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Cuando el vino pierde grado 
 

La Universidad de La Rioja y Vinagrerías Riojanas elaboran conjuntamente un 
proyecto de I+D+I para la identificación de las bacterias acéticas responsables 

ad  de la elaboración de vinagres de calid

 

PRODUCCIÓN. Una mujer trabaja en la 
planta de Vinagrerías Riojanas.  

Qué: Identificación microbiológica de 
bacterias acéticas. 

Quién: la Universidad de La Rioja y las 
Vinagrerías Riojanas, con la gestión de la 
OTRI. 

Objetivos: desarrollar técnicas para la identificación microbiológica de las bacterias 
acéticas responsables de la elaboración de los vinagres, establecer su origen y 
trazabilidad, caracterizarlas y obtener una colección de aislados de bacterias acéticas 
obtenidos de muestras de vinagres de calidad y conseguir su conservación. 

Es el hijo pequeño de nuestro distintivo por excelencia, el vino, el 'patito feo' de los 
condimentos y un alusivo para las «personas de carácter áspero y desapacible». Pero 
a ver quién renuncia a un chorretón de vinagre en la ensalada o a una buena 
vinagreta. 

El problema es la cantidad de obstáculos con los que le toca lidiar y la falta de dinero, 
que conlleva, claro, falta de investigación en su campo. Pero la Universidad de La 
Rioja y Vinagrerías Riojanas se hayan inmersas en pleno desarrollo del proyecto de 
I+D+I 'Identificación microbiológica de bacterias acéticas', que pretende la 
identificación de este microorganismo, el establecimiento de su origen y su 
trazabilidad, su caracterización y, finalmente, la obtención de una colección de 
aislados para su conservación, que es, quizá, la parte más importante y de más 
trascendencia de todo el proceso. 

Porque, como explica Félix Muñoz, director de fábrica de Vinagrerías Riojanas y 
encargado de los proyectos de investigación y desarrollo, «el día que la fermentación 
vaya despacio o se frenen los procesos, se podrán inocular las bacterias para 
reactivarla». Se trata de asegurar la calidad del producto y también, ya que estamos, 
su especificidad, como ya sucede, por ejemplo, en Freixenet. «En las bodegas 
elaboran sus cavas con una levadura específica, que los diferencia del resto y los hace 
más suyos». 

Bacterias caprichosas 

Lo que en las vendimias son dos meses de duro trabajo de recolección y fermentación 
de la uva, en las vinagrerías son doce meses de faena. Y es que el microorganismo 
encargado de la transformación del vino en vinagre ha salido caprichoso, y «hay que 
cuidarlo e, incluso, 'mimarlo' constantemente». Porque cambia de forma imprevisible y 
se desconoce el cómo y el porqué, cuáles son sus necesidades y sus posibles 
reacciones y transformaciones. 

http://www.elcorreodigital.com/


 

En Vinagrerías Riojanas tienen las muestras y la capacidad de poner en práctica los 
hallazgos, pero faltan medios, una infraestructura en la que investigar más a fondo; y 
ésta la aporta la Universidad. 

 

El estudio ya está dando sus frutos, y con casi un año más por delante se espera 
conseguir todos los objetivos que se marcaron a su inicio. Mediante modificaciones en 
las características externas, en la temperatura, el oxígeno y los nutrientes, se 
provocan mutaciones y cambios en las bacterias, obteniendo distintas propiedades de 
manera controlada. Se observan sus reacciones y se originan nuevas tipologías de 
microorganismos. 

 

Hasta ahora se ha logrado obtener la técnica de aislamiento de la bacteria para poder, 
así, analizarla; se han puesto a punto métodos moleculares de identificación; y se ha 
logrado una colección de aislados de bacteria acética. Lo que falta es conseguir un 
método para su conservación, y la puesta en práctica a nivel industrial de todo el 
proceso de laboratorio. 
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Una firma riojana diseña un invento para ahorrar 
agua en las piscinas 
21.02.08 -  
A. S. 

 
Rafael Fernández, de la empresa Diasa. / I. ÁLVAREZ 
La legislación sanitaria establece que todas las piscinas de La Rioja deben renovar al día 
con agua nueva y limpia el 5% de su volumen. En la pileta olímpica de Las Norias, por 
ejemplo, el 5% significa 125 metros cúbicos de agua cada día y 45.625 cada año, o lo que 
es lo mismo, 45.625.000 de litros. Teniendo en cuenta todas las piscinas de La Rioja, la 
cantidad desechada se multiplica hasta casi el infinito. Demasiada agua desperdiciada, 
sobre todo cuando llegan épocas de gran sequía. 
 
El agua de las piscinas debe renovarse cada día porque la evaporación del cloro por los 
efectos del calor deja un residuo que puede resultar nocivo para la salud. La empresa 
calagurritana Diasa Industrial, en colaboración con la Universidad de La Rioja (UR), ha 
ideado un sistema que pretende evitar esta sangría. ¿Cómo? Depurando el residuo con 
un reactivo químico de manera que el agua pueda ser reutilizado para riego, para usos 
agrícolas e incluso para la propia piscina en el caso de un cambio en la legislación. 
 
«El sistema puede utilizarse en todas las instalaciones acuáticas», explica Rafael 
Fernández, responsable de Diasa Industrial. Muchos propietarios de La Rioja han 
comenzado a interesarse por el proyecto, que no sólo favorecería el ahorro de agua, sino 
también de energía. El precio de la factura de agua se reducirá el 42% gracias al sistema 
de renovación. 
 
El proyecto se encuentra en la última fase de su desarrollo, con ensayos a pequeña 
escala para mejorar el rendimiento del prototipo. Los promotores esperan poder 
patentarlo en las próximas semanas. «El agua va a ser más importante que el petróleo, 
de ahí la importancia de esta iniciativa», augura Eliseo Vergara, vicerrector de Nuevas 
Tecnologías de la UR. Diasa pretende exportar su proyecto a los países mediterráneos, 
donde más se sienten los efectos de la sequía. 
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El CIBIR avanzará en el estudio de la resistencia 
a los antibióticos 
Nieto ha afirmado que el objetivo del acuerdo es desarrollar un programa de investigación 
en microbiología molecular (resistencias a antibióticos) durante un plazo de tres años 
 
30.01.08 - 13:15 - EFE | LOGROÑO 
 
El Centro de Investigación Biomédica de La Rioja (CIBIR) dispondrá de una Unidad de 
Microbiología Molecular, que permitirá avanzar en el estudio de la resistencia a los antibióticos, 
informó hoy el consejero de Salud, José Ignacio Nieto. 
Nieto y el rector de la Universidad de La Rioja (UR), José María Martínez de Pisón, han firmado 
hoy un contrato para la puesta en marcha de esta Unidad de Microbiología Molecular en el 
CIBIR, de la que será responsable la catedrática del Área de Conocimiento de Bioquímica y 
Biología Molecular, Carmen Torres. 
Nieto ha afirmado que el objetivo del acuerdo es desarrollar un programa de investigación en 
microbiología molecular (resistencias a antibióticos) durante un plazo de tres años, que situará 
al CIBIR en un centro de referencia nacional en este tipo de estudios. 
Ha añadido que, para la ejecución de estos trabajos de investigación, la Consejería de Salud 
invertirá 129.500 euros, más unos 98.000 euros en material fungible y costeará los sueldos de 
parte del equipo investigador, estimados en 76.000 euros al año. 
El rector ha precisado que la UR, a la que pertenece Carmen Torres, investiga desde hace 
quince años en el área de la resistencia a los antibióticos y ha resaltado que el contrato firmado 
hoy permite cumplir uno de los objetivos básicos de la UR, como es la creación de 
conocimiento y su traslación a la sociedad. 
Carmen Torres será la investigadora responsable de la realización de este proyecto, que 
contará con la colaboración de las también investigadoras Myriam Zaragoza y Fernanda Ruiz 
Larrea, ambas de la UR; y de un facultativo de microbiología del Hospital San Pedro. 
La previsión es que la Consejería de Salud, en un plazo máximo de seis meses, contrate dos 
investigadores y un técnico en prácticas para que colaboren en este proyecto. 
El equipo de investigación trabajará en la caracterización genética de mecanismos de 
resistencia a antimicrobianos, ya que en los últimos años se ha observado un incremento en 
bacterias resistentes a antimicrobianos, lo que supone un "grave" problema de salud Pública, 
debido a que puede comprometer tratamientos con antimicrobianos en determinados 
pacientes. 
En esta línea de investigación se determinarán los efectos de distintas políticas de uso de 
antibióticos sobre la evolución de los mecanismos de resistencia y se estudiarán nuevas 
estrategias terapéuticas que permitan superar los mecanismos de resistencia desarrollados por 
las bacterias, entre otros aspectos. 
También se diseñarán y desarrollarán nuevas técnicas moleculares para la identificación de 
microorganismos de interés biomédico y estudios de ecología microbiana de interés biomédico. 
Se harán estudios de caracterización de mecanismos de resistencia a antimicrobianos y de 
caracterización clonal en microorganismos de especial relevancia y se creará un banco de 
microorganismos, "bien organizado y documentado". EFE. 
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Un grupo investigador con 15 años de 
experiencia en la UR 
 
Además de Carmen Torres, catedrática del Área de Conocimiento de Bioquímica y Biología 
Molecular perteneciente a la Universidad de La Rioja, el grupo investigador está conformado 
por las doctoras Myriam Zaragoza y Fernanda Ruiz Larrea. A ellas se unirá un facultativo de 
Microbiología del Hospital San Pedro y, en el plazo máximo de seis meses, dos investigadores 
y un técnico en prácticas más.  
 
Torres recordó ayer que el equipo que ella lidera lleva trabajando ya quince años en este 
ámbito dentro de la universidad riojana. «Eso ha permitido ir abriendo nuevas líneas de trabajo, 
pero hay que tener en cuenta que se trata de un campo amplísimo que presenta múltiples 
retos», explicó. En este punto señaló que en los últimos años se ha observado un incremento 
en bacterias resistentes a antimicrobianos, lo cual supone un grave problema de salud pública 
debido a que puede comprometer tratamientos en determinados pacientes. Así, el futuro 
estudio analizará, sobre todo, qué estrategias terapéuticas permiten superar esos mecanismos 
de resistencia. 
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Gómez Urdáñez y su equipo escribirán la 
historia de Autol por encargo del Ayuntamiento 
José Luis Gómez Urdáñez, ha desarrollado proyectos similares como 'Quel Histórico' y 
'Pradejón Histórico' que desembocaron en la publicación de un libro con la historia de 
ambos municipios 
 
22.01.08 - 13:00 - EFE | LOGROÑO 
 
José Mª Martínez de Pisón, rector de la UR, y Pedro José Arnedo, alcalde de Autol, han 
firmado hoy el contrato para la financiación del proyecto 'Historia del municipio de Autol, que 
dirigirá el catedrático José Luis Gómez Urdáñez. 
El equipo de investigación de la Universidad de La Rioja estará dirigido por el catedrático de 
Historia Moderna, José Luis Gómez Urdáñez, y formado, además, por tres profesores de 
Historia Medieval (Javier Goicolea), Historia Moderna (Diego Téllez) y Economía Aplicada 
(Emma Juaneda), así como por la becaria investigadora Ainhoa Reyes. 
José Luis Gómez Urdáñez, ha desarrollado proyectos similares como 'Quel Histórico' y 
'Pradejón Histórico' que desembocaron en la publicación de un libro con la historia de ambos 
municipios. 
El Ayuntamiento de Autol cerca de 9.000 euros para el desarrollo de este proyecto, cuya 
duración estimada es de 18 meses. 
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Salud y la Universidad de La Rioja firman un 
convenio para desarrollar la Investigación 
Biomédica en la Comunidad 
El Centro de Investigación Biomédica de La Rioja está incorporando líneas y programas de 
investigación sobre oncología de alta incidencia poblacional, enfermedades infecciosas y 
Alzheimer 
 
03.01.08 - 14:18 - EUROPA PRESS | LOGROÑO 
 
El consejero de Salud, José Ignacio Nieto, y el rector de la Universidad de La Rioja, José María 
Martínez de Pisón, firmaron hoy un convenio marco de colaboración que establece las 
relaciones institucionales entre ambas entidades para llevar a cabo conjuntamente actividades 
científicas, técnicas y académicas que contribuyan al desarrollo de la Investigación Biomédica 
en La Rioja. 
Según reseñó Nieto, el objetivo del Ejecutivo riojano es "impulsar las actuaciones de 
investigación en el campo de las Ciencias de la Salud en el ámbito del Sistema Sanitario 
Público de La Rioja, promoviendo uno de los cauces de coordinación imprescindibles, como es 
la colaboración con la Universidad de La Rioja". 
El presente acuerdo define los compromisos en un marco de actuación general y posibilita la 
firma posterior de convenios específicos, adendas o contratos para la realización de programas 
específicos de investigación entre ambas instituciones.  
En concreto, Nieto destacó que próximamente se formalizará un convenio entre la Consejería y 
la Universidad que desarrollará una línea de investigación en el ámbito de las resistencias 
frente a los antibióticos, dirigido por la doctora Carmen Torres. 
Los programas de investigación con la Universidad de La Rioja se promoverán principalmente 
en los ámbitos económico, social, estadístico, jurídico, químico, bioquímico, biológico-molecular 
y microbiológico. 
Por otro lado, el convenio marco promoverá la formación para los profesionales sanitarios, así 
como las prácticas formativas en esta materia de alumnos y titulados de la Universidad de La 
Rioja. 
Por su lado, Martínez de Pisón apuntó que se trata de un convenio "abierto, muy flexible, que 
dará lugar a que lo dotemos de bastante contenido". Recordó que el acuerdo "enlaza con los 
objetivos de la Consejería de Salud y de la Universidad de La Rioja". 
El Gobierno de La Rioja cuenta con el Centro de Investigación Biomédica de La Rioja (CIBIR), 
que desarrollará la política de investigación aplicada en ciencias de la salud de la Comunidad 
Autónoma de La Rioja (por otra parte, este centro gestiona además la alta tecnología para el 
diagnóstico y el tratamiento oncológico en la Comunidad y también ofrece formación al 
personal sanitario). 
El CIBIR está respondiendo a la necesidad de impulsar iniciativas que fomenten la 
investigación en el área de la salud y de la biomedicina, contribuyendo, mediante el 
perfeccionamiento tecnológico y la innovación, a la mejora de los resultados de la investigación 
y a la competitividad del modelo sanitario riojano. 
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Provir acuerda con la UR investigar la expansión 
exterior de las bodegas 
05.09.07 - LA RIOJA 
 
 
 
 
La Asociación de Bodegas Familiares de Rioja (Provir) ha firmado un convenio para llevar a 
cabo el proyecto de investigación 'Factores de internacionalización de las bodegas familiares 
de la DOC Rioja' con la Universidad de La Rioja y la Universidad de Jaén. 
 
El convenio, firmado a través de la Oficina para la Transferencia de los Resultados de la 
Investigación (OTRI), regula los términos de la colaboración entre las tres entidades para llevar 
a cabo el contrato de I+D+i Universidad-Empresa, informó ayer la UR.  
 
El proyecto tiene una duración de nueve meses, prorrogable por otro medio año. El equipo de 
investigación estará liderado por el profesor Rubén Fernández. 
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La empresa Diasa, primera en llevar una patente 
de la UR al mercado internacional 

 
 
 
 

 
Presentación del embotado de aditivos alimentarios. / J.R. 
Diasa fue una de las firmas pioneras que abrió el camino por el que ahora transitan otras 
empresas riojanas. Esta compañía, dedicada a la investigación, fabricación y distribución de 
productos para la industria alimentaria, patentó un proyecto encabezado por Joaquín Ordieres 
y otros ingenieros de la UR para mejorar el embotado de aditivos alimentarios. 
 
Debido a su novedad, la empresa calagurritana solicitó la patente, que fue concedida tras la 
revisión del proyecto, cuyo coste superó los 600.000 euros y en que también participó la 
Agencia de Desarrollo del Gobierno regional. Tres años después, la máquina que dispensa 
pastillas de aditivos en los botes de conserva ya ha superado ampliamente las fronteras 
nacionales. 
 
Gracias a que la idea fue registrado mediante el Tratado de Cooperación de Patentes, las 
empresas de más de un centenar de países deben pagar si desean hacer uso de este sistema 
de añadir aditivos. 
 
La idea de repartir automáticamente las pastillas de aditivos en los botes de conservas ya está 
funcionando en países como Perú o Chile, además de 
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La UR desarrollará 3 proyectos de investigación 
para el tratamiento paisajístico del soterramiento 
del tren en Logroño 
El soterramiento del ferrocarril a su paso por Logroño consiste, básicamente, en 
reorganizar por completo la zona de la actual estación y soterrar buena parte del trazado 
urbano del ferrocarril 
 
24.07.07 - 16:01 -  EUROPA PRESS | LOGROÑO 

 
La Universidad de La Rioja ha firmado tres contratos de investigación y desarrollo tecnológico 
con la sociedad Logroño Integración del Ferrocarril 2002 para el tratamiento paisajístico del 
soterramiento del ferrocarril a su paso por Logroño y para la realización de ensayos de campo 
que establezcan las propiedades ornamentales de la vid silvestre y de otras plantas trepadoras. 
El primero de los proyectos se denomina 'Estudios previos de diseño y plantaciones para el 
tratamiento paisajístico del soterramiento del ferrocarril a su paso por Logroño". Está dirigido 
por Francisco Páez de la Cadena, profesor del área de Producción Vegetal de la Universidad 
de La Rioja, y tiene un presupuesto de 45.082 euros. 
El soterramiento del ferrocarril a su paso por Logroño consiste, básicamente, en reorganizar 
por completo la zona de la actual estación y soterrar buena parte del trazado urbano del 
ferrocarril. 
Al tratarse de una franja relativamente estrecha, limitada por la profundidad del suelo cultivable 
debido a su construcción sobre forjados, pero de una longitud notable (unos 6 kilómetros), el 
soterramiento plantea problemas de tipo técnico paisajístico cuya resolución se ha encargado a 
especialistas de la Universidad de La Rioja. 
Este proyecto permitirá estudiar diversos aspectos del tratamiento paisajístico, previos a la 
redacción de los proyectos de ajardinamiento correspondientes. En palabras de su director, el 
proyecto pretende que el aspecto exterior del soterramiento no sea un 'costurón' o una 'cicatriz' 
en el paisaje urbano de Logroño, sino que se integre con la ciudad existente y con sus futuros 
desarrollos de forma armónica. 
En concreto, se fija como objetivos definir los distintos tramos del soterramiento que deben 
tratarse paisajísticamente, segmentando el recorrido en tramos coherentes (incluyendo 
limitaciones respecto al uso del suelo cultivable, profundidades utilizables y posibilidades de 
plantación). 
También proporcionar algunas ideas que puedan utilizar los distintos equipos redactores de 
proyectos para dar continuidad al tratamiento paisajístico del soterramiento; analizar de modo 
pormenorizado cada zona de posible expansión del parque lineal, sean plazas o pequeños 
jardines, encrucijadas o zonas de aparcamiento. 
Elaborar un catálogo de géneros, especies y variedades utilizables en todos los tramos del 
soterramiento y en los jardines que se integren en él; y proporcionar un catálogo de 'buenas 



prácticas' con argumentos y detalles de tipo técnico para homogeneizar el tratamiento de 
plantaciones, sustratos y tierras, y su uso en los diferentes proyectos completan los objetivos. 
El segundo proyecto tiene como título 'Fase previa de organización de los ensayos de campo 
para la caracterización ornamental y paisajística de portainjertos de vid y de poblaciones 
riojanas de vid silvestre'. Está dirigido por Eduardo Prado, profesor del área de Producción 
Vegetal de la Universidad de La Rioja, y tiene un presupuesto de 7.382 euros. 
De la única población salvaje de vid (Vitis vinifera L.) de La Rioja -situada en el valle del río 
Najerilla-, el proyecto plantea seleccionar los ejemplares más adecuados desde un punto de 
vista paisajístico para evaluar su posible multiplicación vegetativa en vivero y en condiciones 
controladas. 
La vid salvaje, como planta trepadora, es interesante desde el punto de vista ornamental y, 
además, por ser una planta que cuenta con ejemplares macho y hembra. Los primeros tienen 
las ventajas derivadas de la floración, pero no los inconvenientes asociados al fruto (atracción 
de insectos, manchas del fruto madura, etc). 
El tercer proyecto tiene como título 'Fase previa para la organización de los ensayos de campo 
que conduzcan a un mejor conocimiento de las plantas trepadoras de carácter ornamental que 
puedan usarse en el tratamiento paisajístico del soterramiento del ferrocarril a su paso por 
Logroño'. Está dirigido por Francisco Páez de la Cadena, y cuenta con un presupuesto de 
2.373 euros. 
El objetivo del proyecto es valorar las posibilidades ornamentales de plantas trepadoras 
comerciales, que revisten particular interés debido a su escaso consumo de agua, unas raíces 
compatibles con la obra reseñadas y la posibilidad de su tratamiento paisajístico horizontal y 
vertical. 
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El Gobierno 
destina 45.000 euros a la UR para investigar 
sobre la calidad del agua 
 
El Gobierno destina 45.000 euros a la UR para investigar sobre la calidad del agua 
La consejera de Medio Ambiente, Aránzazu Vallejo, y el rector de la Universidad, José María 
Martínez de Pisón, firmaron ayer dos convenios por los que el Ejecutivo financiará con 45.000 
euros el desarrollo de dos acciones vinculadas a la calidad de las aguas, por parte de la 
institución académica. 
EFE/LOGROÑO 
El primer acuerdo, que tiene una dotación de 36.000 euros, está dirigido a crear una red 
autonómica de seguimiento de contaminación por metales pesados. Este proyecto, que lo 
desarrollarán cuatro investigadores de la Universidad de La Rioja, finalizará el 15 de noviembre 
de 2007. El segundo convenio tiene un presupuesto de 9.000 euros y concierne al 
cumplimiento de la directiva comunitaria referida a alcanzar el buen estado de las masas de 
agua en la Rioja, protegerlas y evitar su deterioro. 
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CONSEJO DE GOBIERNO 
La UR elaborará un estudio sobre la 
contaminación por metales pesados en La Rioja  
El coste de los trabajos, que será asumido por la Dirección General de Calidad Ambiental, 
ascenderá a 36.289,66 euros 
El Consejo de Gobierno de La Rioja aprobó hoy el texto del acuerdo que suscribirá la 
Consejería de Medio Ambiente con la Universidad de La Rioja para que ésta elabore un estudio 
sobre la contaminación por metales pesados en La Rioja, según informó el portavoz regional, 
Emilio del Río. 
EFE./ LOGROÑO 
Según establece el convenio, el coste de los trabajos, que será asumido por la Dirección 
General de Calidad Ambiental, ascenderá a 36.289,66 euros. 
El equipo encargado de este estudio, que durará dos años, estará integrado por al menos tres 
investigadores del grupo de Ecofísica de la Universidad de La Rioja, dos de ellos con el título 
de doctor. 
También formarán parte del equipo miembros del grupo de Ecotoxicología de la Universidad de 
Santiago de Compostela. 
El objetivo de esta red es cumplir con los protocolos europeos en esta materia, así como 
proveer una información actualizada acerca de la acumulación de metales pesados en 
organismos. 
El equipo de la Universidad de La Rioja se encargará del programa de muestreo y el de la 
Universidad de Santiago de las determinaciones analíticas. 
Los datos y la interpretación de los resultados obtenidos sobre los impactos en la salud y la 
vegetación se entregarán a la Dirección General de Calidad Ambiental para su difusión pública, 
incluido Internet. 
 
 



 
Fecha: 28.12.2006  
Página: 

LA RIOJA 
 

Premios internacionales al libro 'El Cáliz de las Letras' de 
Miguel Ángel Muro y Vivanco 
EL CORREO/LOGROÑO 
El libro 'El cáliz de las Letras. Historia del vino en la literatura' ha obtenido los Gourmand world cookbook 
awards 2006, en las categorías Mejor libro sobre el vino y Mejor libro sobre literatura en el vino en 
castellano. Editado por Fundación Dinastía Vivanco, el libro es obra de Miguel Ángel Muro, profesor de 
Filología Hispánica de la Universidad de La Rioja.  
 
El libro 'El cáliz de Letras. Historia del vino en la literatura', del profesor Miguel Ángel Muro, es fruto de un 
contrato de la Oficina para la Transferencia de los Resultados de la Investigación (OTRI) de la 
Universidad de La Rioja con la Fundación Dinastía Vivanco.  
 
La obra ha obtenido los dos galardones en la categoría de lengua castellana. Los ganadores en cada 
lengua competirán contra los ganadores en la misma categoría en otras lenguas. La obra que resulte 
premiada a nivel mundial se anunciará el 7 de abril de 2007 en Pekín (China).  
 
El volumen dispone de 534 páginas editadas en gran formato. 'El cáliz de Letras. Historia del vino en la 
literatura' recoge una amplísima y exhaustiva investigación (en la que el autor y su equipo han invertido 
tres años) que se traduce en el reflejo de cuatrocientos escritores, ochocientas obras literarias y más de 
mil seiscientas citas. 
 
Vino y literatura 
 
De este libro «se trasluce cómo la historia del vino es la historia de la literatura y viceversa»-explicó ayer 
la UR en una nota informativa. «No hay un solo autor grande, incluso en la literatura oriental, que no haga 
alusiones o pasajes dedicados al vino», agrega.  
 
«Homero, Shakespeare, Cervantes, Balzac y Neruda tienen algo en común, además de ser grandes 
autores de las letras universales, y es que, en mayor o menor medida, ilustraron sus obras maestras con 
pasajes dedicados al vino, que el profesor Miguel Ángel Muro ha reunido en una publicación que ningún 
investigador en el mundo había acometido hasta la fecha», concluye la nota de la UR. 

http://www.elcorreodigital.com/
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	La Universidad de La Rioja y Vinagrerías Riojanas elaboran conjuntamente un proyecto de I+D+I para la identificación de las bacterias acéticas responsables de la elaboración de vinagres de calidad 
	PRODUCCIÓN. Una mujer trabaja en la planta de Vinagrerías Riojanas. 
	Qué: Identificación microbiológica de bacterias acéticas.
	Quién: la Universidad de La Rioja y las Vinagrerías Riojanas, con la gestión de la OTRI.
	Objetivos: desarrollar técnicas para la identificación microbiológica de las bacterias acéticas responsables de la elaboración de los vinagres, establecer su origen y trazabilidad, caracterizarlas y obtener una colección de aislados de bacterias acéticas obtenidos de muestras de vinagres de calidad y conseguir su conservación.
	Es el hijo pequeño de nuestro distintivo por excelencia, el vino, el 'patito feo' de los condimentos y un alusivo para las «personas de carácter áspero y desapacible». Pero a ver quién renuncia a un chorretón de vinagre en la ensalada o a una buena vinagreta.
	El problema es la cantidad de obstáculos con los que le toca lidiar y la falta de dinero, que conlleva, claro, falta de investigación en su campo. Pero la Universidad de La Rioja y Vinagrerías Riojanas se hayan inmersas en pleno desarrollo del proyecto de I+D+I 'Identificación microbiológica de bacterias acéticas', que pretende la identificación de este microorganismo, el establecimiento de su origen y su trazabilidad, su caracterización y, finalmente, la obtención de una colección de aislados para su conservación, que es, quizá, la parte más importante y de más trascendencia de todo el proceso.
	Porque, como explica Félix Muñoz, director de fábrica de Vinagrerías Riojanas y encargado de los proyectos de investigación y desarrollo, «el día que la fermentación vaya despacio o se frenen los procesos, se podrán inocular las bacterias para reactivarla». Se trata de asegurar la calidad del producto y también, ya que estamos, su especificidad, como ya sucede, por ejemplo, en Freixenet. «En las bodegas elaboran sus cavas con una levadura específica, que los diferencia del resto y los hace más suyos».
	Bacterias caprichosas
	Lo que en las vendimias son dos meses de duro trabajo de recolección y fermentación de la uva, en las vinagrerías son doce meses de faena. Y es que el microorganismo encargado de la transformación del vino en vinagre ha salido caprichoso, y «hay que cuidarlo e, incluso, 'mimarlo' constantemente». Porque cambia de forma imprevisible y se desconoce el cómo y el porqué, cuáles son sus necesidades y sus posibles reacciones y transformaciones.
	En Vinagrerías Riojanas tienen las muestras y la capacidad de poner en práctica los hallazgos, pero faltan medios, una infraestructura en la que investigar más a fondo; y ésta la aporta la Universidad.
	El estudio ya está dando sus frutos, y con casi un año más por delante se espera conseguir todos los objetivos que se marcaron a su inicio. Mediante modificaciones en las características externas, en la temperatura, el oxígeno y los nutrientes, se provocan mutaciones y cambios en las bacterias, obteniendo distintas propiedades de manera controlada. Se observan sus reacciones y se originan nuevas tipologías de microorganismos.
	Hasta ahora se ha logrado obtener la técnica de aislamiento de la bacteria para poder, así, analizarla; se han puesto a punto métodos moleculares de identificación; y se ha logrado una colección de aislados de bacteria acética. Lo que falta es conseguir un método para su conservación, y la puesta en práctica a nivel industrial de todo el proceso de laboratorio.
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	La legislación sanitaria establece que todas las piscinas de La Rioja deben renovar al día con agua nueva y limpia el 5% de su volumen. En la pileta olímpica de Las Norias, por ejemplo, el 5% significa 125 metros cúbicos de agua cada día y 45.625 cada año, o lo que es lo mismo, 45.625.000 de litros. Teniendo en cuenta todas las piscinas de La Rioja, la cantidad desechada se multiplica hasta casi el infinito. Demasiada agua desperdiciada, sobre todo cuando llegan épocas de gran sequía.  El agua de las piscinas debe renovarse cada día porque la evaporación del cloro por los efectos del calor deja un residuo que puede resultar nocivo para la salud. La empresa calagurritana Diasa Industrial, en colaboración con la Universidad de La Rioja (UR), ha ideado un sistema que pretende evitar esta sangría. ¿Cómo? Depurando el residuo con un reactivo químico de manera que el agua pueda ser reutilizado para riego, para usos agrícolas e incluso para la propia piscina en el caso de un cambio en la legislación.  «El sistema puede utilizarse en todas las instalaciones acuáticas», explica Rafael Fernández, responsable de Diasa Industrial. Muchos propietarios de La Rioja han comenzado a interesarse por el proyecto, que no sólo favorecería el ahorro de agua, sino también de energía. El precio de la factura de agua se reducirá el 42% gracias al sistema de renovación.  El proyecto se encuentra en la última fase de su desarrollo, con ensayos a pequeña escala para mejorar el rendimiento del prototipo. Los promotores esperan poder patentarlo en las próximas semanas. «El agua va a ser más importante que el petróleo, de ahí la importancia de esta iniciativa», augura Eliseo Vergara, vicerrector de Nuevas Tecnologías de la UR. Diasa pretende exportar su proyecto a los países mediterráneos, donde más se sienten los efectos de la sequía.
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	El primer acuerdo, que tiene una dotación de 36.000 euros, está dirigido a crear una red autonómica de seguimiento de contaminación por metales pesados. Este proyecto, que lo desarrollarán cuatro investigadores de la Universidad de La Rioja, finalizará el 15 de noviembre de 2007. El segundo convenio tiene un presupuesto de 9.000 euros y concierne al cumplimiento de la directiva comunitaria referida a alcanzar el buen estado de las masas de agua en la Rioja, protegerlas y evitar su deterioro.
	 Fecha: 21.07.2006
	Página:        
	Fecha: 28.12.2006 
	Página:

