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Etxaniz, Uriarte, Santos, Mocoroa y Arbelaitz, ayer en el campus de Ibaeta. [MIKEL FRAILE]

Un andlisis de manzanas y sidras
mediante resonancia magnética
nuclear gana el premio Mocoroa

El trabajo ha sido realizado en San
Sebastidn por José Ignacio Santos

El accésit, para un trabajo sobre patés

Jose Ignacio Santos tiene como
objetivo contribuir a un mejor
conocimiento de algunos factores
que afectan a la calidad de la sidra
producida en Euskadi. La inves-
tigacion, finalizada hace un par
de anos, abre nuevas posibilida-
des, pero hasta ahora ni el sector
sidrero ni la Administracion han
dado ningtin paso para seguir con
- los analisis de manzanas y sidras
- mediante RMN.
La gran ventaja de la espec-
por - troscopia de RMN es que en un
*  solo analisis se obtiene informa-
n de los principales compo-
ntes de la manzana: los aziica-
; ; los dcidos y aminoacidos; y
 los compuestos fendlicos,
~ Alolargo de casi cinco afios,
os realizo en el laboratorio de

SABADO, 16 DE DICIEMBRE DE 2006

Primer premio: Caracterizacion de

manzanas y sidras del Pais Vasco
L(José Ignacio Santos).

Accésit: Del paté al foie gras: una
| excursion para los sentidos (José

Manuel Etxaniz Makazaga).

la Facultad de Quimica de la UPV
la caracterizacion analitica de 27
variedades de manzana. Trabajo
con manzanas de las campanas
anuales de 2000, 2001 y 2002.

«La gran novedad de mi traba-
jo estriba en la aplicacion de la
RMN a las manzanas», comento
ayer el premiado. Esta técnica per-
mite conocer, en apenas 20 minu-
tos y de manera detallada, 1a com-
posicion del elemento analizado.
«Es como una huella digital»,
senalo Santos, que ahora esta tra-
bajando en el Centro de Investi-
gaciones Biologicas del CSIC, en
Madrid.

Se trata del primer trabajo de
investigacion a nivel estatal que
utiliza esta prometedora técnica
para el analisis de manzanas de
sidra, a pesar de que en otros pai-
ses, como Francia e Inglaterra, ya
se utiliza tanto en mosto de man-
Zana como en mosto de uva para
garantizar el maximo control
sobre el resultado final.

El tribunal otorgo un accesit a
un trabajo del veterinario José
Manuel Etxaniz sobre el paté y
otros productos derivados del pato
y la oca. Cuando tenia 25 anos,
Etxaniz fue becado por el propie-
tario del restaurante Etxeberri de
Zumarraga, Jose Manuel Zubiza-
rreta, para que acudiera a Fran-
cia para aprender las técnicas de
cria de anatidas y elaboracion del
foie gras y similares.

El premio de investigacion, que
ha cumplido catorce ediciones,
estd instituido por la Cofradia Vas-
ca de Gastronomia, con la ayuda
de la Universidad del Pais Vasco.
El acto de entrega de los premios
estuvo presidido por Luis Moco-
roa, presidente de la Cofradia Vas-
ca de Gastronomia e hijo del far-
maceutico que da nombre al galar-
don, y por la la vicerrectora del
campus de Gipuzkoa, Cristina
Uriarte. El cocinero Hilario Arbe-
laitz ofrecio una charla sobre gas-
tfronomia, @



