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¢Qué es un pionono?

El pinniono &5 un paste! de tamafio pequefio elaborada tradicionalmente
0 Santa Fe, poblacian muy cercana & la cudad de Granada. Se com-
pone de dos partes: una fina ldmina de blzcocho enrollade formando
un cllindro (la base ded pastel), emborrachado con algin tipe de liqui-

do muy dulce gue le da una textura agradable y fresca, coronado con
crema tostada, Exta coronilla prediends rapresentar la siluela de b cabe-
24 del Papa Pia X (de ahi el nomiire de pioncnal, una figura muy des-
tacada en la época histirica. 2 trata de un pastel poco empalagoso ¥
muy apeteciole. e puede iy se debed comer de uno o dos bocados, si
la fisonomia del degustador ko permite.
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La ciencia dela cocina

El actual panorama de la alimentacion esta caracterizado por la expansion de la comida
precocinada y la compleja oferta de productos, cada vez mas novedosos. En este campo, la
ciencia trata de desarrollar sistemas y aplicaciones para conjugar comodidad y salud.

08 gustos alimenticios del

consurnidor, asi como la

amplia oferta de productos

QU SUFgen para abastecer-
los, som cada vez més variados ¥
complejos. El ajetren de la vida
cotidiana no deja mucho tiempo
para cocinar, de manera que la
cocina suele vaciarse de los all-
mentos perecedsros que acos-
tumbraba a tener, a medida que
los supermercados llenan sus
estanterias con productos cada
ez més novedosos,

Este panorama hace que &l sec-
tor agroalimentaric no pare de
innovar en la manera de desa-
rrollar ¥ presentar Sus nuevas
lineas de productos. La empresa
Innofood, ubicada en el Pargua
Tecnoldgico de Clencias de la
Salud de Granadas, trabaja en este
campo. Con un parsonal especia-
lizado en Ia ciencia y la tecnolo-
gia de Ios alimentos, imestiga moe-
vis productes destinados a cubrir

1as nuevas necesidades de Jos con-
sumidores ¥ de la industria.

aMios encargamos de desarro-
Dar nuevos productos, estudiar ln
vida 1itil de los alimentos, apro-
vechar la produccion no wtiliza.
da per la industria, asesorar ¥
aonnsejar sobve el lanzarmiento de
neEvos productos. s, explica José
Maria Ferndndez. fandador ¥
director de la empreza.

En la actualidad, el consami-
dor ests muy ahierto a noeves for-
matos y tipos de alimentos, ¥ so
ha acostumbrado a la comodidad
de Jos platos precocinados, Mo obs-
tante, &l experto subraya que la
comida tradichonal sigue tenien-
do mncho peso en bos gustos de las
personas, ¥5on los sabares de toda
la vida ¥ no s& van a desplazar
aungue exista una oferta muy
variadas, afirma.

En este sentido, la ciencia bus-
ca la manera de ofrecer firmulas
miis sencillag para el consumo,

- peroque ademés ncluyan una ab-

mantaciém saludable. Este es el
apmplo de las verduras ¥ frutas
de cunrts gama, que consisten en
ensiladas y frutas ya preparadas,
trocemsdas ¥ envasadas, listas para
comer Estos productos tratan de
cubrir la deflelencia existente en
el consumo de fruta ¥ verdura.

Hibitos saludables
Les profesiomales de Innofood tra-
bajan tratando de buscar aplica-
ciones de 1a ciencia para mejorar
los héibitos alimenticios. Una de
las funciones que més desarmollan,
&pin su director, es el anilisis v
1a evaluaciin sensorial de los pro-
ductos que han aldo renovadios.
Este consiste en que cuando un
alimento cambia algunes de sus
ingrediontes, afiadas un nuevo adi-
tive, o inchuse usa otro sistema de
emasadn, todo elle puede afoctar
a su odor o 51 sabor. Asi, este equi-
po de investigadoms == encarga de

validar si dicho products ha meje-
rado, 0 1o, con el cambio.

Orira de 1as lineas da acciin mis
comunes de esta empress, s el
aprovechamiento de los subpro-
ductos que s generan en la indus-
tria agroalimentaria: los exce-
dentes, &] material residual o las
sobras. Buena parte de estos res-
tos son utilizados para la elabo-
raciin de piensos y comidas para
animales,

alpsotres estudiamos estos
subproductos para ver qué apli-
caciones pusden tener, tanbo en el
sector agroalimentario como en
el energético o cualguier otros,
destaca &] director: En la indus.
trim del D, por efemplo, seelen
quedar muchas cortezas v plakes
de firutas que no son wtilizadas, ¥
5in embargo son una importante
fuente de compuestos bioactivos
buenos para el organismo,

Innofoed ha participado tam-
bién en &l lanzamiento ¥ desa-
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«Los sabores de
toda la vida no se
van a desplazar, a
pesar de la ofertas

Innofood trata de
aprovechar los
subproductos

agroalimentarios

El consumidor estd
muy abierto a
nuevos formatos
para la comida

rrollo de nueves productos, o de
alimentos mejorados. La empre-
58 ha dirigido una investigaciin
acerca de los picnonos (pasteles
tradicionales de Sante Fe), a par-
tir de la cual mejora la formula-
ciin de los ingredientes para cons
seguir una mayor calidad, ¥ per-
fecciond la tecnologia de la
conservacifn para mantener
durante mds tiempo las propie-
dades de este producto.

En la actualidad, el equipo de
Investigadores de esta empress
colabora con “Puleva Biotech® en
un proyects que leva el nombre
de Pronacs’. Esta inicintiva inten-
ta desarrollar una nueva genera-
cion de alimentos dirigidos a con-
trolar ¢l peso ¥ regular la obesi-
dad. -José Maria Ferndnded
soatiene que éste s un problema
calda ver més extendido en la
poblaciin, an especial en el sector
infantil. Esta lineas de productos
cuenla con Ingredlentes y com-
puestos beneficiosos para In salud
¥ méis adecuados para ayudar &
controlar el sobrepeso,

Cada vez es més habitnal comer
en el despacho o en la calle ¥
pasarse el dia fuera. El acto de
cocinar suele verse confinada a
loz fines da semana en muchas
familias, Elie hace gue &l consu-
mo de alimentos [rescos ¥ pere-
eederos disminuya.

Aforiunadamente, la clencia
cuenta con sistemas de conserva-
cifn ¥ tratamientos para mante-
ner en activo las prophedades salu-
dables de los alimentos, Asi, el
objetive fundamental no es otro
que idear formatos para la comi-
da muy comodos para el consu-
ey, e no conlleven muchdo tiem-
po de preparackin, ¥ que a pesar
de ello conserven los slementos ¥
compuestos que puedan resultar
efiectivos ¥ zanos para la salud de
las prrsonEs,

Kl consumidor actual busca
no separarse dé las comidas tra-
dicionales y caseras, pero sin
renunciar a la comodidads, afir-
ma, &n este sentido, el experto.



