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I. LARRAZ LOGROÑO

Ya nuestras abuelas empleaban el
limón como antioxidante para con-
servar los alimentos. Ahora esa
sabiduría salta al laboratorio. Un
equipo de investigadores de la Uni-
versidad de La Rioja ha demostra-
do que el ácido cítrico alarga has-
ta ocho días la vida útil de la car-
ne de ave para el consumo huma-
no. Elena González es la científi-
ca que ha encabezado la investi-
gación para la mejor conservación
de la carne de pollo y como medi-
da adicional de seguridad alimen-

taria. El estudio se ha publicado
en la revista científica Internatio-
nal Journal of Food Science and
Technology y servirá como apoyo
para la candidatura a que la Unión
Europea autorice su uso.

El lavado de la carne recién ob-
tenida del matadero con solucio-
nes de ácido cítrico (entre el 1% y
el 2%), si bien no destruye total-
mente la bacteria, reduce de for-
ma significativa la presencia del
patógeno causante de la listerio-
sis. Esta enfermedad se transmi-
te a través de alimentos contami-
nados por la Lysteria monocytoge-

nes, patógeno muy diseminado en
la naturaleza y supone un grave
riesgo en grupos sensibles como
embarazadas, recién nacidos y per-
sonas inmunodeprimidas.

La investigadora afirma que la
carne de ave es una de las más sa-
nas, pero posee un pH elevado, lo
que la convierte en uno de los ali-
mentos que más rápidamente se

echan a perder. Este deterioro se
debe a la presencia en la carne de
unos microorganismos que gene-
ran un sabor y un olor desagrada-
bles, aunque no son perjudiciales
para la salud. Este compuesto me-
jora la conservación del pollo sin
afectar a la calidad sensorial del
alimento. Como resultado, se alar-
ga la vida comercial del producto
tres días más de lo habitual (cua-
tro días) sin envasar, y hasta ocho
si se conserva a cuatro grados.

El nuevo experimento propone
el ácido cítrico como uno de los
elementos que la Unión Europea
podría autorizar para la descon-
taminación de la carne de ave. Este
organismo está estudiando su
aprobación, pese a que por el mo-
mento está prohibido el lavado de
carne de ave con productos anti-
microbianos.

M. MUÑOZ LOGROÑO

La Consejería de Educación pon-
drá en marcha en el curso
2009/2010 el segundo nivel de los
Programas de Cualificación Pro-
fesional (PCPI) y ha recibido ya
128 solicitudes para ello, si bien el
plazo de escolarización no finali-
zará hasta septiembre.

Los PCPI se iniciaron el curso
pasado en su primer nivel y son,
según el consejero de Educación,
Luis Alegre, «otra medida com-
pensatoria», que sustituye a los
anteriores programas de Garan-
tía Social para ayudar a chavales
«que no están centrados en el gru-
po y los contenidos propios». Son
estudiantes con los que no se ob-
tienen resultados mediante pro-
gramas de diversificación u opta-
tividad.

Concretamente, se trata de es-
tudiantes que al llegar a los dieci-
séis años no tienen el título de gra-
duado en Educación Secundaria
Obligatoria (ESO). También pue-
den realizar los PCPI alumnos de
quince años que hayan cursado 2º
de ESO y no estén en disposición
de pasar a 3º.

Dos niveles y objetivos
Alegre, junto con el director gene-
ral de Universidades y Formación
Permanente, Abel Bayo, explicó
que a los chavales de quince años
se les exige cursar los dos niveles
de PCPI, mientras que pasar al se-
gundo nivel es voluntario para los
mayores de dieciséis.

El nivel 2 es una vía alternati-
va para conseguir el título de la

ESO. Se impartirá en cinco gru-
pos en los institutos Cosme Gar-
cía (también en turno de tarde),
Comercio, Quintiliano (Calaho-
rra) y Gonzalo de Berceo (Alfaro),
con 180 plazas ofertadas.

El nivel 1 permite a los estu-
diantes obtener una capacitación
profesional básica que facilite su
acceso al mercado laboral. Las en-
señanzas son de tipo técnico y el
curso pasado las realizaron 409
alumnos en centros educativos y
85 en tres talleres del Ayuntamien-
to de Logroño, dos de la Fundación
Pioneros y otro de la Fundación
Diagrama. Este año se suma a los
talleres la asociación YMCA. Se-
rán en total 585 plazas.

La Consejería había recibido
570 solicitudes en el curso
2008/2009 (un 40,5% más que los
programas de Garantía Social).
188 estudiantes han superado este
nivel que supuso una inversión
para el Ejecutivo de 2,3 millones,
por los 3,5 que se gastarán el pró-
ximo curso. Alegre criticó que no
se han recibido fondos por parte
del Estado para desarrollar estos
programas que aparecen en la Ley
Orgánica de Educación (LOE).

EN CALAHORRA. El colegio Quintiliano, uno de los que impartirá el nivel 2 de PCPI. / G. MEDEL

Ya hay 128 solicitudes para estos nuevos PCPI que conducen al graduado en ESO

El nivel 1 da acceso al mercado laboral y tuvo 409 alumnos el curso pasado

El segundo nivel se
impartirá en cinco
grupos en Logroño,
Calahorra y Alfaro

Sabiduría casera
convertida en ciencia

Elena González, en la demostración del proceso. / RAFAEL LAFUENTE

El uso del ácido cítrico
prolonga hasta ocho
días la vida comercial
de la carne de ave

Educación implanta este curso el nivel
2 de Cualificación Profesional Inicial

EFE LOGROÑO

El Consejo Social de la Univer-
sidad de La Rioja emitió ayer el
informe preceptivo sobre los
nueve títulos oficiales de Gra-
do de la UR verificados positi-
vamente por el Consejo de Uni-
versidades. De esta forma que-
dan cumplidos los trámites
para que el Consejo de Gobier-
no de la Comunidad Autónoma
de La Rioja proceda a la implan-
tación de estos títulos como en-
señanzas oficiales de la Univer-
sidad de La Rioja en el curso
2009-2010.

En concreto, serán los títu-
los de Grado en Administración
y Dirección de Empresas, en
Derecho, en Educación Infan-
til, en Educación Primaria, en
Estudios Ingleses, en Geogra-
fía e Historia, en Ingeniería In-
formática, en Lengua y Litera-
tura Hispánica, y en Matemá-
ticas.

Estos nueve títulos forman
parte de las diez enseñanzas de
Grado que la Universidad de La
Rioja planificó adaptar al Espa-
cio Europeo de Educación Su-
perior para el curso 2009-2010.
El título que completa ese con-
junto ha recibido ya el informe
favorable de la Agencia Nacio-
nal de Evaluación de la Calidad
y Acreditación (ANECA), re-
quisito indispensable para ob-
tener la verificación positiva
del Consejo de Universidades.

Por otra parte, el Consejo So-
cial aprobó también la liquida-
ción de cuentas de la Universi-
dad de 2007, cuyos gastos se ele-
varon a 40.911.736 euros, lo que
representó un incremento del
7,96 respecto a los de 2006.

La UR culmina sus
trámites para la
implantación de los
nueve títulos de
Grado

Investigadores de la UR demuestran
que el ácido cítrico reduce la presencia
de la bacteria causante de la listeriosis

SABIDURIA CASERA CONVERTIDA EN CIENCIA
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Parker es un experto ca-
tador que califica vinos
según su criterio y que,
publicando sus resulta-

dos, ha tenido una repercusión
internacional importante.

Su criterio nos ha resultado
válido para nuestro trabajo, pues
haciendo vinos desde 1973 a ni-
veles importantes, apreciábamos
a partir de 1985 y sobre todo de
1989 que, a causa del éxito de Rio-
ja, las producciones por hectá-
rea aumentaban, pudiendo lle-
gar a ser nuestros vinos delga-
dos o ligeros. El criterio de Par-
ker entonces nos fue muy útil,
pues luchábamos en Rioja con-

tra la idea del aumento de rendi-
mientos por hectárea. Nos costó
meterle en la cabeza a muchos
riojanos que esta tierra da cali-
dad con rendimientos calculados
y no a cualquier rendimiento.

Hoy, Parker sigue siendo váli-
do en sus listados y clasificacio-
nes, pero desde estas páginas he-
mos impulsado a los riojanos a
complementar las informacio-
nes de los formadores de opinión.
Como venimos intentando per-
feccionar los conocimientos, pue-
den utilizarse estas puntuacio-
nes para desarrollar los catado-
res por grupos de amigos, veri-
ficaciones sobre sus gustos y los

del mercado internacional de vi-
nos. Para ello pueden estimarse
estas listas y tomando una de
ellas en cada caso, comprar al-
gunos de esos vinos y disponer-
los anónimamente en línea con
numeración y catar uno a uno
los miembros del grupo estable-
ciendo una puntuación final. Ve-
remos al final que ambas clasi-
ficaciones pueden o no coincidir.
Lo importante no es la coinciden-
cia o discrepancia, sino saber por
dónde discurren los resultados.
Y como deseamos la madurez
enológica de los riojanos deben
admitirse entre ellos todos los
resultados sin complejos y esta-

blecer el que guste más al grupo.
Se ha hablado estos días de la

prohibición de hacer vinos rosa-
dos mezclando tinto con blanco.

Un vino rosado supone fer-
mentar sin los hollejos y su in-
tensidad de color puede ser uno
y sus polifenoles como índice 10.
Un vino tinto tiene intensidad
de color 10 y sus polifenoles cin-
cuenta y un vino blanco tiene in-
tensidad de color 0,1 y polifeno-
les 8.

En teoría bastaría mezclar un
90% de vino blanco con un 10%
de un vino tinto y daría un rosa-
do. Pero este rosado resulta de
color sucio y violáceo sin sabor

ni afroma fresco. No resulta gra-
to. La forma para distinguir si
un rosado es estricto o de mez-
cla sería echarle en un vaso a
cada uno un poco de metabisul-
fito (no beber) y veríamos que el
rosado estricto se decolora y el
de mezcla no del todo. Y es que
el color rojo del tinto ya está po-
limerizado y el del rosado no.

«Imagen y palabras». Se dice
que una imagen vale más que
mil palabras. Esto no es cierto.
Las palabras, si son desacerta-
das, son directamente punibles.
Una fotografía puede ser amaña-
da y no es perceptible por inex-
pertos y, por ello, no punible.
Además que en muchas imáge-
nes no se compromete ni momen-
to ni lugar. La imagen con su ex-
plicación oral o escrita es una
buena información.

Del efecto Parker

A N Á L I S I S
MANUEL RUIZ

HERNÁNDEZ
ENÓLOGO

PRECIOS AGRARIOS

R. G. LOGROÑO

Además de sus cualidades culina-
rias y de su poder curativo, el li-
món tiene una nueva característi-
ca para la ciencia. Así lo ha demos-
trado un estudio realizado por un
equipo de investigación de la Uni-
versidad de La Rioja (UR), coman-
dado por la investigadora Elena
González Fandos.

El estudio muestra la eficacia
del ácido cítrico a la hora de mejo-
rar la conservación de la carne de
pollo y alargar su vida comercial.
Según esta investigación, este áci-
do prolonga el mantenimiento de
la carne de ave en buen estado en-
tre dos y tres días más de lo nor-
mal (unos 3 ó 4 días) sin envasar y
hasta ocho días si está empaqueta-
do.

El aumento de la vida útil de la
carne se debe a la acción del ácido
cítrico, que, aunque no destruye
totalmente la flora alterante pre-
sente en el pollo de forma natural,
la reduce considerablemente. En
este sentido, la responsable de este

estudio, González Fandos, resalta
que el objetivo principal marcado
en esta investigación ha sido «me-
jorar la seguridad microbiológica
de la carne de ave».

Tras múltiples pruebas, el equi-
po de la UR llegó a la conclusión de
que, además de alargar la vida de
la carne, «él ácido cítrico reduce la
carga microbiana y mejora nota-
blemente la seguridad de los ali-
mentos».

Para comenzar este trabajo, el
equipo de González Fandos comen-
zó con el lavado en ácido cítrico a
bajas concentraciones (entre el 1 y
2 por ciento) de la carne recién ob-
tenida del matadero.

El experimento ha conseguido
reducir de modo significativo la
presencia del patógeno causante
de la listeriosis, enfermedad trans-
mitida por alimentos y especial-
mente grave en personas de riesgo

como embarazadas, recién nacidos
e inmunodeprimidos. La Unión Eu-
ropea de momento no permite el
lavado de carnes con ningún pro-
ducto antimicrobiano. Sin embar-
go, se está estudiando la autoriza-
ción de algunos, como podría ser
el ácido cítrico.

Los resultados de esta investiga-
ción han sido publicados en la pres-
tigiosa revista International Jour-
nal of Food Science and Tecnology.

Elena González, responsable de la investigación, en el laboratorio. /DÍAZ URIEL

Pollo para rato

Una investigación de la UR demuestra que el ácido cítrico alarga la conservación de la
carne de ave y reduce la presencia de un patógeno de riesgo para embarazadas y bebés

«El ácido cítrico reduce
la carga microbiana y
mejora la seguridad
de los alimentos»

LA INVESTIGACIÓN
F Responsable: Elena González Fan-

dos.
FEquipo de investigación: está forma-

do por cuatro personas.
F Inversión: cerca de 30.000 euros,

recibidos en dos ayudas mediante
el Plan Regional de I+D+I.

F Objetivos: mejorar la seguridad y la
calidad de la carne de ave.

F Resultados de la investigación: han
sido publicados en la revista Inter-
national ‘Journal of Food Science
and Tecnology’.

FRUTICULTURA

La Pera de Rincón
vende un 2% más

La Denominación de Origen
Protegida (DOP) Peras de
Rincón de Soto ha finaliza-
do la campaña de ventas con
más de cuatro millones de
kilos comercializados, lo que
supone un aumento con res-
pecto a la campaña anterior
de un 1,75 por ciento.

UAGR

Gasóleo profesional
para final de año
La Unión de Agricultores y
Ganaderos de La Rioja
(UAGR) informa de que «en
una comunicación oficial el
Gobierno central se compro-
mete a modificar la legisla-
ción antes de fin de año para
regular el gasóleo profesio-
nal agrario, como fruto del
acuerdo firmado por COAG
y UPA a finales de 2005».

REINO UNIDO

Altanza, en la ‘New
Spanish Awards’
El vino Altanza Reserva Es-
pecial 2001, de Bodegas Al-
tanza (Fuenmayor), ha sido
uno de los cien selecciona-
dos en el concurso New Wave
Spanish Awards 2009, orga-
nizado por el Icex con la co-
laboración del periodista
Tim Atkin, y que reúne a los
vinos mejor adaptados para
el mercado británico.

NUEVO VINO

Nuevo blanco de
Florentino Martínez
Bodegas Florentino Martí-
nez (Cordovín) presenta su
nuevo blanco, Florentinus,
elaborado con los viñedos
más antiguos de la zona, con
un 80% de viura y con un
20% de malvasía.

POLLO PARA RATO 
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VII Muestra de Manualidades
Bolsos, cojines, agarradoresdepuertasocamisetas, sonal-
gunos de los objetos que se exponen en la VII Muestra de
Manualidades de la AECC, del programa ‘Mucho por vivir’.

Q
U
É!

‘MUCHO POR VIVIR’

QUÉ!/ E l pr es iden te del Go-
b ier n o de La Rioja , Pedr o
San z, visitó ayer el cam pa-
m en to de ver ano del Cen tr o
de E du ca ción E specia l
Ma r qu és de Va lle jo, en el
qu e pa r t ic ipa n 30 n iñ os y
jóven es con eda des com -
pr endidas en tre 6 y 21años.
La a ct i v ida d cu en ta con

QUÉ!

Imagende lavisita.

PEDRO SANZ LES VISITÓ AYER

El campamento del Marqués
de Vallejo acoge a 30 niños

u n a apor tación del Gobier -
no de La Rioja de 37.000 eu-
r os. E l pr esu pu esto globa l
asciende a 47.000 eur os.

❚ OBJETIVO
El campamentoposibilitael
desarrollodeactividades lúdi-
casydeocupacióndel tiempo
librede loschicos.

El ácido cítrico alarga 8 días
la vida útil de la carne de ave
EP/ El á cido cí t r ico r edu ce
de m an er a con sider able la
pr esencia del patógeno que
causa la lister iosis y alar ga
la v ida ú t i l de la ca r n e de
ave h asta en 8 días. Así lo
dem ostr ó el equ ipo dir igido
por la in vest iga dor a de la
UR Elena González Fandos,
que ha publicado los r esu l-
ta dos de su in ves t iga ción
en la r evista ‘In ter national
J ou r n a l of F ood Scien ce
a n d Tech n ology ’. E l es tu -

dio m u estr a la eficacia del
ácido cítr ico par a la m ejor
con ser va ción de la ca r n e
de pollo y com o m ed ida
adicion a l de segu r idad a li-
m en ta r ia . E s u n o de los
com pu estos qu e la UE po-
dr ía au tor iza r par a la des-
con tam in ación de can a les
de aves. Este aum en to en la
vida ú til de la car ne de ave
se debe a la r educción de la
flor a a lter an te pr esen te en
el pollo de for m a natu r al.

SEGÚN UN ESTUDIO DE LA UR

EP

Los t r a ba ja dor es v in cu la -
dos a la en señ an za in fan t i l
y a la a ten ción a en fer m os
d ep en d i en t es en E s p a ñ a
s in t i t u la ción u n iver s i ta -
r i a n i for m a ción r egla d a
p od r á n com p r ob a r cóm o
su exper ien cia la bor a l es
r econ ocida y com pen sa da
a t r a vés del pr oced im ien -
to de eva lu a ción h a b i li ta -
do por el Gob ier n o de Es-
pa ñ a y cu ya pr im er a con -
voca tor ia se celebr a r á pr e-
v i s i b lem en t e e l p r óx i m o
m es de sept iem br e. E l a lto
i n s p ec t or d e E d u ca c i ón ,
Lu c io P ér ez, com p a r ec ió
a y e r en r u ed a d e p r en s a
par a in for m ar de las n ove-
dades in clu idas en el Rea l
Decr eto de F P pa r a e l r e-
con oc i m i en t o d e com p e-
ten cia s a dqu i r ida s por la

La experiencia laboral permite
obtener títulos oficiales
Afecta, en principio, a los trabajadores vinculados a la
enseñanza infantil y a la Ley de Dependencia

EN SEPTIEMBRE

NACHO TORRA

La iniciativa afecta a trabajadores de enseñanza infantil.

exp er i en c i a la b or a l , q u e
com en za r á es t e a ñ o, con
u n a dotación de 3,5 m i llo-
n es d e eu r os y la p r ev i -
s i ón d e ev a lu a r a 8.000
p er s on a s en E s p a ñ a . La

pr im er a con voca tor ia , de
ca r ácter esta ta l, está r ela -
c i on a d a con los p e r fi les
p r o fes i on a les d e E d u ca -
c i ón In fa n t i l y la Ley d e
Depen den cia .

Talleres contra el fracaso
LosPCPIsonunaalternativaalabandonoescolar.Ofrecenunasalidaalmercado
laboral.Esteañoentraenmarchael segundonivel, quepermiteobtenerel títulodeESO

LOSPROGRAMASDECUALIFICACIÓNPROFESIONAL INICIAL SONUN “ÉXITO”

GALILEA
jose.galilea@que.es

Los Pr ogr am as de Cu a li fi -
ca ción Pr ofes ion a l In icia l
(PCPI) tr a tan de enm endar
el fr acaso escolar . Son u n a
m edida com pensator ia m ás
de las que ofr ece el sistem a
de en señ an za . Su objet ivo
es que “los chavales que no
están cen tr ados en el gr upo
n i en los con ten idos educa-
t ivos” obten gan u n a cu a li-
ficación pr ofesional de gr a-
do u n o qu e les per m ita ac-
ceder a l m er cado de tr aba-
jo. Se t r a ta de u n a for m a -
ción “bá s ica ” y “n o

obliga tor ia ” qu e se fu n da -
m en ta en “ta ller es pr á ct i -
cos” que enseñan un oficio.

Este cu r so en tr a en m ar -
ch a el segu n do gr a do de
PCPI qu e da la posibi lidad
de obtener el títu lo de ESO.
Los dest in a ta r ios de estos
Pr ogr am as tienen 16 años y
n o poseen el Gr a du a do.
Ta m b ién a coge a jóven es
de 15 años, con per m iso pa-
ter n o o tu tor ia l, qu e n o
h an pasado de segu n do de
Secundar ia.

Los P CP I, qu e su s t i t u -
yen a la an ter ior Gar an tía
Socia l, han sido un “éxito”,
segú n el con sejer o de Edu -
cación , Lu is Alegr e.

NACHO TORRA

Varios jóvenesaprendenunoficio.

LOS PCPI SE DIRIGEN A
ALUMNOS DE 16 AÑOS
SIN ESO O DE 15 AÑOS
QUE NO PASAN A 3º

Los talleres privados cubren
a los que se quedan fuera
El primer curso de los PCPI

ofrece 585 plazas. De mo-

mento se han presentado

704 solicitudes, 134 más

que hace un año. Los que

se queden sin vacante es-

tudiarán en los talleres pri-

vados que tienen el Ayun-

tamiento de Logroño (3),

las fundaciones Promete

(2) y Diagrama (1) y la oe-

negé Ymca (1).

128 alumnos, de momento,
optan a 180 plazas en 2º
El segundo nivel arranca

este curso con una pro-

puesta de 180 plazas . 128

alumnos ya han demostra-

do su interés por partici-

par en él. Los jóvenes es-

tudiarán en los institutos

Cosme García y Comercio

de Logroño, Quintiliano de

Calahorra y Gonzalo de

Berceo de Alfaro.

Educaciónhapagado2,3mi-

llones por el primer año de

los PCPI. El próximo curso,

en el que hay dos niveles, le

costará alrededor de 3,5mi-

llones. Luis Alegre “denun-

cia que el Ministerio de Edu-

cación no aporta ni un sólo

euro al programa”. Pese a

que las competencias edu-

cativas están en manos del

Ejecutivo regional, laLeyOr-

gánica de Educación esta-

blece una serie de progra-

masyaspectosadesarrollar

y “lo lógico”, según Educa-

ción, “es que si esas líneas

vienen del Ministerio tam-

bién vengan subvenciones

paradesarrollarlas”.

EDUCACIÓN DENUNCIA QUE EL MINISTERIO
“NO APORTA NI UN SÓLO EURO” A PCPI

HACHO TORRA

LuisAlegre.

EL ACIDO CITRICO ALARGA 8 DIAS LA VIDA UTIL DE LA CARNE DE AVE


