La Ruta de las especias en el siglo XXT

‘La ruta de las especias en el siglo XXI”

Una de las necesidades bdsicas para poder disfrutar de una buena
gastronomia es la de disponer de las materias primas adecuadas para la
elaboracién y transformacién de los alimentos que dan contenido a esta
palabra del griego “gastros", estémago, y “nemo", gobernar.

Conseguir que las materias primas estén disponibles en todo momento
y que ademds el lugar de produccion, por muy lejos que se encuentre, no sea
un factor limitante para elaborar sabrosos platos, ha sido una de las
inquietudes del hombre que mas se han visto reflejadas a lo largo de toda su
historia.

Si nos remontamos a los primeros tiempos, en los que el hombre no
disponia de una hogar fijo sino que se desplazaba siguiendo a las manadas de
animales como Unico medio de poder alimentarse, vemos que ya entonces se
desarrollaron las primeras técnicas de conservacion. Es el caso del secado,
en el cual, al poner el alimento al sol, se consigue disminuir el contenido de
agua del alimento y asi restringir las posibilidades de ataque de los
microorganismos que necesitan del agua para poder desarrollarse, o del
salado, proceso en el cual ya utilizaban la sal como primer aditivo
alimentario, o el ahumado proceso a través del cual el humo de las maderas
que se queman se fija en el alimento para ejercer su actividad
antimicrobiana.

A medida que se fueron mejorando las técnicas iniciales, fueron
apareciendo otros métodos de conservacion como las neveras o “fdbricas de
hielo”, en las cuales, a partir de la nieve almacenada, se conseguia obtener
hielo que posteriormente era utilizado para la conservacion de los alimentos.
Estas construcciones de mamposteria necesitaban de unas buenas
infraestructuras que han perdurado a lo largo del tiempo y que en la
peninsula ibérica se utilizaron hasta bien entrado el siglo XVIII.

A medida que el desarrollo social iba avanzando, también lo hacia no
sélo el desarrollo tecnoldgico, sino también la necesidad de combinar el
aumento de la vida Gtil del alimento con la bisqueda de sabores adaptados a
los gustos de la época. Un ejemplo tipico de esto fue el desarrollo y la
produccion del ‘garum”, uno de los primeros productos alimenticios
manufacturados industrialmente y que, si bien su nombre se vincula
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directamente al imperio romano, fue comercializado por los griegos hacia el
siglo IV a.C.

Podriamos definir el garum como un producto elaborado utilizando un
proceso bioldgico de conservacion tipico como es la “fermentacién”, y que se
preparaba a partir de pescados grasos (originariamente la caballa) que
fermentaban y maceraban con vino, sal, pimienta y aceite. No obstante, la
composicion podia variar en funcion del lugar donde se fabricaba. En este
sentido cabe destacar que el elaborado en el sur de Iberia era muy
apreciado y que ademds de los productos bdsicos contenia capas de hierbas
aromdticas como hinojo, cilantro, eneldo, hierbabuena y apio. Una vez
elaborado, el garum se filtraba. La parte liquida o “/iguamen” era la mds
apreciada y en la que ademds de amino dcidos libres y pequefios péptidos, se
encontraba también glutamato, que es el tipico potenciador del sabor que se
utiliza actualmente en la industria agroalimentaria. Al resto del garum ya
filtrado y de peor calidad se le llamaba “Aallec”.

Y entre condimento y condimento llegamos a la Edad Media. Es
entonces cuando, gracias al espiritu némada y comercial de los pueblos
semitas y drabes, empieza a introducirse en Europa una serie de “productos
mdgicos" que, sin necesidad de largos procesos de elaboracién son capaces
de cumplir los dos objetivos que se buscan en los alimentos: la conservacién
y el sabor.

Haciendo una pequefia incursion por las costumbres gastronémicas de
esta época se observa que, si bien el vino y el pan son los alimentos
fundamentales, también las carnes, pescados, hortalizas, legumbres vy
frutas estdn presentes en la dieta. Durante toda la Edad Media se
mantiene, no obstante, un factor diferenciador entre las zonas del Norte y
del Sur de Europa, y es el origen de la grasa utilizada en la cocina. Mientras
en el Norte se utiliza la grasa animal (especialmente de cordero), en el Sur
es ya el aceite de oliva, el Rey indiscutible de la cocina. Asimismo, se
observa un importante incremento del uso de las especias en la cocina a
través del paso del tiempo. Este incremento se acelera notablemente como
consecuencia de las historias y leyendas que acompafian a estos exdticos
productos, relatadas por aventureros como Marco Polo en su libro "Los
viajes de Marco Polo", conocido también como “El libro de las Maravillas".
Los relatos alli contados y la demanda cada vez mayor de estos productos
promueven el espiritu aventurero de viajantes y navegantes, que buscan
rutas alternativas para llegar a las islas Molucas, lugar de origen de las
especias mds cotizadas. Este es el destino de Cristébal Colon, que con su
llegada a América modificaria de forma muy notable las costumbres
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alimenticias de la época con la introduccion de la patata o del chocolate,
pero este es otro tema que daria lugar a un discurso diferente.

Siguiendo la madeja del hilo de seda que marcé la conocida como “ruta
de la seda”, y que rdpidamente cambié su nombre por el de “ruta de las
especias”, se comprueba como consiguié comunicar los imperios del mundo
conocido y poniendo en contacto a Europa con Persia, la India, Catay (China)
e incluso Cipango (Japdn) primero, y amplidndose la ruta después hasta las
Américas al final de la Edad Media.

La evolucion del uso de las especias en Europa pasé por un primer
asentamiento de hierbas como la albahaca, el orégano, la salvia, el eneldo, el
perejil, el tomillo, la menta; para aprender pronto (el la Europa
grecorromana), gracias a gastronomos precursores como Fildxenes de
Citerea, Apicio o Luculo, las sabrosas posibilidades de productos como la
canela, el jengibre, la nuez moscada, el cilantro, el clavo...

La predileccién de los sabores aportados por las especias se presenté
de manera distinta en los paises de Europa. Asi, en Francia es el jengibre la
mds utilizada, seguida por la canela, el azafran, la pimienta y el clavo. En
Alemania son especialmente la pimienta y el azafrdn, y en menor medida el
jengibre. Sin embargo, los ingleses prefieren la galanga, la cubeba, la flor de
canela y el macis (cubierta exterior de la nuez moscada), siendo la semilla
(nuez moscada) utilizada por primera vez por los italianos.

Sobre estas especias existen numerosos relatos, entre ellos estd el
que narra que "A Jos dugues de Borgofia, después de comer, les entraban
frialdad de estémago y temblor de piernas, y entonces para remediario
tomaban mds de un litro de vino hirviendo con jengibre” También se usé el
vinagre de jengibre para alifiar las ensaladas y para, mezclado con agua,
como refresco al final de las cabalgadas.

El clavo, procedente de la isla de Java, fue usado en principio como
medicina. De hecho ain hoy se usa para curar orzuelos y sabafiones, y
también para preparar escabeches junto con el laurel y como condimento
para las carnes.

La canela fue otro producto bdsico en el comercio. Se sabe que entré
en Europa por Alejandria. En la Biblia se lee que Esther, que se enamoré del
rey Asuero, la utilizaba como cosmético. También era usada para perfumar
el vino y, como no, también, y hasta la actualidad, como un elemento
importante y casi indispensable de la reposteria.
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La canela se consumia chupando sus palitos o en infusién como
estimulante y como afrodisiaco. Todas las especias tuvieron esa finalidad, y
no fue hasta algo mds tarde cuando Bizancio las dio a conocer en polvo. Los
Templarios la utilizaban en casi todos los alimentos como condimento
(pescado, carne, etfc.).

La nuez moscada, fruto del drbol muscata, se utilizaba en los
monasterios budistas para aromatizar el agua fresca. Tuvo gran éxito en
Bizancio, en la cocina de Toscana y en la Roma del renacimiento. El César
Valentiniano la usaba molida, pidiéndola a Venecia con correos y dejando oro
para los nuevos pedidos, se cuenta que este hombre murio en Navarra
(aunque este hecho no estd documentado) y su gran herida darian nombre al
aroma moscado.

Otro relato cuenta que un indio perdido en el golfo Pérsico, quizd por
un naufragio, fue llevado a Alejandria, y aunque no sabia griego,( idioma que
en aquella época se hablaba en aquel lugar), tras tres dias de ayuno y
abstinencia aprendié el idioma. Este hombre ensefié a sus habitantes la ruta
comercial de la India. En aquellos dias estaba en la ciudad un tal Eudoxo de
Cicico, que con su have se unié a la expedicion, (algo parecido a la fiebre del
oro de Estados Unidos en el siglo XIX), y partieron todos hacia la India. A
la vuelta su barco vino cargado de piedras preciosas, de azafrdn, de clavo,
de jengibre y de pimienta negra. Eudoxo fue supuestamente el primer
europeo que probod y comercializé la pimienta.

Y en cuanto a las preferencias de la peninsula ibérica, hay que tener
en cuenta las influencias a las que estuvo sometida. Por un lado los drabes
fueron quienes introdujeron la pimienta, el azafran, la canela o el laurel, y
por otro las fuertes relaciones comerciales del mediterrdneo abrieron
rdpidamente sus puertas a nuevas especias y hierbas que crecian de forma
autéctona por esas regiones maritimas, como el tomillo, el romero, el
orégano, el perejil, el laurel, la ajedrea, etc.

La caida del imperio romano y el inicio de la Edad Moderna marcan el
punto de inflexidn en el comercio de las especias, que empieza a disminuir,
quedando su uso restringido a mesas reales y aristocradticas.

Limitado el consumo de estos mdgicos productos conservantes, se
mantienen y desarrollan otras técnicas de conservacion. De entre todas hay
que destacar la desarrollada por Nicolas Appert (1749-1841), que abrié las
puertas a la elaboracién de latas de conserva, tal como se realiza de forma
casera hoy en dia. Utilizé el bafio maria para conservar alimentos cocinados,
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guardados en botellas de cristal que luego tapaba con corchos encerados. El
descubrimiento de Appert, ideado para las despensas de los ejércitos
(aunque nunca se utilizara para este fin), fue uno de los avances mds
significativos en la conservacién de alimentos.

Desde entonces hasta la actualidad, el avance tecnolégico ha ido
abriendo nuevos caminos, como la congelacion, las atmésferas controladas,...,
que han permitido que hoy en dia podamos disponer de prdcticamente
cualquier alimento en cualquier momento del afio.

Sin embargo, la propia evolucion social del individuo y su entorno ha
hecho que el proceso de elaboracién de alimentos evolucione
constantemente para adaptarse a los cambios sociales que se van
produciendo. La incorporacién de la mujer al mundo laboral ha sido uno de
los cambios sociales que mds influencia ha tenido en la industria alimentaria,
que se ha visto obligada a facilitar al consumidor productos en formatos y
condiciones que permitan una rdpida elaboracion y preparacion.

La importancia que la salud tiene en todos nosotros estd fomentando
la aparicion de nuevos productos que nos permiten no ingerir aquellos
compuestos que pueden perjudicar nuestra salud (sal, cafeina, gluten,..) o
incluso mejorarla (omega 3, fibra, sin grasas...)

Sin embargo, la elaboracién de productos seguros (desde el punto de
vista microbioldgico) que se adapten a la demanda del actual consumidor
(preocupado de su forma fisica, su salud,..) exige tratamientos agresivos y/o
que, ademds de eliminar los compuestos “relativamente nocivos” para
nuestra salud, eliminan también el sabor, aroma,...

Se trata pues de buscar nuevas opciones de conservacién, de tal
manera que sin perder las ventajas ya conseguidas (inocuidad
microbioldgica, vida Gtil de los productos,..), se mejoren aspectos como el
valor nutricional, el sabor, el aroma,..

En esta via se han desarrollado nuevas tecnologias como:

. Las altas presiones hidrostaticas que someten al
alimento a presiones elevadas (entre 100 y 1.000 MPa) durante un
tiempo (1-30 min), consiguiendo inactivar ftanto bacterias como
ciertas enzimas, sin alterar el sabor y aroma del alimento.

. la aplicacion de ultrasonidos, que consiste en la aplicacion
de Ondas ultrasénicas de determinadas frecuencias (20-40 kHz) y
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potencias (< BW/cm2) que generan burbujas en alimentos liquidos de
alta conductividad, y con ello, altas temperaturas y presiones.

. Las atmésferas modificadas y controladas; mediante el
empleo de materiales adecuados (films) con una permeabilidad
selectiva a los gases (CO2y O2) ,se consigue crear en el interior de
los envase una atmésfera modificada/controlada, alterando la
respiracién y haciendo mds lentos los procesos de deterioro.

. Otras tecnologias como: Pulsos luminicos de alta
intensidad y duracion corta. Técnica rdpida, capaz de destruir
microorganismos sin afectar en gran medida a la calidad del alimento.
Deshidratacion osmética, que es una técnica para deshidratar
alimentos y que puede asi mismo conservarlos como en el caso de
elaboracién de caramelos; El uso de la tecnologia de membranas para
concentrar liquidos y pigmentos naturales: la Radiofrecuencia
similar a la tecnologia de los Pulsos Eléctricos pero en este caso
siendo continuo el campo eléctrico

El gran inconveniente de estas nuevas tecnhologias radica en que
por si solas no llegan a ser tan efectivas como los tratamientos
tradicionales Son tecnologias que en la mayor parte de los casos deben
utilizarse combindndolas con otros métodos de conservacion.

Este hecho podria haber constituido un fracaso en el proceso de
blusqueda de nuevos métodos, pero el trabajo cientifico y la observacion
de los efectos que estas tecnologias provocaban en los alimentos, como
son:

* La de producir cambios en la permeabilidad de la membrana de los
micro organismos, que por tanto pueden facilitar la entrada de
agentes conservantes.

« La de acelerar la inactivacion de algunos microorganismos a bajo
pH o a baja temperatura durante el almacenamiento posterior.

ha hecho que se desarrolle una nueva metodologia de trabajo que
se conoce con el nombre de: "Métodos Combinados” o "“Tecnologias
barrera”. De forma general consiste en combinar varios métodos de
conservacién, aplicados de forma menos extrema, para conseguir los
mismos objetivos de conservacion del alimento pero con una menor
pérdida de calidad sensorial que la obtenida con un solo tratamiento
tradicional.
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La utilizacion de esta nueva tecnologia nos hace replantearnos la
incorporacion de antiguos métodos de conservacién que actualmente estdn
en desuso como es el caso de las ESPECIAS, permitiéndonos asi una segunda
ruta de las especies. Pero eso si, esta vez dentro de los mdrgenes que se
requieren seqgun los gustos y tecnologia actuales.

Para hacer efectivo el retorno de las especias a la cocina Europea, es
necesario un mayor conocimiento cientifico de su composicién y efectos
conservantes. Actualmente se sabe que las especias deben sus propiedades
antibactericidas a la presencia de aceites esenciales en su composicion.
Compuesto que les ha permitido hacer frente al ataque de los animales
herbivoros.

Por ejemplo, los frutos del anis contienen hasta 25 compuestos
aromdticos (anetol, linalol, timol, eugenol, limoneno, etc). El mds abundante
es el anetol (posee 13 veces mds dulzura que el azicar) que es uno de los
agentes antibacterianos, fungicidas e insecticidas mds reconocidos (a altas
concentraciones puede ser toxico para los humanos)

Los aceites esenciales son mezclas de varias sustancias quimicas
biosintetizadas por las plantas, que dan el aroma caracteristico a algunas
flores, drboles, frutos, hierbas, especias, semillas. Se trata de productos
quimicos intensamente aromdticos, no grasos, voldtiles por naturaleza y poco
densos. Se encuentran dentro del grupo denominado “antimicrobianos
naturales, y cuyo mecanismo de actuacion pare ser que se debe a que pueden
actuar degradando la pared celular, dafiando la membrana citoplasmatica,
provocando la liberacion de los contenidos celulares o la coagulacion del
citoplasma y afectando al transporte de protones.
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A la hora de llevar a cabo proyectos de investigacién, hay que tener
en cuenta que la composicién de aceites esenciales en las especies pueden
llegar a variar en funcién de muchos aspectos como momento en el que son
recogidas, lugar donde se recolectan, etc., o incluso, como pudo constatar
Delaquis et al, 2002, la composicién de los aceites esenciales de diferentes
partes de la planta también puede diferenciarse considerablemente.

Antes de empezar a determinar los efectos conservantes de una
especie, cuya composicion en aceites esenciales depende de varios factores,
es necesario hacerlo con los aceites esenciales que contiene, vy
especialmente con los mayoritarios. En esta direccion encontramos
referencias en la bibliografia como el trabajo publicado por Valdhuizen et
al. (2007) en el que estudiaron el efecto del carvacrol contra Listeria
monocytogenes, comprobando que su uso in vitro si que da resultados
satisfactorios. Sin embargo, la complejidad de estos estudios demuestra
que si la bacteria en vez de encontrarse aislada estd en un alimento la
reaccion entre el aceite esencial y la bacteria no es la misma que la
observada in Vitro.

Asi podemos ver que estos mismos autores resaltan los
contradictorios resultados obtenidos (Valdhuizen et al. (2007) con respecto
al efecto del carvacrol contra Listeria monocytogenes, en funcion de si su
uso era in vitro (se obtienen resultados satisfactorios) a sobre un filete de
ternera, en cuyo caso no se observé ningin efecto antimicrobianos,
probablemente debidos a una interferencia entre los componentes del filete
con el carvacrol.

Por lo que se deduce que, aunque se describen en la bibliografia
diversos trabajos que determinan la accién antibacteriana de aceites
esenciales contra microorganismos patdgenos (Listeria monocytogenes,
Salmonella typhimurium, Staphylococcus aureus, E:coli, Shigella disenteria y
Bacillus cereus), este comportamiento debe ser validado sobre los alimentos
que se pretende conservar.

Ademds y en cuanto al uso de las especias se refiere, hay que tener
en cuenta que en las especias se encuentran varios aceites esenciales en
distintas proporciones aunque siempre hay alguno mayoritario (al que se le
atribuye la actividad antibacteriana) como es el caso del

* Carvacrol y timol: Orégano, tomillo;
« Eugenol: el mayor componente del clavo;
+ Aldehido cindmico de la canela;
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* mentol de la hierbabuena, etc.

Sin embargo y en contra de la tesis de la actividad antibacteriana
marcada por el aceite esencial mayoritario, algunos estudios indican que el
conjunto de aceites esenciales tienen mejor actividad antimicrobiana que la
mayoria de los componentes mezclados, lo que sugiere que los componentes
minoritarios son criticos para la actividad y quizd tengan efecto sinérgico
de influencia potenciadora. Este hecho ha sido avalado por los trabajos
llevados a cabo por Davidson and Parish, 1989 y por Burt en 2004, al menos
en el caso de especias como la salvia, tomillo y orégano.

Avanzando en el conocimiento del comportamiento de las especies
encontramos trabajos como el realizado por Smith-Palmer et al. (1998) en el
que observaron que el laurel, canela, clavo y tomillo eran las especies que
mayor efecto conservante tenian sobre las bacterias del tipo gram
positivas. Hammer et al. (1999) estudiaron la eficacia de limoncillo, orégano
y laurel frente a 10 especies bacterianas a concentraciones inferiores al
2.0% (v/v)., el trabajo publicado por Dadalioglu et al. (2004) en el que se
mostraron los compuestos mayoritarios del orégano, lavanda e hinojo y
comprobaron su eficacia frente a £ Coli, Listeria monocytogenes,
Salmonella typhimurium y Staphylococcus aureus o el publicado por Leite de
Souza et al. (2006) en el que demostraron la eficacia del orégano frente a
diferentes microorganismos gram positivos y gram negativos.

En estudios como estos se han demostrado que el efecto de especias
como la menta y cilantro no era eficaz en productos con un nivel alto de
grasa, como el paté (que generalmente contiene del 30-45 % en grasa).

Otro aspecto a tener en cuenta en esta nueva "ruta de las especies
del siglo XXI" es algo tan importante como el efecto que sobre los
alimentos de la cantidad o dosis. No podemos olvidar que se trata de
conservantes naturales con una capacidad aromdtica y saborizante elevaday
que su uso excesivo puede enmascarar las caracteristicas organolépticas del
alimento.

Para evitar la necesidad de utilizar grandes cantidades de especias, el
uso de las tecnologias barrera han permitido buscar tratamientos o
compuesto que presenten un efecto sinérgico con ellas.

Se han propuesto posibles sinergistas para el uso de aceites
esenciales: bajo pH, baja actividad de agua, baja tension al oxigeno,
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temperatura templada y presién elevada, pero no todos ellos han sido
estudiados para alimentos.

A grandes rasgos se ha visto que:

* Se mejora la actividad del aceite de menta si se le afade
Cloruro Sdédico.

* En el caso del nitrato de sodio se ha visto un efecto combinado
con el orégano.

« Utilizando Nisina (antibiético natural) y carvacrol o timol los
mejores resultados se obtienen con un pH de 7 y Temperatura
(>45°C)

La actividad antimicrobiana de los aceites esenciales estd
influenciada por el grado en el que el oxigeno esta disponible. En situacion
de anaerobiosis las células son mds sensibles a la accién téxica de los
aceites esenciales

En cuanto al efecto de estos tratamientos sobre el sabor, se ha
comprobado que:

» El sabor de la ternera tratada con 0,8% de aceite de orégano, fue
aceptable después de conservarla a 5°C y cocinarla. El sabor, olor y
color de la ternera tratada con un 1% de orégano mejoré al guardarla
en una atmdsfera modificada y al envasarla al vacio a 5°C fue casi
indetectable (Skandamis and Nychas, 2001).

« El orégano al 0,05% en filetes de merluza produce un sabor distinto
pero placentero, que se reduce al conservar el alimento a 2°C.

» Kiwis frescos y meldn dulce tratado con carvacrol o dcido cindmico,
retrasa las esporas sin causar alteraciones organolépticas (Roller y
Sedar, 2002).

Para finalizar con esta larga exposicién, me gustaria destacar que el

ndmero de trabajos creciente en los Ultimos afos nos indican que la nueva
ruta de las especies en el siglo XXI ya estd en marcha y que quizds en los
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préximos afios hos veamos inmersos en una hueva etapa de suefios de “las mil
y una especie” que nos permitan un nuevo avance nho sélo en la conservacion
de alimentos sino en todos aquellos aspectos que nos vinculan con la
gastronomia.

11



