a la operativa Silicie ha sido refativamente facil, la
herramienta nos ha parecido muy sencilla; sigue el estilo del resto de
programas de Solmicro ERP”

Beatriz Valero. Responsable de Administracidn,

Importantes bodegas de nuestro pais confian va en Solmicro ERP

Bodegas: Margués de Murrieta, Familia Martinez Bujanda, Bodegas

Lan. Bodegas Muga, Crupo Perelada Chivite, Bodegas La Emperatriz.
Bodegas Ramirez de la Piscina. Casa Masaveu, Vega Sicilia...
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Innovacion en el sector
enolégico

La homogeneizacion a ultra alta presion (UHPH) abre nuevas
oportunidades en el uso de nuevas biotecnologias de fermentacion.

Carmen Gonzalez Chamorro. Departamento de Quimica y Tecnologia de
Alimentos de la Universidad Politécnica de Madrid (UPM)

El uso de nuevas tecnologias en el ambito de la
enologia esta permitiendo mejorar y optimizar

los procesos y la calidad del producto, para un
consumidor cada vez mas exigente y en unas
condiciones de cambio climatico que no siempre
favorecen elaborar vinos de calidad con las técnicas
de produccién tradicionales.

La homogeneizacién a presion ultra alta (UHPH,
Ultra High Pressure Homogenization) es una

técnica eficaz y de alto rendimiento util para __
esterilizar alimentos liquidos a bajas temperaturas Carmen Gonzalez Chamorro.

o incluso bajo temperaturas de refrigeracién. Las

fuerzas cortantes y el impacto a través de la valvula controlar la actividad enzimatica y
pueden eliminar cualquier tipo de microorganismos la poblacion microbiana en mostos
sin afectar la calidad sensorial. y vinos.

Desde el punto de vista enoldgico, el interés de En este contexto, en el Ultimo

esta técnica lo encontramos en la posibilidad de Congreso Enoforum, celebrado en

el salén internacional especializado
en Enologia SIMEI 2019, en

Milan (Italia), se hizo entrega del
Premio SIVE OENOPPIA 2019

a una investigacion centrada
precisamente en la aplicacion

de la UHPH para el control de las

&k La técnica UHPH es
eficaz para esterilizar
alimentos liquidos a

bajas temperaturas 1)




Lt Entre sus ventajas destaca
que ayuda a reducir los
niveles de SO, 9y

poblaciones microbianas en mostos de uva,
para evaluar su calidad tanto analitica como
sensorial.

El trabajo ha sido liderado por el investigador
del grupo enotecUPM de la Universidad
Politécnica de Madrid (UPM) Antonio Morata,
en colaboracién con Anna Puig, del Instituto
Catalan de la Vid y el Vino (IRTA-INCAVI),

y el Profesor Buenaventura Guamis, de la
Universidad Autonoma de Barcelona (UAB).

El trabajo premiado se ha publicado en la
revista Innovative Food Science and Emerging
Technologies y fue preseleccionado entre los
15 mejores de 37 trabajos cientificos de 22
grupos de |+D internacionales. El jurado estaba
formado por 49 expertos del sector enoldgico a
nivel internacional.

En el ensayo, se procesdé mosto de uva (Vitis
vinifera L.) a 300 MPa y se compard con dos
controles no tratados, un mosto sometido a
una fermentacién espontanea (sin sulfitos) y
otro mosto al que se le habian agregado 35
mg/L de SO, total.

Wyl Nuestro Comité opina... [SEFVICIos

Todos fueron inoculados con la misma
cepa de Saccharomyces cerevisiae. El
tratamiento con UHPH condujo a la
eliminacién total de los microorganismos
de la uva, considerando una poblacion
inicial de 106 CFU/mL de levadurasy
hongos, y aproximadamente 104 CFU/mL
de bacterias.

Paralelamente se realizé un ensayo

con mosto procesado con UHPH sin
inoculacion mostrando ausencia de
fermentacién durante varios meses a 18°C,
siendo su apariencia mas clara (10%) antes
de la fermentaciéon en comparacioén con el
control.

En cuanto al analisis sensorial de las
muestras, el test triangular mostroé la
existencia de diferencias entre los vinos
obtenidos, y las pruebas de preferencia
mostraron que los jueces encontraron
gue el vino UHPH era mas afrutado (3.5 en
comparacion con 2 en los controles).

Uno de los aspectos mas importantes
a resaltar de la técnica de UHPH es

la reduccion de la dosis de anhidrido
sulfuro controlando la presencia de
microorganismos.

La técnica, como medio eficiente de
control microbiano en mostos y vinos,
permitira la aplicacion de nuevas bio-
tecnologias de fermentacién; como el uso
de levaduras no-Saccharomyces las cuales
se han evidenciado como una buena
forma de controlar el grado alcohdlicoy la
acidez de los vinos y las co-inoculaciones
levadura-bacteria, permitiendo estas
dltimas un mejor control sobre el proceso
de elaboracién del vino en lo que a la FML
se refiere, asi como la posibilidad de
obtener vinos que se estabilizan antes
pudiendo estar disponibles en el mercado
en menos tiempo. =



