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El descubrim¡ento del vinagre, como muchos otros pro'

ductos de fermentaciÓn (vino, cerveza, pan, etc.), se p¡er'

de en la memoria de los tiempos. Este producto, que tiene

por origen las bebidas alcohól¡cas o los productos azu-

carados, se ha elaborado y consumido ininterrumpida'
mente desde los tiempos más remolos hasta el presenle;

sólo en Estados Unidos el consumo excede las cilras de

560 millones de litros al año.

El término v¡nagre der¡va de dos palabras francesas

("vin" y aigre", o sea, vino agrio); pero no queda rele-

gado al vino, pues se aplica en general al producto de

la fermentación acética del etanol obtenido a partir de

variadas fuentes. Existen var¡os t¡pos de vinagre, y sus

materias primas, así como los métodos de f abricación,
son diferentes: es dilerente el sabor y el aroma, difieren

los efectos y, lógicamente, difiere el precio. Podríamos

clasificarlos en los siguientes cuatro grupos: vinagre de

etanol fermentado, v¡nagre de fruta, vinagre sintético y

vinagre mixto. Así como el vinagre de sidra se elabora

en gran cantidad en USA, el de malta en el Reino Unido

y el de arroz en el Japón y otros países asiáticos, en la
zona mediterránea, donde está incluida España, se elabora

el vinagre de vino. En nuestro país, cuando nos referi-

mos al vinagre, entendemos que se trata del de vino,

único autorizado; concretamente' el Decreto 3024/1973' de

23 de noviembre, que aprobó la Reglamentación especial

para la elaboración, circulación y comercio de los vina'

gres de vino y oruio, dice en su artículo 2.o que "vinagre

o vinagre de vino es el líquido obtenido de la fermentación

acética del vino puro o diluido' o de piquetas de vino"'
v¡nagre de orujo es el obtenido de las fermentaciones
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acéticas de p¡quetas de oruio...". Duddington, en su obra
"Microorganisms as Allies", afirma que la elaboración del

vino es un arte que data al menos de hace unos 10'000

años, por lo que podemos suponer la existencia del vina'
gre al menos desde este período de t¡empo.

EVOLUCION HISTORICA

El Talmud refiere que grandes cantidades de vino y

cerveza se conv¡rtieron en vinagre durante el cautiverio
del pueblo judío a Babilonia. Los babilonios utilizaron el

vinagre 5.000 años a. de C. como reforzador del aroma.

agenle de aderezo y conservante; lo preparaban a partir

de variadas luent€s (miel de dátiles, cerveza, pan de mal'

ta), pero el vinagre de uva era una bebida preferida en

los hogares babilónicos. Los romanos lo usaron por va-

rias vfas, y Columela hace la primera rglerencia a su

fabricación; mezclado con agua y huevos constitufa la
"Posca" de los soldados y esclavos. En Francia, los vina-
greros formaron una comunidad, erigida en cofradía en

1394, con toda su liturgia escrupulosamente respetada;
el gremio de vinagreros perduró hasta la Revolución lran-

cesa, que declaró libre la industria del vinagre. El vina'

gre de Módena ha sido famoso dssde el Renacimiento:

entus¡astas consumidores han sido, entre otros, el com-

positor Rossini y Winston Churchill.

PRODUCCION MUNDIAL

En Estados Unidos operan más de 50 compañías, y las

plantas de producción se localizan lundamenlalments en

el medio Oeste. Existe una tendenc¡a acusada en las gran'

des compañías de incrsmentar su producción a exp€nsas
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de las pequeñas. Desde 1967, una de estas empr€sas se
encarga de realizar el informe anual de las industria
v¡nagrera, para lo que se envían cuestionarios a los
mayores fabricantes. En el informe de 1975 se recibie-
ron datos del 88 por '100 de los labricantes y enva-
sadores. Part¡c¡paron 48 firmas, de las cuales 36 eran
fabricantes y envasadores, nueve sólo fabricantes, mien-
tras que tan sólo tres sran envasadores. Desde la dé-
cada que va de mediados de los sesenta a mediados de
los setgnta (5.853.385 Hl), la p-roducción se incrementó
en cerca de un 25 por 100; el mayor volumen de pro-
ducción correspondió al vinagre blanco destilado (76 por
100), el 16 por 100 al vinagre de sidra y sólo alrededor
del 3 por 100 para vinagre de vino. Alrededor de un
20 por 100 de este vinagre fue a la industria del aderezo,
un 17 por 100 para la industria de la mayonesa; sólo el
0,4 por 100 para uso de la industria no alimentaria y
el 0,2 por 100 para la exportación.

En el Reino Unido se obtuvo en 1975 una producción
anual de 940.000 Hl, unas seis vec€s inlerior a la de
Estados Unidos, de los que el predominio correspondía al
vinagre de malta (68 por 100), un 29 por 100 era de
alcohol (espÍritu) y el resto, alrededor del 2 por 100.
a otros tipos, incluido el de vino. El desarrollo de la in-
dustria ha sido diferente que en Estados Unidos; se han
formado grandes compañías a expensas de las pequeñas
factorÍas.

A mediados de los setenta la producción anual en la
Comunidad Económica Europea (CEE) era de 3.387.759 Hl,
que comparada con la de 1958 casi se duplica. El creci-
miento en estos años ha sido de una constancia sor-
prendente; sin embargo, la producción sigue siendo in-
ferior a la d€ Estados Unidos. Dentro de la Comunidad,
destacan los niveles de producción de Alemania y Fran-
c¡a. En el consumo per cáp¡ta destaca Dinamarca, cuyo
índice se acerca, aunque está claramente por debajo, al
de Estados Unidos.

La producción de vinagre en Japón no ha cesado de
crecer desde 1942 y, con referencia a los años seionta,
se ha cuadruplicado. De la misma forma la demanda ha
sufrido un incr€mento gradual, casi paralelo al de la
producción, pero no alcanza (unos dos millones de Hl)
los niveles que se dan en la CEE o en Estados Unidos.
No obstanle, el interés investigador demostrado lehaciente-
m€nte por los japoneses en estos últ¡mos años €s un dato
a t€ner en cuenla.

ASOCIACIONES DE FABRICANTES

En 1945 se reúnen en Eslados Unidos un cierto ntlmero
de fabricantes con el ob¡eto de plantearse los problemas
comunes a la industria vinagrera. Este germen de asocia-
c¡ón se reorganizó años más tarde (lgSS) como el lns-
titulo d6l Vinagre. En la actualidad reprss€nta a las com-
pañfas que producen más del 80 por 100 del vinagre
fabricado en Estados Unidos. En el Reino Unido, tas aso-
ciaciones de vinagreros ex¡sten desde mediados del si.
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glo XVlll y en la actualidad se engloban en la "Vinegar
Brewers Association". En 1949 se crea en Alemania la
"Verband der deutschen Essingindustrie" con el propósito
de servir como "forum" para la solución de los problemas
comunes a la industria.

Entre los objetivos que se han marcado eslas asocia-
ciones, están:

- Meiorar la calidad del vinagre.

- Mejorar su grado de aceptación por el consumidor.

- Desarrollo de especificaciones y estándar para la
identidad de cada t¡po de v¡nagre.

- Disominación de la información que observe la le-
gislac¡ón pendiente.

- Discusión de algunos tópicos, como r€querimientos
de etiquetado, etc.

En nuestro país existe la "Asociación de lnvestigación
de la lndustria Vinagrera" (AllV), cuya sede social ra-
dica en Madrid. Esta Asociación patrocina, subvenc¡o-
nándolas a través de ayudas, una ser¡e de investigacio-
nes en torno al tema, la mayoría de las cuales vienen
dirigidas o supervisadas por la doctora Llaguno, del lns-
tituto de Fermentaciones lndustriales (CSIC).

/. írucroElrlcrA EN LA ALTMENTAcToN
Y EFECTOS TERAPEUTICOS

El vinagre se ha usado en la cocina desde los tiempos
prebabilónicos. Los pueblos nómadas lo usaban para
preparar las leguminosas. Los alributos que lo hacf an
apreciable en el pasado son los mismos por los que hoy
se valora. lnlerviene en las salsas, ensaladas, escabeches
y adobos, frutos especiados, mayonesa, mostaza, conser-
vas de pescado, pan€s, cremas. Para condimentar se
preparan los vinagres sazonados, por infusión del vina-
gr€ con algunas plantas (albahaca, cilantro, orégano...),
especias y ajo. Compite con acidulantes típicos en el
procesado de alimentos (ácidos adípico y succínico), pero
los supera porque produce un aroma super¡or y una me.
jor lextura en el producto linal. Por otro lado, es reco-
mendable que en nuestras di€tas se hagan cada vez
más frecuenles los vegetales; pero son pesados de dF
gerir, y aquf el vinagre juega un papel importante, neu.
tralizando el álcali de los vegetales: el alimento es más
delicioso cuando su tasa de acidez débil se corresponde
con un pH de 6,8. Además, la coexistencia en el vinagre
de los aminoácidos naturales con el ácido acét¡co por-
mite que osle último actúo como un lransporlador óptimo
para facilitar el paso a lravés de la membrana celular.

El vinagre fue probablemente el primer anlibiót¡co co-
nocido por el hombrs. Hipócrates lo aplicó como c¡ca-
tr¡zante. También como remedio para la peste o el €s-
corbuto se usó en liempos. Más recienlemente se ha
recomendado en el tralamiento de la otitis y para pre-
venir la arteriosclerosis. Los japoneses dstoctaron un

material b¡ológicamente activo en el

vinagre que inhibfa el crecimiento de

células tumorales humanas "in vitro".

SITUACION Y PERSPECTIVA

DE LA INDUSTRIA DEL VINAGRE

EN ANDALUCIA OCCIDENTAL

Andalucf a presenta, en proporción,

t¡na extensión de t¡erra cultivada (7,8

millones de Ha) superior al promedio

que se le asigna a todo el territorio
nacional, y sin duda la zona del valle
del Guadalquivir es de las más favo-

recidas. Aunque la extensión que ocupa
la vid, materia prima del vinagre víni-
co, no es relativamente muy grande,

este hecho se ve suficientemente com-
pensado con la reconocida calidad de

algunas de sus producciones, y donde
podríamos considerar tres zonas muy

localizadas (la zona cordobesa, limítro-
fe. con la manchega; la campiña jere-
zana, sobre suelo de albariza, y el

condado de Niebla, en tierras onuhn-
ses). Pero la industria del vinagre no

ha seguido, en general, un desarrollo
paralelo a la d.el vino, quizás por una

subestimación del producto, en parte
por una excesiva atomización de la in-

dustria. Vamos a exponer de la forma
más sucinta posible la situación en la
zona occidental d€ Andalucfa, con los
dalos que hemos podido recoger.

En la provincia de Sevilla, de las
industrias registradas, prácticamente en

su totalidad presentan como activ¡dad la
de envasadores; de ellas, casi el 50
por 100 están localizadas €n la zona
del Aljarafe sevillano y se abastecen
del vinagre de la zona Centro. La pro-
vincia de Córdoba presenta una situa-
ción muy similar, aunque ex¡ste una
f irma que acetif¡ca por el proceso

Frings.

En Cádiz la actividad se concentra
en el triángulo Jerez-Chiclana-Sanltlcar
ds Barrameda, pero sólo el 50 por 100

de los registrados la tienen declarada
como actividad principal, y de ellos
sólo un pequeño porcentaje como ac-
tividad reconocida y casi artesanal des-
de hace varias generac¡ones. Sus orf-
genes, que se remontan a principios de
siglo, hay que buscarlos en la crea-
ción por una sociedad recreativa de

la localidad jerezana de una poqugña

Solera de v¡nagres de vinos de Jerez;

este punto de partida, casi anecdótico,
lue la base para que, años más tarde,
comience el desarrollo y recopilación
de pequeñas Soleras y la adquisición
de otras, y en todas estas partidas se

ha cuidado celosamente la continuidad
mediante el sistema tradicional de
Crianzas y Soleras, usualmente emplea-
do en las bodegas ¡erezanas con sus
vinos. De todo ello surge un vinagre
de yema, considerado como el de me-

.jor calidad, que por sus características
de elaboración (selección cu¡dadosa
de la materia prima, acetificado y so-
leado en vasijas de roble, fermentación
lenta, vejez) posee unas cualidades
organolépticas y, posiblemente, unas
propiedades nutritivas (riqueza en ami-
noácidos esenciales), que ha recibido
ya el beneplácito internac¡onal y es

apreciado en los m€jores restaurantes
y cocinas del extranjero, siendo, sin
embargo, bastante desconocido entro
nosotros los andaluces.

Hace algunos años, los vinos blan-
cos del Condado (La Palma, Bollullos),
que procedían de las variedades de
uva "zalema", a veces mezclada con
la variedad "palomino", rebajados en

su grado alcohólico hasta los límites
que marca la Reglamentac¡ón, servían
como base de un excelente vinagre,
que rec¡bfa, como iusto reconoc¡mien-
to a sus cualidades, m€nción especial
en el Congreso Mundial de Vinagre-
ros celebrado en Holanda a finales de
la década de los cincuenta. Con una
producción que llegó a alcanzar los
cuarenta mil litros al mes, se comer-
cial¡zaba a las zonas pesqueras (Vigo.
Bilbao, Algeciras), donde se empleaba
en las industrias conserveras ( meji-
llones, sardinas, etc.), así como tam-
bién era requerido y estimado en la

industria dsl aderezo. En la actualidad,
en toda la zona del Condado, la acti-
vidad ha decrecido cons¡derablemente.
y la crisis se ha deja{o sentir, ev¡dente-
mente, en el sector v¡nagrero. De las
más de veinte empresas, muchas de
ellas en rég¡men familiar, dedicadas a la
elaboración, almacenamiento y/o enva-
sado del vinagre, se ha pasado a una
situación bien distinta: no existen
acetificadores actualmente en toda la
zona onubense, de manera que, al
igual que ocurro on la mayorla de
casos, hecha la excepción de la zona
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ds Jerez, los €xcedentes de v¡no blan' como' por poner un e¡emplo entre

co de la zona manchega, sobre todo otros' el gazpacho'

o" t"a prouincias de cuenca y Toledo' Por otro lado' hasta el momento no

JJn 
""",¡fl""dos 

en origen y de ellos se ha hecho un estudio con base cien'

se abastece el mercado andaluz. Exis' tífica, pormenorizado, del sector en

i; ;;;, "r cierto olvido de esta zona nuestra región que contemple entre

Oet'ConOado, donde los problemas de otros aspectos:

comercialización, al parecer, se han

agudizado. Esta s¡tuac¡Ón .Iesulta un - Fi¡ac¡ón de los lactores de cali'

tanto paradói¡ca cuando se desapro' dad más importantos'

vecha una materia prima que parece 
- Estudlo comparativo de calida'

reunir unas cond¡ciones más que acep' des.
tables, según los consultados, como

fuente de un vinagre que podría pre' - Problemas derivados de la fabri'

sentar unos parámetros que le confirie' cación y conservación'

ran como de buena calidad Para ello' 
- Necesidad de control de toda cla'

también habrfa gue contemplar el pro' se de aditivos y coadyuvantes en

¡i"r" A" Una cierta rigidez en nuestra la elaboración y conservación'

n*T"["";|lr,tt|!.9""rf ;i :: - Estabrecimiento ds ras caraoterís'

24 de marzo,se modifica en este sen- ticas más idóneas para su apli-

tido que comentamos el artlculo 10 cación a productos diversos'

del Decreto gü24/1g7g, de 23 de no- - lmportanci" "n.lT 
industrias de

uüm¡re, que aprobaba la Reglamenta' aliños y encurtidos'

ción especial) al considerar las cilras

de estracto secg,y cenizas' pues es Y eslo €s precisamente lo que

diffciladmitircieltoFctiteriosdeuni.hemosiniciado,comounadenuestras
lormidad cuando 'la variedad en las líneas de investigación' en el Departa-

zonas vitivinícolas es la pauta domi- mento de Bromatología' Toxicologla y

nante. Análisis Qufmico Aplicado de la Facul-

En delinitiva, d.e los cerca de cien tad de Farmacia de la Universidad de

m¡llones de liiros o'" t*"i"-; ;;- s€villa' en estr€cha colaboración con

ducción media anual "-ni*i-¿" 
toOo el .lnstituto 

de la Grasa de Sevilla

el Estado español' l" pl"i'"tioi-autóc- (Plantas de Aderezo)' Esperamos quo

tona en Andalucfa O""¡¿"nt"f, salvo al' entre todos' autoridades' empresarios'

gún que otro caso que ya comentamos' co¡ el necesar¡o concurso de los téc'

deiabastantequedesáar;hayquete'n¡cosycientlficosdelaalimentación'
ner en cuonta que el consumo per t"p"tót clear las bases para un des'

cápitaenAndaluciaolreceunascifrasatrolloequilibradoyefectivodeeste
destacadas por ser 

"t 
u¡n"S'" compo' s€ctor en Andalucla que le otorgue un

nent€indisponsabledevariedadesgas.n¡veld€conpetitividadadeouadoasu
tronómicas tan lamiliáres para nosotros valor potencial'

El ordenamiento legislativo
del sector lácteo
bajo criterios arm o nizad os (*)

- 
Dr. C. Borros

I. INTRODUCCION

1, Las normas

El que hoy vayamos a hablar de ordenamiento legislati'
vo bajo cr¡ter¡os armonizados nos obliga, previamente, a

hacer referencia al concepto de normalización, actividad
que es el objetivo fundamental del lrrstituto Español de

Normalización, donde hoy me honro en pertenecer y que

CARLOS BARROS SANTOS es:

- Dr. on Veterin¡ria

- Profesor de lnvestigación del Consejo Superior de

Invesfigaciones Científicas.

- Director del Gabinetc de listudios dcl Instituto Es'
pañol de Normalización.

- Fundador de ta Asociacién Europca para el Dcre'
cho Alimentario' miembro de su Consejo Rector y
Secretario Gencral de la Sección [s¡rañola'

- Ha sido cedido por et Consejo S'upcrior de lnves'
ügaciones Científicas a los Ministcrios de Gober-
nacién, Interior y Sanidad en dos ocasiones; la pri'
mera par:¡ organizar lm sistemas de abastccimicn'
tos higiénicos de leche y productos lácteos a la
población española, los de depuración de molus'
cos susceptibles de ser consumidos ctutios y las re'
gulaciones administrativa.s en m¡tcria de higiene de
los alimentos (años 1964-190). y la segunda' para
organizar y montar el Centro Nacio¡l¡rl de Alin¡en'
tación y Nutrición de ülajadahonda (1973'1979).

- Miembro de la Comisión Inte¡mini.-ttrial para la
Ordenación Alimentaria dcsde l9ó4 u 1974 y de
19El a 19E2.

- Experto en Lcgislación alimentat'ia, hahicnrlo ptrbli.
cado unR recopilación sobre cl tcma quc actualmen'
te tione ya l0 volúmencs.

- Autor de nr¡merosos trabajos de ciencia, tccnologia
e higiene de los alimenfos, asi conro dc dcrecho
alimentario.

- Fundador y Director dc la "Revisf¿r Alimentaria",
de Ciencia y Tecnología de los Ali¡ncntos.

- Fundador de la Unión ¡le Científicos y Tecnólogos
de los Alimento.s de España, constittlida, hast¡ la
fecha, por seis asoci¡ciones de Cienfificos y Tecnó.
logos de los Alimentos de otras lantas Autono-
mías.

- En posesión de las Encomiendas con placa al me.
rito saniúario y al mérito agrario.

(t) Conferencla pronunciada en tas II JorDadas L¡actoló-
glcas, celebradas en Mad¡ld, los días 28 v 29 de septlembre
de 1983.

puede ser, el día de mañana, el eslabón fundamental de

una política ordenadora del Gobierno bajo la perspectiva

económica, tal como parece visltrmbrarse en el artículo
primero de la Orden de la Presidencia del Gobierno, de 27

de mayo de 1983, por la que se actualiza la composición de

la Comisión lnterm¡n¡ster¡al para la Normalización y la Ho'

mologación ("BOE" número í34, de 6 de junio de 1983).

La Normalización es una actividad con la que se preten-

de conseguir un orden adecuado en las áreas del conoci-

miento donde se aplica, corr el fin de obtener resultados
repet¡t¡vos valorables, fundamentalmente, desde la pers-

pect¡va de la ciencia, de la tecnología y de la economía.

Las Normas son, en consecuencia, documentos redactá'
dos y aprobados, coniuntamente, por las partes interesa'
das, q'.¡s recogen, fundamentalmente, especificaciones téc'
nicas que tienen por objeto un beneficio óptirno para la

comunidad.

Las Normas pueden referirse a materiales, a productos,

a procesos, a métodos de análisis o ensayos, a servicios.;
pueden ser internacionales, regionales, nacionales, empre-

sariales, contractuales, etc.; pueden ser horizontales o ver'
ticales; pueden ser definitorias o calificadoras de idonei-

dad; pueden abordar aspectos de terminología, de sequri-

dad, de calidad, de sanidad, de procedimiento, etc.

Que las Normas deban ser redactadas por las partes

interesadas significa que deben surgir de estudios con'
juntos en los gue participen productores, distribuidores,
usuarios, consumidores, las administraciones públicas, los

organismos científicos y técnicos y personalidades y ex'
pertos cualificados, y no debe olvidarse que su redacción

ha de estar de acuerdo con los hábitos, las costumbres,
las necesidades y los intereses nacionales.

La introducción de una Norma en los circuitos económi'
cos necesita casi siempre de esfuerzos de adaptación, qub

se iustifican por las venta¡as que, a corto plazo, beneficia-
ran no sólo a los productores y consumidores, .s¡no tam'
bién a la economía general e indiscutiblemente, para que

ésta sea una realidad efectiva, la Normalización debe estar
basada en una política de Gobierno que se ocupe de su fo-
mento, de su coordinación interna y de su armonización
internacional.

Las Normas recomendadas se convierten en reglamenta-
rias, cuando la Administración las hace de obligado cum-

plimiento y entran a.formar parte de las disposiciones le-

gislativas ordenadoras del sector.
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