CONTESTACION AL DISCURSO DE INGRESO COMO
ACADEMICO CORRESPONDIENTE DEL ILMO. SR. D. RAFAEL
GOMEZ DiAZ

CataLINA GOMEZ LOPEZ*

Excmo Sr. Presidente de la Real Academia de Ciencias Veterinarias de Andalucia
Oriental

[lustrisimos Sres y Sras Académicas,

Comparieros y compafieras, Querida familia y

Amigos todos

Agradezco sinceramente al Exmo. Sr. Presidente el haberme designado para
pronunciar estas palabras de contestacién al discurso de ingreso de nuestro nuevo
académico, el Dr. Rafael Gomez Diaz. La recepcién de un nuevo académico es siempre
un acto de particular relieve y uno de los més importantes de los que periédicamente
celebra esta Real Academia. Considero, por tanto, un honor representar hoy a nuestra
Institucién dando respuesta al discurso del Dr. Gdmez. Pero ademads, constituye una
satisfaccion personal, por cuanto con el prof. Gémez me unen viejos lazos de amistad
que se remontan a nuestra coincidencia en el laboratorio del Departamento de Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Cérdoba, donde me ensefio a dar
mis primeros pasos en investigacion, a manejar matraces, técnicas de actividad del
agua de los alimentos y pasién por la labor investigadora.

Dejando de lado la nostalgia de tiempos entrafiables pasados, nos centraremos
en presentar la personalidad profesional del Dr. Gémez Diaz que se refleja en un
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extenso y brillante curriculo, del que es dificil llevar a cabo una rdapida semblanza.
Espero disponer de la debida elocuencia.

El Dr. Rafael Gémez finalizé brillantemente sus estudios de Licenciatura de
Veterinaria en la facultad de Cérdoba en 1985. Entre 1985 a 1990 trabajé como becario
predoctoral del Plan de Formacién de Personal Investigador en el Departamento de
Tecnologia y Bioquimica de los Alimentos de la Universidad de Cérdoba, obteniendo
en 1990 el grado de Doctor con Premio Extraordinario. Su actividad docente ha trans-
currido por todos los estamentos universitarios, becario predoctoral y postdoctoral,
profesor asociado, hasta ser nombrado en el afio 2000 Profesor titular en la Facultad
de Veterinaria de la Universidad de Cérdoba, en el departamento de Bromatologia y
Tecnologia de los Alimentos, cargo que desemperia en la actualidad.

Paralela a esta actividad académica, hay una ingente labor investigadora que
se ha centrado muy especialmente en el drea de la tecnologia de los alimentos. El
profesor Gémez Diaz ha participado en numerosos proyectos de investigacion I+D+i
en el campo de la investigacion de la Aw de los alimentos, la produccién de quesos
artesanales, el crecimiento bacteriano en los productos carnicos o la mejora de la vida
util de la carne de pollos broilers. Dichos proyectos han sido financiados en convo-
catorias de concurrencia publicas tanto nacionales como internacionales, en muchos
de ellos como investigador principal.

Esta capacidad investigadora ha tenido su reflejo en la extensa labor divulgativa
de sus resultados de investigacién que componen un abultado plantel de publicacio-
nes, tanto personales como en colaboracién con un amplio equipo de competentes
investigadores colaboradores y que se han publicado en revistas de alto impacto
cientifico en su drea de conocimiento como International Journal of Food Science and
Technology, Public Service Review. European Union, Journal of Food Quality, Food
Chemistry, etc. Los anales de la Real Academia de Ciencias Veterinarias de Andalucia
Oriental tiene el honor de contar entre sus colaboradores con el Prof. Gémez.

La solida formacién cientifica del recipendiario, ha sido aprovechada para la
transferencia de conocimientos desde los grupos de investigacién al sector productivo
participando en proyectos de I+D con empresas del sector ganadero para mejorar
explotaciones ganaderas orientadas a la fabricacién de quesos artesanales. Ademds
tiene patentado un coagulante vegetal en polvo, para fabricacion de quesos.

El prof. Rafael Gémez ha sido miembro del Comité Cientifico en importantes
congresos Nacionales e Internacionales entre los que destaco el 3er Congreso Inter-
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nacional de autocontrol y seguridad alimentaria celebrado en Cérdoba en el que tuve
el placer de formar parte del Comité Cientifico junto con el Dr. Gémez.

Su visién internacional del campo de la tecnologia de los alimentos le ha llevado
a pertenecer a la mas destacadas sociedades Internacionales en este campo como el
Institut of Food Technologists de Chicago o la New York Academy of Science

Su inquietud en el campo cientifico es admirable y su curriculo nos informa que
ha realizado mds de 100 contribuciones a Congresos Nacionales e Internacionales,
en los mas diversos campos de la ciencia y tecnologia de los alimentos. Ha dirigido 5
tesis doctorales, estdn dirigiendo 2 en curso, 5 tesinas de licenciatura, 13 trabajos de
fin de master, 2 traducciones y 20 proyectos de innovacién docente.

La dimensién académica, investigadora e innovadora del Prof. Gémez es reco-
nocida desempefiando una larga lista de cargos y responsabilidades cientificas entre
las que destaco la Presidencia de la Conferencia Estatal de Decanos y Directores de
Centros que imparten las ensefianzas en Ciencia y Tecnologfa de los Alimentos o
distintos nombramiento de Vicedecano de la Facultad de Veterinaria desde el 2002
hasta la actualidad.

En fin, esta sucinta exposicion, extraida de su amplio curriculo, es mds que sufi-
ciente para comprobar que el Dr. Gémez Diaz tiene sobrados méritos para su ingreso
en esta Real Corporaciéon

Después de haber escuchado el magnifico trabajo con el recipendiario nos ha
recreado y personalmente me ha deleitado, es el momento de cumplir con la norma
protocolaria de responder al trabajo expuesto.

Es una constante en el comportamiento del ser humano la gran curiosidad
por ir desentrafiando los secretos que le rodean y la actitud de buscar aplicaciones
inmediatas a los conocimientos que va adquiriendo. La historia del hombre y la del
envasado de alimentos ha corrido a la par; evolucionando por la aplicacién de técnicas
descubiertas por el uso, la observacién o el azar y sin que se supieran los principios
cientificos en que se basaban.

Desde la prehistoria el hombre estaba rodeado de envases naturales que protegia
y cubrian sus alimentos. Viendo su utilidad buscé imitarlas, adaptdndolas y mejo-
réandolas segtin sus necesidades. Hacia el afio 8000 a.c se encuentran ya las primeras
vasijas de barro no cocidas. Posteriormente los griegos y los romanos utilizaron botas
de tela, pieles de animales y barriles de madera asi como botellas, tarros y urnas de
barro cocido. Estos envases unidos a los nuevas técnicas de conservacién de los ali-
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mentos, por la sal, el frio, la preservaciéon de laluz y el calor, el curado, el escabechado
y el ahumado, permiti6 ir alargando la vida ttil de los alimentos y permitiendo el
incipiente comercio de alimentos.

El Profesor Gémez nos ha ilustrado con las mds modernas concepciones y nos
ha adelantado como serd el mundo futuro en relacién con el envasado de los alimen-
tos que llegaran a nuestra mesa, provocando en algunos de nosotros la sensacién de
gravitar por una tecnologia semejante a la ciencia ficcién.

Ese impacto tecnolégico hubiera sido de una magnitud inconmensurable si
la mdquina de la vida nos hubiera devuelto al presente al confitero francés Nicolas
Appert padre de la moderna tecnologfa del envasado de los alimentos.

Corria el afio 1745 y Francia estaba enfrascada en un periodo de intensa rivalidad
entre franceses y britdnicos. Como consecuencia de ésto, sus militares y la poblaciéon
civil sufrfan de un racionamiento de alimentos. Las tropas de Napoleén ganaban
batallas en Europa, sin embargo, en las trincheras eran diezmados por el escorbuto
y otras enfermedades, ya que sus dietas consistian principalmente de carne asada y
pan, alimentos que no podian mantenerse frescos durante los movimientos milita-
res. El gobierno francés, comprendié que, para solucionar este grave problema, era
indispensable la conservacién de alimentos en buen estado por mayor tiempo. Asi,
surgi6 la idea de ofrecer un suculento premio de 12.000 francos al ciudadano que
desarrollara un método que tuviera éxito en la preservacién de los alimentos para
transportarlos durante las campanias.

El maestro confitero Nicolds Appert consigui6 este premio en 1810 después de 14
afios de experimentacién. Su genial procedimiento consistia en colocar los alimentos
en botellas de vidrio tapadas con tapones de corcho sujetos con alambre y sellados
con cera o lacre que sometia a un calentamiento en agua hirviendo durante largo
tiempo. Con ello inici6 la técnica de conservacién de alimentos por calor. Appert no
supo explicar por qué su método alargaba la duracién de los alimentos. Fue Louis
Pasteur el que afios mds tarde atribuirfa la conservacién a la inactivaciéon de los mi-
croorganismos presentes, responsables de la alteracion del alimento.

Animado por lo sucedido, Nicolas Appert publicé entonces una descripcién de su
método titulado “L’Art de conserver, pendant plusieurs années, toutes les substances
animales et végétales” (El arte de conservar, durante varios afios, todas las sustancias
animales y vegetales). Pero lamentablemente Appert cometi el error de no patentar
su sistema y los ingleses se lo copiaron. Algun tiempo después, John Halle y Brian
Donkin, que habian aplicado el método Appert, cambiaron las botellas por envases
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de hoja de lata, que eran mds resistentes, mds manejables y menos pesadas, dando
lugar al hito del envasado en latas de conserva.

Appert muri6 sin un centavo el 1 de junio de 1840 mientras que su invento sirvié
ala humanidad para iniciar la tecnologia moderna de envasado.

Del ayer al hoy la evolucién frenética de la tecnologia del envasado nos ha posi-
cionado en la actual escena de cambios y desafios cientificos que muy ilustrativamente
nos ha relatado el profesor Gomez. El envase tendré que seguir sirviendo para con-
tener, proteger, manipular, distribuir y presentar mercancias en cualquier fase de su
proceso productivo, de distribucién o de venta. Las nuevas modalidades tecnoldgicas
de envasado, deberdn conjugar la obtencién de envases practicos, sustentables, inteli-
gentes, atractivos y versdtiles con el principio irrenunciable de que cualquier material
y objeto que entre en contacto con el alimento tiene que ser lo suficientemente inerte
para no transferir sustancias peligrosas para la salud, ni ocasionarles modificaciones
inaceptables en su composicién, ni alterar sus caracteristicas organolépticas.

Confiamos en que veterinarios “especiales” como se ha definido a si mismo
el profesor Gémez, contribuyan a este fin y sigan prestigiando a nuestra profesiéon
veterinaria con su labor docente y de investigacion en el campo de la tecnologia de
los alimentos.

Puesto que la valia personal del nuevo académico no necesita de adornos ba-
nales y haciendo de la brevedad una virtud, quisiera terminar ya esta intervencion.

Esté seguro el Dr. Gémez de que la Academia lo recibe con gran beneplacito
para ella; yo les felicito a ambos; a ella, porque adquiere en este acto un miembro
que enriquecerd las aportaciones cientificas y sociales de la academia por su trabajo
infatiglable, su preparacién y su pasién investigadora, y a Ud., porque satisface esa
justa y plausible aspiraciéon de ver reconocidos mérito y trabajo.

Sea bienvenido

Muchas gracias
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