Dieta Mediterranea

n MIEL Y AZUCAR

Los espafioles alcanzamos una media anual de 7,6 kilos per capita en el consumo directo de azlcar.
Para la miel -el gran edulcorante de la antigiiedad-, esta media de consumo se queda en el medio kilo.
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a miel fue el gran edulcorante de la

antigiedad. Las colmenas propor-

cionaron al hombre primitivo cera y
miel. El azdcar de cafia llegé mas tarde,
desde las denominadas Indias Orientales
(sur de Asia y Oceania) hasta el Asia Me-
nor y Egipto. De ahi pas6 a aquellos pai-
ses de la cuenca del Mediterraneo que te-
nian un clima subtropical templado o cali-
do ya que, en principio, la cafa es planta
que solo se cultiva bien entre los dos tropi-
cos. Existen dos versiones sobre la expan-
sion de la cafia dulce a toda la cuenca del
Mediterraneo. Una de ellas defiende que
vino a Europa con las invasiones arabes y
se adapto a las costas andaluzas. La otra
mantiene que fue traida al Viejo Continente
por un cruzado, que sobrevivié un mes el
asedio de los sarracenos chupando las ca-
fias que crecian en un ribazo.

Desde Europa la cafia de azucar paso al
Caribe y América del Sur, donde hoy dia
se concentra el grueso de la produccién
mundial de azucar. El consumo de azlcar
de cafia se generaliz6 en Europa durante
el siglo XVIII, pero la inseguridad de los su-
ministros americanos aguzé el ingenio de
agrénomos y quimicos alemanes, quienes

potenciaron el contenido sacarico de la re-
molacha y lograron la industrializacién de
su raiz para extraerle azlcar. Fue el quimi-
co aleman Margraff quien definitivamente,
a finales del siglo XVIII, abri¢ este camino,
aunque las siembras y el sistema de ob-
tencion del azlicar a partir de la remolacha
no se generalizaron hasta que Napoleon
Bonaparte promovié la constitucion de di-
versas azucareras en Francia.

Actualmente el azicar de remolacha se
obtiene en toda Europa y supone un tercio
de la produccion mundial.

| UTILIZACION

La miel se consume directamente exten-
dida sobre pan, o bien se incorpora al ha-
rina formando una pasta con miel y, a ve-
ces, con especias. En Roma se utilizaba la
miel para rellenar o para cubrir masas fri-
tas. Los arabes, por su parte, elaboraban
el alaju, que era una pasta de almendras,
nueces, pifiones, pan rallado y tostado,
miel cocida y especias.

El azlcar, tanto de cafla como de remo-
lacha, se utiliza como edulcorante domés-
tico y en la elaboraciéon de chocolates,
pasteles, bolleria y tartas; se emplea tam-
bién en la fabricacién de bebidas analco-
holicas, vinos y licores.

COLMENAS, CANAVERALES
Y CAMPOS DE REMOLACHA

Las colmenas son los recintos donde se
alojan las abejas y donde producen la miel
a partir del néctar de las flores. Por elimi-
nacion de agua estos insectos concentran
en sus buches dicho néctar, al tiempo que
desdoblan la sacarosa contenida en el
néctar. Este desdoblamiento, que da lugar
a glucosa y fructosa, se logra mediante la
accion de una enzima —invertasa- presen-
te en los jugos que las abejas secretan en
su buche. La miel tiene un 77% de hidratos
de carbono y unas proporciones bajisimas
(4 por mil y 1 por mil) de proteinas y gra-
sas. También tienen pequefias cantidades
de sales minerales y vitaminas, especial-
mente C. Existen numerosos tipos de miel,
dependiendo de las plantas propias del lu-
gar donde liban las abejas: de encina, de
azahar, de espliego, de romero, milflores...
Por su parte, el azucar ordinario suele
obtenerse por refinacion de los jugos de la
cafia o de la remolacha. La refinacion tiene
por objeto que el azlcar pierda el color ro-
jizo que presenta tras su cristalizacién in-
dustrial (azucar bruto). El azicar blanco es
practicamente sacarosa pura. El bruto
contiene algunos aminoacidos y vitaminas,
pero en pequefias cantidades. A lo largo
del siglo y medio que viene trabajando la
industria azucarera europea se han obteni-
do muchas presentaciones de azlcar:
- Azlcar liquida.
- AzGcar macrocristalizada (brillante).
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- Azlcar candy (blanco u oscuro).

- AzUcar glacé (o polvo microscépico de
azucar, con algo de almidén para evitar
apelmazamientos).

IMPORTANCIA ECONOMICA

DE LA MIEL Y DEL AZUCAR

M iel y aztcar son productos muy ener-
géticos debido a la elevada proporcién de
hidratos de carbono que contienen. Esto
aporta de forma barata calorias puras pe-
ro, quizas por ello, el azicar ha constituido
el caballo de batalla de los diet6logos, que
tienden a sustituirlos por edulcorantes sin-
téticos bajos en calorias, los cuales pro-
porcionan sabor dulce pero no incremen-
tan el nivel de glucosa en sangre.

El consumo de miel permanece relativa-
mente estacionario dada la dificultad de
aumentar el nmero de colmenas, nimero
que viene limitado por la abundancia o es-
casez de la flora del entorno.

La produccién de azlcar, pese a la dura
competencia de los edulcorantes deriva-
dos del maiz y de algunas plantas sacari-
feras, asi como de los edulcorantes sintéti-
cos, viene creciendo ininterrumpidamente
en el mundo, aunque existen dificultades
para colocar toda la produccion.

La demanda de azUcar para la industria
alimentaria ha rebasado con creces la de-
manda domeéstica (para uso en el hogar)
en los paises desarrollados, con lo cual la
mayor ingesta humana de azlcar proviene
de lo que pudiera denominarse “via indi-
recta”. Logicamente, el consumo per capi-
ta de azlcar es mayor en los paises nordi-
cos que en los de clima templado, pero la
diferencia de consumo es menor de la que
pudiera esperarse de las respectivas ne-
cesidades caldricas.

CALIDAD
NATURAL

| PRODUCCION |

La produccion espafiola de azlcar refi-
nado se aproxima a los 1,2 millones de to-
neladas anuales. El valor de la produccién
remolachera espafiola representa el 2,8%
de la Produccion Final Vegetal y el 1,6%
de la Produccion Final Agraria. En la ac-
tualidad en Espafia se distinguen tres zo-
nas remolacheras: la norte (Castilla y Ledn,
Pais Vasco y La Rioja), la centro (Castilla-
La Mancha), y la sur (Andalucia y Extrema-
dura). La utilizacion de azlcar para consu-
mo directo en nuestro pais asciende a
400.000 toneladas anuales; otras 850.000
toneladas se utilizan para el consumo ali-
mentario industrial.

Por otro lado, la produccion europea de
azucar refinado se aproxima a los 18 millo-
nes de toneladas, mientras que la produc-
cion mundial supera los 127 millones de
toneladas.

Las exportaciones de azlcar producido
en Espafia alcanzan las 260 toneladas; a
la contra, las importaciones se acercan a
las 380 toneladas anuales. El sector indus-
trial azucarero ha experimentado en los Ul-
timos afios un proceso de concentracion
protagonizado por los dos principales gru-
pos empresariales (Ebro Agricolas y Socie-
dad General Azucarera). En la campafia
1998/99 estaban en funcionamiento 15 f&-

bricas de azlcar de remolacha y una de
cafia. La distribucion entre empresas de la
cuota nacional de produccion de azlcar
que tiene Espafia dentro de la Unién Euro-
pea otorgan al grupo lider del sector casi
el 80% del total.

| CONSUMO DE AZUCAR Y MIEL

EI consumo directo de azlcar ascendio
en Espafa en 1998 a 301 millones de kilos,
cantidad que supone 7,6 kilos per capita.
De la esa cifra 209 millones de kilos (69%
sobre el total) se consumieron en los hoga-
res, 84 (28%) en establecimientos de hos-
teleria y restauracion, y 8 millones de kilos
(3%) en instituciones.

En cuanto al consumo per capita de
azucar destinado exclusivamente a hoga-
res, la media nacional esta fijada en los 5,3
kilos anuales. Por comunidades auténo-
mas, los mayores niveles se observan en
las islas Canarias, con més de 8 kilos por
persona y afio. También superan amplia-
mente la media Galicia y Asturias, con mas
de 6,5 kilos per céapita. Los menores con-
sumos se observan en las areas metropoli-
tanas de las grandes ciudades y entre las
familias de Aragén, Baleares y Catalufia,
donde la cantidad de azucar ingerida ape-
nas supera los 4 kilos per capita. Los ho-
gares del resto de las comunidades se en-
cuentran en los parametros medios.

Respecto a la miel, su consumo ascen-
dié en 1998 a poco mas de 21 millones de
kilos, lo que supone medio kilo per capita.
De esa cantidad mas de 20 millones de ki-
los, el 95%, tuvieron como destino los ho-
gares y un millén de kilos los estableci-
mientos de hosteleria y restauracion. El
consumo de este producto en instituciones
es practicamente inexistente. o

Los informes sectoriales de los productos mas significativos de la dieta mediterranea han sido elaborados por
ROGELIO FERNANDEZ ANDRADE, HECTOR SAINZ y FERNANDO GARCIA, periodistas y expertos en alimentacion.
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