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Instituto Universitario de Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo | Ana Maria Andrés Grau (Directora)

Lineas de investigacion

Industrias alimentarias sostenibles y eficientes; Nuevos alimentos, nutricidn y salud; Calidad y seguridad
alimentaria.

Breve descripcién de la tecnologia/innovacién desarrollada

VINOS Y BEBIDAS ALCOHOLICAS

Espafia es, a nivel mundial, el pais con mayor superficie de vifiedo y el mayor exportador en términos de volumen.
Sin embargo, el balance econémico frente a nuestros competidores y el consumo econémico es menor del
deseado. La innovacidén y la apuesta por la calidad son dos factores fundamentales para afrontar los retos del
sector. En este sentido, desde el IIAD contamos con una amplia experiencia en la mejora de la calidad y eficiencia
para la produccidn vitivinicola, abarcando tanto viticultura como procesos industriales de transformacion. Nuestros
conocimientos y capacidades se extienden también a la produccion de cerveza y bebidas alcohdlicas.

A parte de apoyar a las empresas en aspectos tecnoldgicos, como estudios para la mejora de proceso y escalado, y
de control de calidad, con analisis convencionales, HPLC, cromatografia de gases o espectrofotometria entre otros,
los investigadores del IIAD centramos nuestros esfuerzos en el desarrollo de estudios cientificos e innovaciones
orientadas a resolver las principales demandas del sector, entre las que destacan:

° Estudio de las variables de produccidn (riego, poda, inclinacion de la espaldera, salinidad del agua,
fertilizacidn, tratamientos sanitarios, etc.) y cdmo afectan a la calidad aromatica y polifendlica de diferentes
variedades de uvay el vino.

° Procesos industriales de vinificacion mds innovadores y eficientes: mejoras en la cinética de fermentacion;
seleccion y validacion de nuevas cepas de levaduras y bacterias; aplicacion de nuevos compuestos para la
estabilizacion del vino (proteinas vegetales, productos para estabilizacion tartarica, antisépticos, etc.); sistemas
para control de la evolucidn del color; determinacion de la influencia de los materiales de los recipientes de
vinificacion en el proceso; mejoras de proceso en la produccion de cava; caracterizacidn sensorial y su correlacion
con la composicion quimica; etc.

e Mejora de procesos e innovacién en producto en la elaboracién de cervezas y bebidas alcohdlicas.

Aspectos novedosos o distintivos

Ventajas:

o Capacidad de abarcar todo el proceso de produccién: desde la cepa a la copa.

° Colaboracion con instituciones de investigacidn agraria tales como IVIA, CEBAS-CSIC, Universidad de
Valencia, etc.

o Disefio de procesos de vinificacion a medida y capacidad de escalado. Micro-vinificaciones en diferentes
tamanos desde pocos litros hasta planta piloto. Estudios de envejecimiento en barrica en nave climatizada.
Aplicaciones:

° Determinacion de la influencia de los parametros de produccion sobre la calidad aromatica y polifendlica
de uva y vino.

° Mejoras en el proceso y producto mediante el uso de nuevas cepas de levaduras y bacterias.

° Mejora de la estabilizacion del vino.

° Evaluacion de la influencia de chips procedentes de distintas maderas en el proceso vinificacion sobre la

calidad del producto final.
° Estudio de coadyuvantes de la fermentacion del cava.
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