Una misién fundamental:
investigacion aplicada y
transferencia de tecnologia
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A medida que la sociedad evoluciona y
adquiere niveles de renta se hace mas exi-
gente en los productos que consume. Por
otra parte, el desarrollo de la informacion y
la facilidad de comunicacion supone cam-
bios en los gustos y habitos del consumi-
dor. Todo ello lleva a que las empresas tie-
nen que evolucionar constantemente y
adaptarse a las nuevas tecnologias si
quieren ser competitivas. El estar anclado
en las formas de producir de nuestros an-
tepasados puede ser peligroso, es nece-
sario evolucionar, adoptar nuevas técni-
cas, modificar nuestros productos para
acomodarse a las nuevas tendencias si no
queremos perder la parcela que cada em-
presa ocupa en un mercado cada vez mas
competitivo.

Las grandes empresas tienen sus pro-
pios centros de investigacion y desarrollo,
segun sus necesidades, pero las peque-
nas y medianas, tienen serias dificultades
para adaptarse a los cambios que el mer-
cado demanda. Para suplir esta deficien-
cia se encuentran las Universidades y de-
mas centros de investigacion, pero en la
mayoria de las ocasiones esta investiga-
cion llega dificilmente a las empresas.

Con el fin de actuar como intermedia-
rios entre los centros de investigacion y las
empresas, se han creado en la Direccion
General de Industrias Agranas y Desarrollo
Rural, centros tecnolégicos con la mision
fundamental de realizar transferencia de
tecnologia a la vez que desarrollar investi-
gacion aplicada de aquellas técnicas no
desarrolladas por la investigacion basica.

Con este fin se ha creado la Estacion
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Enoldgica en 1986, ubicada en Rueda, con
la funcién de movilizar y actualizar el sec-
tor vitivinicola de Castillay Leén. De la es-
pléndida labor desarrollada en estos afos,
en la parte que le corresponda, da fe la
evolucion del sector vitivinicola en Castilla
y Leodn. Mas recientemente en el afio 1988
se ha puesto en marcha, con escasos me-
dios materiales y técnicos, la Estacion
Lactolégica en Vifalta, instalaciones que
esta previsto ampliar en breve para dotarla
de mayores medios y con el fin de prestar

Tres productos
a destacar:

e EL VINO
e LA LECHE

e LA CARNE

apoyo al sector lacteo, tan importante en
Castillay Leodn.

Mas recientemente en 1994 se ha
constituido la Estacion Tecnoldgica de la
Came en Guijuelo, con el fin de participar
en la transferencia de tecnologia al sector
camico de la Autonomia.

Para la puesta en marcha de estos
Centros se presentan problemas impor-
tantes tanto en la dotacién de equipamien-
to suficiente, que al ser muy especifico es
necesariamente muy caro, como el dispo-
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ner de técnicas especializadas adaptadas
a las necesidades que demandan los sec-
tores, ya que a las dificultades administra-
tivas para la dotacion de personal, se une
la falta de técnicos especializados en la re-
gion con experiencia suficiente, lo que im-
plica que el avance técnico en estos cen-
tros es necesariamente mas lento de lo
deseable.

Entre las funciones de la Consejeria de
Agricultura y Ganaderia, a través del Servi-
cio de Promocién de la Calidad y Apoyo
Tecnologico, dispone de una linea de tra-
bajo destinada a fomentar, desarrollar y
garantizar la calidad y origen de los pro-
ductos alimentarios de nuestra Comuni-
dad Auténoma, para lo que se disponen
las Denominaciones Geograficas (Denomi-
naciones de Origen, Denominaciones Es-
pecificas), con sus correspondientes re-
glamentos y sus Consejos Reguladores,
responsables de su cumplimiento. Entre
las funciones fundamentales de los Cen-
tros Tecnologicos de la Consejeria de Agri-
cultura y Ganaderia esta el apoyo al plan
de calidad de los Consejos Reguladores,
mediante la realizacién de analisis fisico-
guimicos, y/o sensoriales en su caso, asi
como la experimentacion de otras posi-
bles técnicas que interesen al sector.

Entre los proyectos que actualmente
se estan llevando a cabo, unos iniciandose
y otros ya en marcha desde hace algun
afo, estan los siguientes:

ESTACION TECNOLOGICA DEL VINO

¢ En colaboracion con el Servicio de
Investigaciones Agrarias (SIA) se esta lle-

En el Pabellon oficial de Espana en el Salén Internacional de la Agricultura, 1995, en Paris,
tuvo un destacado éxito la presentacion expositiva de Alimentos de Salamanca.
(Foto: Cristobal de la Puerta).

Conduccion de
moderna
plantacion de
vifias que facilita
la recoleccién
mecanizada

de la uva.

Junta de
Castilla y Leon.

vando a cabo, es el 4° afio del programa,
un proyecto de seleccion clonal y sanitaria
de las variedades viticolas autdéctonas de
Castilia y Ledn. Se esta trabajando con las

siguientes variedades:
Tinta del Pais Verdejo
Albillo Prieto Picuado
Mencia Gamacha

Tinta de Toro

El climay el resto de condiciones agro-
climaticas de las distintas comarcas vitico-
las de Castilla y Leon y la seleccion natural
realizada de una forma intuitiva por el
hombre, han ido conformando a lo largo
de los anos, unas caracteristicas propias
autoctonas y diferenciales en nuestras vi-
nas. El buscar aquellas cepas que reunan
las mejores condiciones y su posterior re-
produccién para suministrar plantas a los
viticultores es el objetivo del programa.

* Elaboraciones experimentales. Todos
los anos y de acuerdo con los Consejos
Reguladores se realizan elaboraciones ex-
perimentales que ayudan a las bodegas a
orientar la elaboracién de sus vinos.

* Las precipitaciones de bitartratos en
forma de cristales en los vinos son una cir-
cunstancia poco previsible, que se pre-
senta de forma inesperada, causando cier-
to rechazo cuando las mismas se produ-
cen en botella y los cristales llegan al con-
sumidor. Con el fin de buscar soluciones a
este problema se esta llevando a cabo un
estudio.

* El color desempena un papel impor-
tante en la valoracion de los vinos. El SO,
es el conservante comunmente utilizado
para controlar la evolucidén microbiologica
de vinos. Existe una relacion estrecha en-
tre la utilizacion del SO, y el color de vino
resultante. Con el fin de estudiar esta rela-
cion, asi como la de buscar conservantes
alternativos se esta realizando un estudio
sobre el tema.

* LLos componentes aromaticos son un
elemento esencial de los vinos. Para cono-
cer cual son los componentes aromaticos
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Estacion Tecnoldgica de la Carne de Castilla y Leon situada en Guijuelo (Salamanca).

y precursores de aromas de nuestros vi-
nos, se esta desarrollando un trabajo en la
Estacion Enologica.

* Los sistemas de formacion en vinedo
(poda/espaldera) estan cambiando en las
vinas de Castilla y Ledn, debido esencial-
mente a la necesidad de mecanizacién del
cultivo. Esto hace que los sistemas de po-
da tengan que evolucionar y adaptarse a
las nuevas tendencias, para lo que se esta
realizando un trabajo con la Verdejo, ade-
mas de otros que estan realizandose por
el SIA con la Tinta del Pais.

ESTACION TECNOLOGICA DE LA
LECHE

* Castilla y Ledn es una importante pro-
ductora de quesos, pero sus caracteris-
ticas estan poco definidas, existiendo gran
variabilidad en los mismos. Con el fin de
analizar las caracteristicas de estos que-
s0s, empezando por el Queso Zamorano,
se esta llevando a cabo un trabajo de tipifi-
cacion de los quesos de Castillay Ledn.

* Para analizar sensorialmente un pro-
ducto es conveniente probarlo de una for-
ma determinada, sometiendo el producto
a un analisis, que aunque subijetivo, sea
cuantificable. Asi como en vinos existe una
técnica determinada para la cata, en el ca-
so de los quesos, esta mucho menos de-
sarrollada y por ello la Estacion Tecnologi-
ca de la Leche, esta realizando un estudio
a fin de perfeccionar dicha técnica, asi co-
mo la de formar un panel de catadores que
sirva para analizar nuestros quesos.

* Desde que en la elaboracién de los
quesos se utiliza por razones sanitarias, le-
che pasteurizada, es necesaria la utiliza-
cién de microorganismos que sirvan para
arrancar el proceso de cuajada del queso.
En la actualidad en el mercado existen fer-
mentos para cumplir dicha misién, pero
estos son obtenidos por multinacionales y
desde luego no son los autdéctonos de

teos, para estudiar este aspecto se esta
realizando un trabajo en la Estacion Tec-
nologica de la Came.

* Los acaros producen en las salazo-
nes (jamones y cecina) importantes perdi-
das. Por otra parte su control de produc-
tos quimicos esta limitado por razones sa-
nitarias, por lo que en la Estaciéon Tecnolo-
gica de la Came, se esta desarrollando un
método de lucha integrada para controlar
los acaros (prevencion sanitaria mas lucha
bioldgica).

* La normativa europea obliga a esta-
blecer andlisis y control de puntos criticos
en las industrias de productos alimenta-
rios. Con el fin de determinar cuales son
estos puntos criticos en la industria cami-
cay su posible control se esta realizando
un estudio en la Estacion Tecnologica de
la Came.

* El curado de los jamones de ibérico
supone un periodo de dos a tres anos. El
proceso de curado, que se realiza en con-

Castilla y Leon. Con el fin de poder dispo-
ner de fermentos autéctonos se esta lle-
vando a cabo un estudio de la Estacion
Tecnolégica de la Leche.

ESTACION TECNOLOGICA DE LA CARNE

* Castilla y Leon disponemos de cuatro
denominaciones de productos carnicos
(Guijuelo, Cecina de Ledn, Came de Avila,
y Came Morucha de Salamanca), asi como
otras en tramitacion (Chorizo de Cantim-
palos, Botillo del Bierzo) que teniendo
unos productos excelentes y diferencia-
dos, no estan suficientemente tipificados,
para lo que desde la Estacion Tecnologica
de la Carne, se esta realizando un estudio
de las caracteristicas que definen estos
productos.

* Al analisis sensorial de los productos
camicos, le ocurre lo mismo que a los lac-

Estacion Enologica de Castilla y Leon en Rueda (Valladolid).

diciones naturales en la comarca de Gui-
juelo, es un periodo muy largo lo que su-
pone un inmovilizado importante por parte
de las industrias. El poder acelerar el mis-
mo, siempre en condiciones naturales, es
el objetivo de un estudio que se esta ela-
borando en la Estacién Tecnologica de la
Came en colaboracion con el Consejo Su-
perior de Investigaciones Cientificas.

* La evolucion de los habitos de consu-
mo en las sociedades desarrolladas tiende
hacia la adquisicion de productos dis-
puestos para el consumo inmediato y de
una presentacion atractiva y comoda (pe-
quenos lotes). Esto hace que sea necesa-
rio investigar en el diseno de nuevas for-
mas de presentacion (loncheado, vacio,
atmosferas modificadas), asi como enva-
ses apropiados. En este sentido se esta
realizando un estudio en la Estacion Tec-
nolégica de la Came.
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