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Proyecto ‘Entropy’ 
para la eficiencia 
energética 
de edificios 
DOMÓTICA 
El grupo de Sistemas Inteligen-
tes y Telemática de la UMU li-
derará durante los próximos tres 
años el desarrollo de un proyec-
to (‘Entropy’) para la mejora de 
la eficacia energética en edifi-
cios. Para ello se utilizará una 
combinación de tecnologías in-
novadoras, como ‘internet de 

las cosas’, técnicas de análisis de 
datos y modelado semántico. El 
equipo de la UMU, dirigido por 
el profesor Antonio Skarmeta, 
diseñará herramientas basadas 
en soluciones de gamificación y 
recomendación para abordar la 
reducción 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 España, Grecia, Italia, Serbia, 
Austria, Chipre y Suiza.

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

de la transferencia del conoci-
miento, entre otros objetivos. 
Las ayudas han sido entrega-
das a un total de ocho iniciati-
vas promovidas por otros tan-
tos profesores de Derecho, Edu-
cación, Biología, Fisiología, 
Ciencias del Deporte y Psico-
logía. Las subvenciones han 
sido destinadas a colaborar con 
jornadas y encuentros sobre 
innovación docente, máster 
de reproducción de mamífe-
ros, congreso de Ictiología y 
campeonato deportivo, entre 
otras actividades. Antonio Skarmeta. :: G. CARRIÓN / AGM

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

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

Y no sólo se trata de una 
preocupación del mundo de 

la conserva, sino que los pro-
gramas europeos para inves-
tigación en alimentación es-
tán enfocados hacia este tipo 
de desarrollos. Como conse-
cuencia de las demandas de 
los consumidores o de la pro-
pia industria, en el Centro 

Nacional también se investi-
ga. Una de sus líneas princi-
pales está enfocada a la reva-
lorización 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 alimentación 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 tecnoló-
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 
ámbito donde van muy enca-
minados hacia los alimentos 
ecológicos. «Se trata de elimi-
nar de cualquier alimento los 
aditivos químicos y para ello 
hay que investigar y encon-
trar sustitutivos naturales que 
no reduzcan la calidad ni las 
cualidades organolépticas», 
apunta la responsable. En ese 
sentido, también les ocupa el 

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

En el terreno de las nuevas 
tecnologías, tampoco se que-
da atrás el CTNC, ya que dis-
pone de una planta piloto do-
tada con las infraestructuras 
más novedosas al servicio de 
las empresas del sector, lo que 
permite que las empresas an-
tes de llevar a cabo una gran 
inversión puedan comprobar 
en estas instalaciones el po-
tencial de la maquinaria. Asi-
mismo se apuesta por 
generar nueva tecno-

ADITIVOS 
ALIMENTARIOS 

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

ción, transporte o almace-
namiento.  

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

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

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 engaño al 
consumidor. 

Los aditivos deben figu-
rar en la lista de ingredien-
tes de los alimentos indi-
cando la función que de-
sempeñan en el mismo. 
Pueden estar listados por 
su nombre o por el deno-
minado número E, que es 
el código con el que se au-
torizan en la Unión Euro-
pea. Por ejemplo, cuando 

se utiliza ácido acético 
como antioxidante, en el 
etiquetado se podrá en-
contrar: ‘antioxidante (áci-
do acético)’ o ‘antioxidan-
te (E 260)’. 

Cabe señalar 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.

El director del Centro Nacional de la Conserva, Luis Dussac, y la investigadora Presentación García. :: FRAN MANZANERA / AGM
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El Centro Tecnológico 
tiene una planta 
piloto dotada con las 
infraestructuras más 
novedosas al servicio 
de las empresas
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:: M. J. MORENO 
MURCIA. Desde 2009 es ca-
tedrático en la Escuela Técni-
ca Superior de Ingeniería Agro-
nómica de la Universidad Po-
litécnica de Cartagena (UPCT). 
Su actividad investigadora se 
centra en la seguridad alimen-
taria en los ámbitos de estu-
dio de microorganismos pa-
tógenos y evaluación de ries-
gos microbiológicos, lo que le 
ha servido para colaborar, des-
de 2012, como experto del Pa-
nel de Peligros Biológicos de 
la Autoridad Europea de Se-
guridad Alimentaria (EFSA). 
Allí participa en la elabora-
ción de informes científicos 
solicitados por la Comisión 
Europea y Estados miembros. 
En su haber cuenta con nu-
merosos artículos publicados 
en revistas científicas y re-
cientemente ha sido nombra-
do académico de número de 
la Academia de Veterinaria de 
la Región.  
–¿En materia de seguridad 
alimentaria cómo han ayu-

dado los avances científicos? 
–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’ (científica-
mente, encefalopatía espon-
giforme bovina) se establece 
que cualquier decisión rela-
cionada con la seguridad ali-
mentaria en la Unión Europea 
debe basarse en los conoci-
mientos científicos más 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 Dirección 
General SANTE de la Comi-
sión Europea (denominada 
hasta hace unos meses DG 
SANCO) realizando informes, 
que se conocen como opinio-
nes científicas, cuando ésta lo 
solicita. Recomendaría visitar 
la página web (www.efsa.eu), 

pues todos estos informes apa-
recen publicados para que cual-
quier ciudadano europeo, ins-
titución o empresa los puedan 
leer. La transparencia se con-
sidera fundamental para que 
los consumidores confíen en 
el sistema y para evitar alar-
marlos de forma infundada. A 
modo de ejemplo, se publica-
ron opiniones el año pasado 
cuando se produjo el brote de 
Ébola en África, en relación 
con la posibilidad de transmi-
sión alimentaria del virus a 
partir de posibles importacio-
nes ilegales de estos países. El 
riesgo se consideró extrema-
damente bajo por lo que no se 
tuvieron que tomar medidas 
adicionales.  
–¿Cómo de fiable es la legis-
lación al respecto?  
–Yo considero que la legisla-
ción europea garantiza un ni-
vel de fiabilidad muy alto, es-
tamos entre los consumido-
res más protegidos a nivel 
mundial en temas alimenta-
rios. Es muy importante que 
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PÍLDORAS SOBRE 
INVESTIGACIÓN

Colaboración de 
la Politécnica  
con la universidad  
egipcia Zewail 

MATEMÁTICAS 
El catedrático de la Universi-
dad Politécnica de Cartagena  
Juan Luis García Guirao for-
mará parte del consejo de ex-
pertos internacionales que ase-
sorará a la universidad cientí-
fica Zewail City of Science and 
Technology de Egipto para 

crear un instituto de matemá-
tica aplicada a la ingeniería. El 
docente ya ha estado unos días 
en El Cairo, donde impartió 
una conferencia y se reunió 
con los rectores tanto de la 
Zewail City of Science and Te-
chnology como de la Ameri-
can University of Cairo. Gar-
cía Guirao aprovechó estos en-
cuentros para establecer lazos 
de colaboración entre estas 
universidades egipcias y la 
UPCT para que los alumnos 
del país africano puedan cur-
sar másteres en Cartagena. Juan L. García Guirao. :: A. D.

Curso sobre 
arquitectura, 
territorio y 
socialización 
DOCENCIA 
Treinta alumnos del curso 
‘#ONsummer, workshop te-
rritorio-arquitectura-socializa-
ción’ trabajaron esta semana 
en talleres para socializar las 
propuestas de intervención 
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-
novación docente que ha de-
sarrollado este curso la Escue-
la Técnica Superior de Arqui-
tectura y Edificación de la 
UPCT, en colaboración con el 
Ayuntamiento de Mazarrón, 
con el objetivo de coordinar 
diferentes asignaturas del gra-
do en Arquitectura. El citado 
curso incluyó cenas popula-
res y rutas por el municipio 
junto con profesionales, do-
centes y vecinos.

CIENCIA

«Las conservas 
pueden formar parte 
perfectamente de 
una alimentación 
equilibrada»

Pablo Fernández Escámez Investigador 
del grupo de Ingeniería del Frío  
y del Control Microbiológico de la 
Universidad Politécnica de Cartagena 

logía, probar prototi-
pos, escalarlos y hacer 

la validación desde el punto 
de vista de seguridad alimen-
taria, de riesgos laborales, etc. 

Las nuevas tecnologías han 
sido fundamentales en el 
avance del sector conservero. 
En los últimos tiempos se han 
desarrollado técnicas muy in-
teresantes asociadas al proce-
sado de alimentos, donde las 
tecnologías de tratamiento no 
térmico son las que más inte-
rés despiertan. «Se trata de 
procedimientos que permiten 
alargar la vida útil del produc-
to sin emplear técnicas que 
cambien sus condiciones sa-
lutifereas como son la alta fre-
cuencia, las altas presiones, 
los fluidos supercríticos, los 
envases antibacterianos, los 
envases metálicos y  de vidrio 
de alto vacío… También se tra-
baja en la optimización de pro-
cesos para el ahorro energéti-
co de agua, siempre desde el 
punto de vista medio ambien-
tal del proceso». 

«No hay que olvidar –ex-
pone Luis Dussac– que hace 
40 años el agua y la energía 
no se tenían en cuenta como 
costes de producción, pero es 
ahí donde hay que buscar el 
ahorro que permite competir 
con otros países. El agua es la 
materia prima más importan-
te del mundo y eso hay que 
tenerlo en cuenta».  

Transferencia  
Destaca la estrecha relación 
del Centro Tecnológico con 
todas las universidades de la 
Región de Murcia así como 
con otros centros de investi-
gación 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 colaboración 
directa con facultades como 
las de nutrición y bromato-
logía, tecnología de alimen-
tos, química, bioquímica, in-
formática o telecomunica-
ciones, entre otras y es muy 
habitual que, tras formarse 
en las universidades, se rea-
licen periodos de prácticas, 
doctorados o postdoctorados 
en el Centro (actualmente 

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

ción con el mundo académi-
co y de investigación, por lo 
que se podría hablar de un 
gran equipo de trabajo mul-
tidisciplinar al servicio del 
sector de la conserva».

UN CENTRO 
CON MÁS DE  
120 EMPRESAS 
ASOCIADAS 

El Centro Tecnológico Na-
cional de la Conserva y Ali-
mentación (CTC) tiene su 
origen en la Asociación de 
Investigación de la Indus-
tria de las Conservas Vege-
tales (AICV), fundada en 
1962. Con posterioridad, 
en el año 1990, y como 
consecuencia de la puesta 
en marcha del programa 
STRIDE de la Unión Euro-
pea, el Instituto de Fo-
mento de la Región de 
Murcia adquirió el com-

promiso de construir y 
equipar un centro tecnoló-
gico que sirviera de in-
fraestructura básica para 
la asistencia tecnológica a 
las empresas del Sector 
Agroalimentario, no solo 
de la Región de Murcia 
sino de todo el país.  

Como asociación em-
presarial, cuenta con la 
participación de más de 
120 empresas aunque da 
servicio a más de 400. Su 
oferta de servicios va des-
de el asesoramiento em-
presarial al desarrollo de 
productos piloto y tecno-
logía, pruebas de seguridad 
alimentaria, así como de 
calidad, investigación y 
transferencia de conoci-
miento en colaboración 
con universidades y otras 
instituciones.
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Un especialista del Centro Tecnológico Nacional 
de la Conserva. :: FRAN MANZANERA / AGM


