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aindustria con-

servera, que tan

importante fue

para la Region

de Murcia du-

rante el siglo
XX, cuenta con una historia
muy reciente. La invent6 el
quimico y cocinero francés
Nicolas Appert y fue José Co-
lin el primer espafiol que supo
ver la rentabilidad al nuevo
invento. En 1820 mont6 una
fabrica en Nantes (Francia) y
se dedico a producir y enva-
sar sardinas fritas y conserva-
das en aceite, llegando a te-
ner una produccion de mas
de 10.000 botes al dia, aun-
que aun tardarian 20 afios en

Alumnos delaUMU
estudian el legado
delacivilizacion
fenicia en Mazarron

ARQUEOLOGIA

Alumnos de la Universidad
de Murcia (UMU) participan
durante estos dias en Maza-
rrén en un curso de investi-
gacion titulado ‘El Proyecto
Mazarrén Fenicio’. La inicia-
tiva se enmarca en

el estudio tan-

to del con-

tacto comercial fenicio con
poblaciones indigenas, asi
como con el estudio del terri-
torio, tanto a nivel de exca-
vaciones arqueolégicas como
prospecciones subacudticas.
La zona que estd siendo ana-
lizada es rica en yacimientos
subacuaticos y terrestres, en-
tre los que destacan La Grua,
Isla de Cueva Lobos, El Cas-
tellar, Los Gavilanes, Punta
de Nares, PlayadelalslayLa
Isla de Adentro.

El estiércol ayuda
adescontaminar
suelos saturados
de plaguicidas

QUIMICA
La utilizacién de materia or-
gdnica, como estiércol, en los
suelos contaminados por pla-
guicidas contribuye a la adsor-
cion de éstos, seglin se recoge
en las conclusiones de la tesis
doctoral realizada en la Facul-
tad de Quimica de la Uni-

por José Angel Escudero Gar-
cia. Apuntan también a que
entre esos materiales organi-
cos favorecedores de la absor-
cién se encuentran, entre
otros, la corteza de pino, los
residuos del café y la fibra de
coco. Segun la tesis doctoral,
la adicion de esos residuos al
suelo produce un efecto bene-
ficioso al reducir el riesgo de
contaminacion de las aguas
subterrdneas. La tesis docto-
ral fue dirigida por los docen-
tes Gabriel Pérez Lucas y Si-
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Conservas de

siglo XXI

El sector avanza de la mano

MARIA JOSE
MORENO

llegar a la Peninsula las con-
servas enlatadas.

Fue necesario un desastre
y la casualidad para que esto
ocurriera, ya que fue el nau-
fragio de un velero francés
frente a Finisterre el que dejo
constancia de la existencia de
estos productos cuando que-
daron esparcidos por la Cos-
ta da Morte gallega. A partir

de la ciencia para ofrecer
productos mas variados, de
mayor calidad y bajo estrictas
normas de seguridad

de ahi, la tradicién de salazén
y ahumado de sardina de la
zona solamente tard6 un afio
en implantarse y se abri6 la
primera fébrica de conservas.

Aligual que ha ocurrido en
el resto de la industria alimen-
taria, el sector conservero ha
evolucionado de la mano de
la tecnologia y los avances
cientificos, garantizando una

versidad de Murcia

mon Navarro Garcia.

mayor calidad y
seguridad para los
consumidores.
«Poco o nada tienen que
ver las conservas actuales con
las de hace cuarenta afosy,
asegura el director del Cen-
tro Nacional de la Conserva,
Luis Dussac. «Antes todo era
manual, muy artesanal, ape-
nas se contaba con tecnolo-
gia y existia mucha mano de
obra poco cualificada. Hoy dia
es una industria con tecnolo-
gias de vision artificial, ma-
quinaria robotizada, muchos
automatismos... Ha evolucio-
nado muchisimoy, explica.
De los productos tradicio-
nalmente empleados como
el melocotén en almibar, el
tomate, la naranja o la pera,

Cadaaiiose
desarrollan nuevos
envasados para
diabéticos, nifios,
personas mayores...

se ha pasado al desarrollo de
productos que no dejan de ser
conservas porque se utilizan
técnicas que permiten alar-
gar la vida 1til de los alimen-
tOs pero con mayores garan-
tias como son los prepara-
dos de cuarta y quinta
gama (listos para comer
o precocinados, respecti-
vamente).

«Cada afo se desarro-
llan nuevos productos,
cada vez mis sofistica-
dos: para diabéticos, in-
fantiles, para la tercera
edad, atletas... En defini-
tiva, alimentos para per-
sonas con necesidades es-

peciales. Se trabaja ade-
mds en otros ambitos
como el de los zumos o los
congelados, donde la tec-
nologia mas moderna hace
que los alimentos no pierdan
propiedadesy, sefiala Dussac.
Por otro lado, la demanda
por parte de los consumido-
res y de la propia industria que
persigue una alimentacion sa-
ludable, hace que se trabaje
en la elaboracion de produc-
tos con ingredientes natura-
les, una linea que avanza a pa-
sos agigantados. «Se logra asi
productos con una alta cali-
dad que al mismo tiempo
ofrecen mayor seguridad al
consumidor finaly.

Impulso cientifico

En el Centro Nacional de la
Conserva trabaja, como res-
ponsable del drea de Tecno-
logia, Presentacién Garcia,
quien asegura que «hablar de
conservas es sindnimo de ha-
blar de productos saludablesy.
La industria ha evoluciona-
do mucho, sobre todo desde
el punto de vista de la segu-
ridad alimentaria, y también
el disefio del envase y los pro-
ductos, presentaciones y for-
mulaciones.

«Eso se debe a que las em-
presas conserveras de la Re-
gion exportan mucho, la ma-
yor parte de su produccién va
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Proyecto ‘Entropy’ las cosas’, técnicas de analisis de Concesiondeayudas  de 1a transferencia del conoci-
para la eficiencia datos y modelado seméntico. El para el fomento miento, entre otros objetivos.
Zos equipo de la UMU, dirigido por Las ayudas han sido entrega-
e“e"g_e_t'Fa el profesor Antonio Skarmeta, Sie lacultura das a un total de ocho iniciati-
de edificios disefiara herramientas basadas innovadora vas promovidas por otros tan-
en soluciones de gamificacién y tos profesores de Derecho, Edu-
DOMOTICA recomendacion para abordar la CAMPUS MARE NOSTRUM  cacién, Biologia, Fisiologia,

El grupo de Sistemas Inteligen-
tes y Telematica de la UMU li-
derard durante los proximos tres
anos el desarrollo de un proyec-
to (‘Entropy’) para la mejora de
la eficacia energética en edifi-
cios. Para ello se utilizard una
combinacioén de tecnologias in-
novadoras, como ‘internet de

g

ADITIVOS
ALIMENTARIOS

Tal y como se puede leer
en la web del Ministerio de
Sanidad, los aditivos son
sustancias que se afiaden a
los alimentos con un pro-
posito tecnoldgico (para
mejorar su aspecto, textu-
ra, resistencia a los micro-
organismos, etc.) en dis-
tintas etapas de su fabrica-

El director del Centro Nacional de la Conserva, Luis Du

A

alles

cion, transporte o almace-
namiento.

Existen 27 clases distin-
tas de aditivos en funcién
de sus propiedades. Por
ejemplo, los colorantes
son aditivos que afiaden o
restablecen el color de los
alimentos mientras que
los conservantes aumen-
tan la vida ttil de los mis-
mos.

Todos los aditivos que se
usan en la Union Europea
deben haber sido evalua-
dos y autorizados. Para ello
deben haber demostrado

Antonio Skarmeta. :: 6. CARRION / AGM

reduccion en el consumo ener-
gético integrando al usuario en
el proceso. ‘Entropy’ es un pro-
yecto del programa europeo Ho-
rizonte 2020 y en el mismo par-
ticipa un consorcio formado por
empresas y centros académicos
de Espafia, Grecia, Italia, Serbia,
Austria, Chipre y Suiza.

La Universidad de Murcia ha
concedido las ayudas que con-
voco dentro del marco del
Campus de Excelencia Mare
Nostrum, destinadas a perso-
nal docente e investigador para
la realizacion de actividades
tendentes al fomento de la cul-
tura innovadora y el fomento

I
1

Fedgnvuip

11

P—

ssac, y la investigadora Presentacion Garcia. :: FRAN MANZANERA / AGM

que son seguros a las canti-
dades utilizadas, que son
necesarios en los alimen-
tos en los que se autorizan
y que no llevan a engafio al
consumidor.

Los aditivos deben figu-
rar en la lista de ingredien-
tes de los alimentos indi-
cando la funcién que de-
sempeiian en el mismo.
Pueden estar listados por
sunombre o por el deno-
minado nimero E, que es
el codigo con el que se au-
torizan en la Uni6én Euro-
pea. Por ejemplo, cuando

'-l.llrli-
L]

se utiliza acido acético
como antioxidante, en el
etiquetado se podra en-
contrar: ‘antioxidante (aci-
do acético)’ o ‘antioxidan-
te (E 260)’.

Cabe sefialar que los adi-
tivos alimentarios no
siempre son artificiales
sino que en el listado de
los permitidos por las au-
toridades sanitarias apare-
cen elementos como el li-
copeno, los carotenos o la
clorofila, entre otros, to-
dos ellos obtenidos de la
naturaleza.

a mercados internacionales.
Algo que ha hecho que en los
altimos 29 afios el sector haya
tenido que evolucionar para
diferenciarse. No solo han au-
mentado los controles sani-
tarios, sino que han apareci-
do productos mas saludables,

nutritivos, tendiendo hacia
las denominadas ‘etiquetas
limpias’ (productos en los que
los aditivos artificiales son
sustituidos por otros de ori-
gen natural)», segun Garcia.

Y no sélo se trata de una
preocupacion del mundo de

la conserva, sino que los pro-
gramas europeos para inves-
tigacién en alimentacion es-
tan enfocados hacia este tipo
de desarrollos. Como conse-
cuencia de las demandas de
los consumidores o de la pro-
piaindustria, en el Centro

Nacional también se investi-
ga. Una de sus lineas princi-
pales estd enfocada a la reva-
lorizacion de subproductos
alimentarios con dos objeti-
vos: ir hacia el residuo cero
desde el punto de vista me-
dioambiental, de modo que

se empleen posteriormente
como alimentacion ganade-
ra o volviendo a entrar en la
cadena alimentaria a modo
de ingredientes naturales con
propiedades funcionales
como vitaminas, fibra, poli-
fenoles... o ingredientes des-
de el punto de vista tecnol6-
gico que ayuden a eliminar
aditivos que no se pueden
usar y que son necesarios para
el desarrollo de confitura; por
ejemplo, los gelificantes.
Por otro lado, se trabaja en
el desarrollo de productos, un
ambito donde van muy enca-
minados hacia los alimentos
ecologicos. «Se trata de elimi-
nar de cualquier alimento los
aditivos quimicos y para ello
hay que investigar y encon-
trar sustitutivos naturales que
no reduzcan la calidad ni las
cualidades organolépticasy,
apunta la responsable. En ese
sentido, también les ocupa el

Ciencias del Deporte y Psico-
logia. Las subvenciones han
sido destinadas a colaborar con
jornadas y encuentros sobre
innovacioén docente, méaster
de reproduccién de mamife-
ros, congreso de Ictiologiay
campeonato deportivo, entre
otras actividades.

b

El Centro Tecnolégico
tiene unaplanta
piloto dotada con las
infraestructuras mas
novedosas al servicio
de las empresas

perfeccionamiento de pro-
ductos funcionales, con pro-
piedades afiadidas.

En el terreno de las nuevas
tecnologias, tampoco se que-
da atras el CTNC, ya que dis-
pone de una planta piloto do-
tada con las infraestructuras
mas novedosas al servicio de
las empresas del sector, lo que
permite que las empresas an-
tes de llevar a cabo una gran
inversion puedan comprobar
en estas instalaciones el po-
tencial de la maquinaria. Asi-
mismo se apuesta por
generar nueva tecno-
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logia, probar prototi-
pos, escalarlos y hacer
la validacion desde el punto
de vista de seguridad alimen-
taria, de riesgos laborales, etc.

Las nuevas tecnologias han
sido fundamentales en el
avance del sector conservero.
En los tltimos tiempos se han
desarrollado técnicas muy in-
teresantes asociadas al proce-
sado de alimentos, donde las
tecnologias de tratamiento no
térmico son las que mas inte-
1és despiertan. «Se trata de
procedimientos que permiten
alargar la vida util del produc-
to sin emplear técnicas que
cambien sus condiciones sa-
lutifereas como son la alta fre-
cuencia, las altas presiones,
los fluidos supercriticos, los
envases antibacterianos, los
envases metélicos y de vidrio
de alto vacio... También se tra-
baja en la optimizacién de pro-
cesos para el ahorro energéti-
co de agua, siempre desde el
punto de vista medio ambien-
tal del proceson.

«No hay que olvidar -ex-
pone Luis Dussac- que hace
40 anos el agua y la energia
1O se tenian en cuenta como
costes de produccion, pero es
ahi donde hay que buscar el
ahorro que permite competir
con otros paises. El agua esla
materia prima mas importan-
te del mundo y eso hay que
tenerlo en cuentay.

Transferencia
Destaca la estrecha relacion
del Centro Tecnoldgico con
todas las universidades de la
Region de Murcia asi como
con otros centros de investi-
gacion como el IMIDA o el CE-
BAS-CSIC. Esto ayuda a que
se produzca una trasferencia
real de conocimiento entre to-
dos ellos debido a que no solo
comparten infraestructuras
sino también personal.
Dussac pone énfasis en
que «existe una colaboracién
directa con facultades como
las de nutricién y bromato-
logia, tecnologia de alimen-
tos, quimica, bioquimica, in-
formatica o telecomunica-
ciones, entre otras y es muy
habitual que, tras formarse
en las universidades, se rea-
licen periodos de practicas,
doctorados o postdoctorados
en el Centro (actualmente

Curso sobre
arquitectura,
territorioy
socializacion

DOCENCIA

Treinta alumnos del curso
‘#ONsummer, workshop te-
rritorio-arquitectura-socializa-
cion’ trabajaron esta semana
en talleres para socializar las
propuestas de intervencion
surgidas de las asignaturas de
‘Arquitectura ON’. Enmarca-
do dentro de la oferta de la

Universidad Internacional del
Mar-Campus Mare Nostrum,
se trata de un proyecto de in-
novacion docente que ha de-
sarrollado este curso la Escue-
la Técnica Superior de Arqui-
tectura y Edificacién de la
UPCT, en colaboracién con el
Ayuntamiento de Mazarrén,
con el objetivo de coordinar
diferentes asignaturas del gra-
do en Arquitectura. El citado
curso incluyé cenas popula-
res y rutas por el municipio
junto con profesionales, do-
centes y vecinos.

Un especialista del Centro Tecnoldgico Nacional
de la Conserva. :: FRAN MANZANERA / AGM

UN CENTRO
CON MAS DE
120 EMPRESAS
ASOCIADAS

El Centro Tecnoldgico Na-
cional de la Conserva y Ali-
mentacion (CTC) tiene su
origen en la Asociacion de
Investigacion de la Indus-
tria de las Conservas Vege-
tales (AICV), fundada en
1962. Con posterioridad,
en el afo 1990, y como
consecuencia de la puesta
en marcha del programa
STRIDE de la Uni6n Euro-
pea, el Instituto de Fo-
mento de la Regién de
Murcia adquiri6 el com-

promiso de construir y
equipar un centro tecnolé-
gico que sirviera de in-
fraestructura basica para
la asistencia tecnolégica a
las empresas del Sector
Agroalimentario, no solo
de la Region de Murcia
sino de todo el pais.
Como asociacién em-
presarial, cuenta con la
participacion de mas de
120 empresas aunque da
servicio a mas de 400. Su
oferta de servicios va des-
de el asesoramiento em-
presarial al desarrollo de
productos piloto y tecno-
logia, pruebas de seguridad
alimentaria, asi como de
calidad, investigacién y
transferencia de conoci-
miento en colaboracién
con universidades y otras
instituciones.

hay 5 personas becadas por
la Fundacién Séneca)». «Son
esas relaciones —afiade- las
que hacen que cuando los
profesionales llegan a las em-
presas, éstas sigan en rela-

cién con el mundo académi-
co y de investigacion, por lo
que se podria hablar de un
gran equipo de trabajo mul-
tidisciplinar al servicio del
sector de la conservay.

Colaboracionde
la Politécnica

con la universidad
egipcia Zewail

MATEMATICAS

El catedratico de la Universi-
dad Politécnica de Cartagena
Juan Luis Garcia Guirao for-
mara parte del consejo de ex-
pertos internacionales que ase-
sorard a la universidad cienti-
fica Zewnail City of Science and
Technology de Egipto para

crear un instituto de matema-
tica aplicada a la ingenieria. El
docente ya ha estado unos dias
en El Cairo, donde impartid
una conferencia y se reunio
con los rectores tanto de la
Zewalil City of Science and Te-
chnology como de la Ameri-
can University of Cairo. Gar-
cia Guirao aprovecho estos en-
cuentros para establecer lazos
de colaboracién entre estas
universidades egipcias y la
UPCT para que los alumnos
del pais africano puedan cur-
sar masteres en Cartagena.
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«[_Las conservas
hueden formar parte
berfectamente de
UNa alimentacion

equilibrada»

Pablo Fernandez Escamez Investigador
del grupo de Ingenieria del Frio

y del Control Microbiolégicodela
Universidad Politécnica de Cartagena

:: M. J. MORENO

MURCIA. Desde 2009 es ca-
tedratico en la Escuela Técni-
ca Superior de Ingenieria Agro-
noémica de la Universidad Po-
litécnica de Cartagena (UPCT).
Su actividad investigadora se
centra en la seguridad alimen-
taria en los 4mbitos de estu-
dio de microorganismos pa-
togenos y evaluacion de ries-
gos microbiologicos, 1o que le
ha servido para colaborar, des-
de 2012, como experto del Pa-
nel de Peligros Biologicos de
la Autoridad Europea de Se-
guridad Alimentaria (EFSA).
Alli participa en la elabora-
cién de informes cientificos
solicitados por la Comisiéon
Europea y Estados miembros.
En su haber cuenta con nu-
merosos articulos publicados
en revistas cientificas y re-
cientemente ha sido nombra-
do académico de nimero de
la Academia de Veterinaria de
la Region.

-;En materia de seguridad
alimentaria cémo han ayu-

dado los avances cientificos?
-Enormemente. Debido a las
crisis alimentarias que surgie-
ron en Europa, especialmen-
te en la década de los 90, con
la conocida como ‘enfermedad
de las vacas locas’ (cientifica-
mente, encefalopatia espon-
giforme bovina) se establece
que cualquier decision rela-
cionada con la seguridad ali-
mentaria en la Unién Europea
debe basarse en los conoci-
mientos cientificos mas actua-
lizados. Por ello, en 2002 se
crea la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria, actual-
mente ubicada en Parma (Ita-
lia), que vela por la seguridad
de nuestros alimentos. Es una
agencia europea independien-
te que asesora a la Direccién
General SANTE de la Comi-
siéon Europea (denominada
hasta hace unos meses DG
SANCO) realizando informes,
que se conocen como opinio-
nes cientificas, cuando ésta lo
solicita. Recomendaria visitar
la pagina web (www.efsa.eu),

pues todos estos informes apa-
recen publicados para que cual-
quier ciudadano europeo, ins-
titucién o empresa los puedan
leer. La transparencia se con-
sidera fundamental para que
los consumidores confien en
el sistema y para evitar alar-
marlos de forma infundada. A
modo de ejemplo, se publica-
ron opiniones el afio pasado
cuando se produjo el brote de
Ebola en Africa, en relacién
con la posibilidad de transmi-
sién alimentaria del virus a
partir de posibles importacio-
nesilegales de estos paises. El
riesgo se considerd extrema-
damente bajo por lo que no se
tuvieron que tomar medidas
adicionales.

-¢COmo de fiable esla legis-
lacién al respecto?

-Yo considero que la legisla-
Cién europea garantiza un ni-
vel de fiabilidad muy alto, es-
tamos entre los consumido-
res mas protegidos a nivel
mundial en temas alimenta-
rios. Es muy importante que



