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ISOTOPO

procedencia de alimentos

I Ana Belén Juanena Lazcano y Chelo Dolado Bonilla. /INTIA

INITIA trabaja en el proyecto transfronterizo ISOTOPO para ratificar la procedencia de alimentos con denominacion de origen,

entre ellos el Pimiento del piquillo de Lodosa. Como veremos en el articulo, este proyecto busca desarrollar, en su parte cien-

tifica, herramientas analiticas y estadisticas que permitan garantizar la autenticidad de los productos con Mencién de Calidad.

La herramienta base para ello es la ICP/MS o “Espectrometria de Masas con Plasma Acoplado Inductivamente”, una técnica

de analisis inorganico elemental e isotépico de muestras, de ahi el nombre de dicho proyecto.

En la Eurorregion existen actualmente mas de 160 productos
agroalimentarios reconocidos con alguna Mencién de Calidad
Diferenciada, principalmente Denominaciones de Origen Pro-
tegidas (DOP) o Indicaciones Geograficas Protegidas (IGP).
Estos productos estan regulados por la normativa de la Unién
Europea, la cual garantiza el cumplimiento de unos requisitos
de calidad adicionales a los exigidos para el resto de productos
convencionales y vinculados a su origen geogréfico. Estos pro-
ductos con calidad diferenciada, ademas de representar la
gastronomia y tradiciones de un territorio, tienen un impacto
considerable en la actividad econdmica y el empleo.

En la actualidad, la certificacion de un producto amparado por

una DOP como puede ser el Pimiento del piquillo de Lodosa,
certificado por INTIA, se basa en el control tanto de las parcelas
de produccién, como de las instalaciones de elaboracidn, la
trazabilidad y la toma de muestras, pero no se dispone de un
analisis que permita corroborar el origen al que llegar por tra-
zabilidad.

El proyecto ISOTOPO, que coordina el grupo de investigacion
IBeA de la Universidad del Pais Vasco UPV/EHU, y en el que par-
ticipan el Instituto IPREM de la Université de Pau et des Pays de
I’Adour (UPPA), el Centro Nacional de Tecnologia y Seguridad
Alimentaria (CNTA), la fundacién HAZI y el Instituto Navarro de
Tecnologias e Infraestructuras Agroalimentarias (INTIA), busca
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desarrollar, en su parte cientifica, herramientas analiticas y es-
tadisticas que permitan garantizar la autenticidad de los
productos con Mencidn de Calidad. El objetivo global del pro-
yecto va mas alld, pues persigue crear y fortalecer una red en
la que se integren diversos actores de la cadena alimenticia re-
lacionada con la produccién, manufacturado, certificacion y
distribucion de productos distinguidos con DOP, IGP u otras
menciones de calidad, desde productores y transformadores,
hasta consejos reguladores, centros tecnoldgicos y de investi-
gacion.

El producto con el que arrancara el proyecto cientifico es la
Denominacion de Origen Pimiento del piquillo de Lodosa (Na-
varra). A ella estdn acogidas 12 empresas que procesan
pimientos cultivados en Lodosa y siete municipios adyacentes:
Andosilla, Azagra, Carcar, Lerin, Mendavia, San Adrian y Sarta-
guda. El proceso de elaboracion del pimiento del piquillo de
Lodosa, desde el campo hasta la elaboracion en las industrias,
requiere de mucha mano de obra por lo que las producciones
en paises con costes de produccién mas bajos, como puede ser
Peru, hace que lleguen al mercado nacional pimientos del pi-
quillo producidos y envasados en esas regiones a un precio
muy bajo.

El proyecto se basa en la toma de muestras de pimientos del
piquillo producidos en la zona amparada y en otras regiones
y, tras la preparacion de las muestras, someterlas a un analisis
ICP/MS (Espectrometria de Masas con Plasma Acoplado In-
ductivamente). La ICP/MS es una técnica de analisis inorganico
elemental e isotdpico capaz de determinar y cuantificar la ma-
yoria de los elementos de la tabla periddica en un rango
dindmico lineal de 6 érdenes de magnitud (ng/L — mg/L). Por
un lado se realiza un analisis elemental que nos define las con-
centraciones de los numerosos elementos que componen las
muestras analizadas, que una vez tratados estadisticamente
nos permiten establecer un modelo quimico para la zona ge-
ografica en la que se producen.

Por otro lado el analisis isotopico determina las concentraciones
de determinados isdtopos. Para los distintos elementos de la ta-
bla periddica coexisten en el medio natural distintos isétopos.

Si tomamos como ejemplo el carbono, elemento que tiene 6
electrones y 6 protones, el nUmero de neutrones puede variar
dando lugar a distintos isétopos. El isdtopo (C12) es el mas fre-
cuente y supone un 98,93% del carbono existente, tiene 6
neutrones. El isétopo (C13), menos frecuente que el anterior -
1,07% -, tiene 7 neutrones. Existe un tercer isdtopo (C14) con
8 neutrones que es inestable y se suele emplear para datar la
antigliedad de distintos materiales. La concentracion de distin-

tos isétopos en el producto final va venir determinada por la
concentracion de esos isétopos en el medio geografico en el
que se ha producido, por lo que el tratamiento estadistico de
los datos obtenidos en los andlisis nos puede dar idea del ori-
gen geografico.

El conjunto de los analisis elemental e isotdpico de pimientos
producidos en los municipios autorizados por la denominacién
de origen, junto con el de otros pimientos de la misma varie-
dad, pero cultivados en otras partes del mundo como, por
ejemplo Peru, permitira, tras un analisis estadistico, la defini-
cién de un modelo capaz de discriminar entre alimentos en
funcion de su procedencia. Esto nos permitira repetir el analisis
frente a una muestra desconocida y el modelo nos confirmara
si el producto es realmente del origen que dice ser.

En el caso de que la técnica sea robusta, el equipo planteara
su inclusién como herramienta en el proceso de certificacion
de los productos con Mencidn de Calidad para los que se vaya
desarrollando el modelo que define el ambito geogréfico en el
que se producen.

Estos analisis han permitido la realizacion de los modelos para
diversos vinos franceses de la region de Bordeaux, que emplea-
ron los isétopos de estroncio y plomo, o en jamdn serrano, y
esperamos que los resultados en pimiento del piquillo de Lo-
dosa sean también concluyentes.

El pasado 30 de septiembre el grupo de trabajo se reunié en
las instalaciones de INTIA y ademas de realizar un seguimien-
to del proyecto se convocé a distintos representantes de
marcas de calidad de la Eurorregion, con el objeto de presen-
tarles el proyecto y animarles a participar.
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El proyecto transfronterizo ISOTOPO “Red trans-
fronteriza para la proteccion de la autenticidad de
las marcas de calidad de la Eurorregion” esta finan-
ciado por la Eurorregion Nueva Aquitania - Euskadi
-Navarra con 43.516,5 euros y se desarrollarara en-
tre Diciembre 2018 - Junio 2021.



