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En busca de la
excelencia andaluza
en el laboratorio

Universidades y centros de investigacion trabajan
en proyectos para reforzar el liderazgo de la region

Rafa Reyes
SEVILLA»Aglutina el 26 por
ciento de los ingresos indus-
triales de Andalucia, ocupa
a mas de 50.000 personas y
genera un valor afiadido de
2.213 millones de euros. Son
las cifras que arroja el sector
agroindustrial andaluz, el
mas importante a nivel na-
cional, con una tasa intera-
nual de crecimiento del 4,7
por ciento.

La importancia sectorial
del negocio agroindustrial
de la comunidad descansa
en la destacada posicion
que la region siempre ha

ocupado en términos agra-
rios en Espafia. Es, sin lugar
a dudas, uno de los cimien-
tos sobre los que descansan
las posibilidades de proyec-
cion y desarrollo internacio-
nal de la economia comuni-
taria. Esta ventajosa posi-
cion de salida que ocupa
Andalucia con respecto a
sus competidores le augura
un futuro prometedor,
siempre y cuando sepa
aprovechar las oportunida-
des. En este sentido, los
cambios de tendencia de los
consumidores y las nuevas
demandas de productos
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mas innovadores, de mas
calidad y de mas rapida pre-
paracion pone la pelota so-
bre el tejido industrial de la
region.

Los centros de investiga-
cion andaluces juegan un
papel fundamental, como
responsables de la puesta en
marcha de novedosos traba-
jos que consigan que Anda-
lucia tome la delantera en
este campo. Las universida-
des autondémicas, asi como
diferentes organismos pa-
blicos cuentan en su estruc-
tura con departamentos que
dedican su actividad exclu-

sivamente a la investigacion
agroindustrial.

Durante este espacio, se
dan a conocer algunos de los
trabajos que en la actuali-
dad se estan desarrollando
en la regién andaluza. La
Universidad de Sevilla y el
Instituto de la Grasa -adscri-
to al Consejo Superior de In-
vestigaciones  Cientificas-
son los organismos precur-
sores de tres trabajos actual-
mente en desarrollo que
pretenden fortalecer la posi-
cion de Andalucia en la ctis-
pide del sector agroindus-
trial.

La produccion agraria un motor de la economia andaluza. /EI Correo

Un aceite libre de los
componentes generadores
de colesterol, un trabajo que
indaga en la formula para la
recoleccién adecuada de la
uva -lo que revierte en la
produccioén vinicola-, y otro
para garantizar evitar el
fraude en la distribucion de
vinagres andaluces con De-
nominacién de Origen son
solo tres de las investigacio-
nes que en la actualidad se
desarrollan en la region. Se
convierten asi en ejemplo
del trabajo realizado en An-
dalucia y que la hacen lider
en el sector agroindustrial. m

Instituto de la Grasa
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Instalaciones del Instituto de la Grasa, en Sevilla. /Antonio Acedo
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Un aceite
 libre de
- colesterol

Evitar la generacion de esta
consecuencia de laingesta
de sustancias grasas es el
objetivo de este trabajo

R.R.

SEVILLA»Las principales cau-
sas de muerte en la sociedad
espafiola son derivadas de
problemas cardiovasculares,
originados, en la mayoria de
los casos, por el colesterol,
segln se desprende de las l-
timas estadisticas sobre los
indices de mortalidad en Es-
pana. La industria alimenta-
ria ha venido lanzando al
mercado, en los dltimos
afios, una infinidad de pro-
ductos destinados a reducir
esa sustancia grasa presente
en las células del organismo

que, cada vez mas, afectaala
poblacion espanola. De he-
cho, mas de un veinte por
ciento de la ciudadania na-
cional sufre de esta dolencia.
Una correcta alimentacion
podria evitar su generacion
y, por lo tanto, no tener que
acudir a productos que lo
tratan a posteriori.

En la actualidad, las gra-
sas normalmente usadas pa-
ra, por ejemplo, la produc-
cion de alimentos, son ani-
males, procedentes de
aceites de palma y vegetales
hidrogenados. Todas ellas

son perjudiciales para la sa-
lud.

Segin la Organizacién
Mundial de la Salud, una gra-
sarica en acidos oleicos y es-
tearicos no aumenta la pro-
babilidad de padecer una en-
fermedad  cardiovascular.
Por eso, desde el Instituto de
la Grasa, dependiente del
Consejo Superior de Investi-
gaciones Cientificas (CSIC),
se trabaja para la «obtencion
de grasas naturales de gira-
sol ricas en oleico y estearico
que pudieran ser usadas di-
rectamente por la industria

alimentaria sin necesidad de
manipulacion quimica», se
apunta desde el centro de in-
vestigaciones.

Este trabajo supone la clo-
nacion de los genes relacio-
nados con la sintesis de lipi-
dos y en aceite de girasol,
tras la seleccion de lineas de
girasol 6ptimas para el pro-
yecto. «Para su mejora, nos
encontramos con algunos
puntos limitantes como son
la menor sintesis de triglicé-
ridos con dos moléculas de
estearico mas de lo esperado
y una menor riqueza grasa

Campaiia contra el colesterol. /Javier Diaz

de la semilla, y cuya resolu-
cion seria muy ventajosa pa-
ra la implantacién mayorita-
ria de esta grasa saludable en
el mercado».

Para resolver este tipo de
problematica se estd desa-
rrollando esta investigacion
que, en definitiva, pretende
la produccion y comerciali-
zacion de un aceite rico en
acido oleico y estearico que
no contribuye a la genera-
cion de colesterol y, por tan-
to, disminuye la posibilidad
de enfermedades cardiovas-
culares en la poblacion. m

Universidad de Sevilla

SEVILLA»;Se hatopadoenal- bles.

R.R. las principales causas culpa-

El color, una
cuestion de
madurez

Las altas temperaturas obligan a
recoger la uva de forma mas
temprana a lo habitual, lo que
perjudica la calidad del vino

guna ocasion con algin vino
tinto pobre en su color? Pue-
de ser, pues cada vez son
mas los caldos lanzados al
mercado nacional e interna-
cional con un color que no es
el adecuado o el que estabas
acostumbrado a observar, y
aunque el sabor sea el co-
rrecto, esta propiedad del vi-
no es una de las mas impor-
tantes para los consumido-
res. El cambio climatico y la
alteracion de los patrones de
precipitaciones actuales son

Y es que, la madurez de la
uva esta estrechamente vin-
culada con las condiciones
climaticas. Los cambios que
se han ido produciendo en
los Gltimos afios han ido pro-
vocando un adelantamiento
en las recolecciones de las
vendimias.

Las elevadas temperatu-
ras provocan que la uva al-
cance su madurez tecnologi-
ca de forma previa a lo nor-
mal. Esto hace que Ilas
cosechas tengan que ser re-

colectadas antes de lo pre-
visto ya que la tecnologica es
la madurez responsable de la
cantidad de aztcar del fruto
y, por tanto, del grado alco-
holico del futuro caldo. La
uva alcanza de forma tem-
prana la madurez tecnologi-
ca, pero no la fendlica, que
es la que determina el color,
la astringencia o las propie-
dades antioxidantes del vi-
no. Esto supone un desequi-
librio en el proceso de madu-
racion de la vid, alterando el
proceso natural para la reco-
leccion del fruto y, por tanto,

para la produccién del pro-
ducto final.

En este contexto, es nece-
sario determinar el punto
optimo de la cosecha para
minimizar los riesgos. En es-
te sentido, lograr el equili-
brio entre ambos factores se
torna fundamental. Con este
fin trabaja en la actualidad el
grupo Color y Calidad de Ali-
mentos de la Universidad de
Sevilla, un equipo de investi-
gacion liderado por el profe-
sor Francisco Heredia.

Se trata de un proyecto de
investigacion que centra to-

dos sus esfuerzos en los pro-
blemas del color del vino y la
baja calidad de la astringen-
cia, que se refiere a los efec-
tos tactiles del caldo en el
paladar del consumidor -fac-
tor muy valorado por el mis-
mo. En este sentido, este tra-
bajo busca obtener las «tec-
nologias oportunas para
obtener vinos de la mayor
calidad posible, sensorial-
mente equilibrados y esta-
bles en el tiempo», dice
Francisco Heredia.

Paraello, y a través de téc-
nicas 6ptimas para el analisis

de la imagen, se esta traba-
jando en la relacion del color
y la apariencia de la uva con
su composicion quimica.
Ademas, se han establecido
distintas etapas de madura-
cion en funcion de los datos
colorimétricos que se han
venido obteniendo, se han
desarrollado métodos rapi-
dos y no destructivos para
predecir la madurez de la
uva y ensayos de pigmenta-
cién. Todo ello, para lograr
un vino de calidad tan sabro-
so en el paladar como atrac-
tivo en su apariencia. m

Objetivo:
Marca
protegida

La profesora Raquel
Callejon y su equipo
persigue larapida
deteccion del fraude en
productos de calidad

El vinagre del Condado tiene fama internacional. /F. Sanchez

R.R.

SEVILLA»Garantizar la au-
tenticidad de los tres vina-
gres con denominaciéon de
origen (D.0.) de Andalucia
de una manera sencilla y ra-
pida, como una alternativa a
los métodos tradicionales
-cromatografia de gases, es-
pectrometria de masas, cro-
matografia de liquidos o
electroforesis capilar-. Este
es el objetivo fundamental
que persigue un nuevo Pro-
yecto de Excelencia de la
Junta de Andalucia dirigido
por la profesora de la Facul-

tad de Farmacia de la Uni-
versidad de Sevilla, Raquel
Callejon.

El vinagre de vino de Je-
rez -Cadiz-, el vinagre del
Condado de Huelva y el vi-
nagre de Montilla Moriles
-Cordoba- son los tres pro-
ductos con denominacion
de origen que, mediante tres
técnicas distintas, se anali-
zan en este estudio, en el
que también participa el in-
vestigador Diego Luis Garcia
Gonzalez, del Instituto de la
Grasa -CSIC-, y el profesor
de la Universidad de Copen-

hague, José Manuel Amigo.
El proyecto, auspiciado
por la profesora de la Uni-
versidad sevillana y que se
extendera en el tiempo hasta
el aflo 2018, nacié a comien-
zos del curso pasado ante el
notable incremento de la po-
pularidad de la que gozan
estos productos, «que son de
mucha calidad y que nacen
de procesos laboriosos de
produccion», dice Callejon.
Ante esta situacion, surge la
necesidad de establecer una
serie de parametros que
«permitan, por un lado, de-

terminar las caracteristicas
propias de cada uno de los
tres vinagres con D.O., y, por
otro, establecer categorias
dentro de cada producto ya
sean por el tiempo de enve-
jecimiento -joven, reserva o
gran reserva-, o bien por el
sustrato de partida del vina-
grey, apuntan desde la Uni-
versidad de Sevilla.

El objetivo final del traba-
jo persigue la rapida detec-
cion de fraudes en produc-
tos de calidad «para garanti-
zar que el consumidor reciba
un vinagre con total garantia

en cuanto a seguridad, ori-
gen y métodos de produc-
ciony.

Una vez que concluyan
los trabajos, desde el equipo
de investigacion, se preten-
de poner al alcance de la ciu-
dadania una herramienta in-
formatica lo suficientemen-
te «robusta» como para
determinar si el vinagre en
cuestion pertenece a una de
las Denominaciones de Ori-
gen andaluzas e incluso sa-
ber a qué categoria pertene-
ce segln el tiempo de enve-
jecimiento. m
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Raquel Callejon es la encargada de liderar este proyecto. /El Correo




