Sabado 08.06.19
LA VERDAD

UNIVERSIDAD DE o
MURCIA s

U
2

f SéNeCa'' pg *
@

. ‘ ABABOL‘ n

Nuevos avances
relacionados conel
Sindrome de Ovario
Poliquistico

INVESTIGACION

Segun los resultados hallados
por la investigadora de la Uni-
versidad de Murcia Mireya Cal-
zada Gonzélez, el estrés oxida-
tivo podria jugar un papel im-
portante en el origen y evolu-
cién del Sindrome de Ovario
Poliquistico (SOP). Afecta al 5-
10% de las mujeres en edad re-

productiva que presentan ma-
yor riesgo de sindrome metabo-
lico y enfermedad cardiovascu-
lar. El objetivo de esta investi-
gacion es evaluar el estado oxi-
dativo en grupos de mujeres
con y sin SOP, demostrando
que las pacientes con dicho sin-
drome presentaban niveles més
altos de EO. Por ello, se sugiere
que la medicién en la practica
clinica de los marcadores de EO
podria ser una herramienta
util para el diagndstico de mu-
jeres con SOPy la identifica-
ci6n de riesgo cardiovascular.

Una nariz electronica que
mide la calidad de los alimentos

La propuesta,
que estudia la
UMU, tiene por
objeto combatir
la contaminacion
microbiana

:: M. J. MORENO

MURCIA. La contaminacién
microbiana de alimentos es
un gran problema para la in-
dustria alimentaria por las
grandes pérdidas economi-
cas que conlleva. Este feno-
meno puede ser debido a la
aparicion de bacterias, hon-
gos filamentosos y levadu-
ras. Las levaduras contami-
nantes son causantes de la
alteracion de las propieda-
des organolépticas y, por
tanto, de la calidad de los
alimentos.

En este sentido, el uso de
sistemas de Cromatografia
de Gases-Espectrometria de
Masas (GC-MS), basandose
en el estudio del perfil de los
metabolitos volatiles obte-
nidos, es una alternativa que
ha mostrado un gran poten-
cial para la determinacién
de levaduras. «Su implemen-
tacion en la industria alimen-
taria permitiria disponer de
un método de control ruti-
nario, sustituyendo al mé-
todo de recuento tradicio-
nal, lo que supondria un gran
ahorro de tiempo mejoran-
do el tiempo de reacciéon y
toma de decisionesy, en pa-
labras de Pilar Vinas, cate-
dratica de Quimica Analiti-
ca e investigadora del grupo
de investigacion ‘Métodos
Instrumentales Aplicados’
de la Universidad de Murcia.

De ahisurgié la idea de
desarrollar una nariz elec-
tronica basada en el empleo
de técnicas de GC-MSy es-
tudios de metabolémica
que, de forma rdpida y en
un solo dia, permita esta-
blecer la vida ttil y la posi-
ble contaminacion de las sal-

Pilar Vifias, en la Facultad de Quimica de la UMU. :: J. cARRION / AGM

sas, Zumos u otros alimen-
tos envasados, por levadu-
ras y hongos, a diferencia
del método de recuento mi-
crobiolégico clasico que tar-
da cerca de una semana has-
ta visualizar el crecimien-
to del hongo.

El proyecto ha sido selec-
cionado para formar parte
del programa Prueba de Con-
cepto de la Fundacion Séne-
ca, puesto que, como dice la
investigadora, «en términos
de beneficios desde el pun-
to de vista tanto social como
econdmico para la Region de
Murcia, hay que resaltar los
principales elementos inno-

vadores y las ventajas que
tendra el nuevo procedi-
miento que se investigara
en este proyecto, desarro-
llando soluciones naturales
que permiten que los clien-
tes obtengan alimentos sa-
brosos y seguros con una eti-
queta limpia y empleando
un método mas rapido y de
menor coste que los existen-
tes en la actualidady.

Para ello, se inoculan las
salsas o zumos con levadu-
ras, se aplican técnicas cla-
sicas basadas en el recuen-
to microbioldgico, se imple-
menta una plataforma ana-
litica metabol6mica para es-

«El proyecto prevé

soluciones naturales
para que los clientes
obtengan alimentos
sabrosos y seguros»

«El potencial de
mercado es muy
amplio; hay multitud
de empresas
implicadas en
biotecnologia»

LibrodelaUMUYylos
economistas sobre
Responsabilidad
Social Corporativa

CONSUMO

La Catedra de Responsabilidad
Social Corporativa de la Uni-
versidad de Murcia y el Cole-
gio de Economistas presentan
el proximo martes, 11 de junio,
ellibro ‘Evolucién de la percep-
cién de los consumidores so-
bre la RSC en la Region de Mur-
cia 2008-2018’, que tendra lu-

tablecer de forma sencillay
répida el tiempo de vida util
de los alimentos, se compa-
ra el crecimiento microbia-
no en alimentos sin y con
conservantes, se analizan
los perfiles cromatograficos,
se construyen modelos qui-
miométricos, se validan
usando muestras ciegas y se
implementan para su apli-
cacién a empresas naciona-
les e internacionales impli-
cadas en el campo de la bio-
tecnologia alimentaria.

Con mayonesa
Como explica Pilar Vifias,
«el estudio se ha llevado a
cabo usando mayonesa como
salsa de referencia y se ha
evaluado la idoneidad del
método para determinar la
contaminacién tanto en sal-
sa sin conservantes, como
en presencia de ellos. Se ha
probado la adicién de un
conservante quimico tradi-
cional (sorbato/benzoato) y
un conservante natural de-
sarrollado por la empresa
Prosur. Las salsas son inocu-
ladas por colonias de dife-
rentes tipos de levaduras que
son capaces de producir la
fermentacién de diversos
compuestos 0rganicos, pro-
duciendo distintos metabo-
litos. Con los pardmetros
medidos en la plataforma,
se han aplicado modelos qui-
miométricos para llevar a
cabo la clasificacion de las
muestras segun el analisis
metabolémico efectuadoy.
Prosur es una empresa
murciana lider en Espana en
investigacion, desarrollo y
fabricacion de ingredientes
para la industria alimenta-
ria con mas de 50 afios de
experiencia en el sector e
implantada en 40 paises.
Para ampliar su mercado,
considera prioritario inves-
tigar nuevas soluciones na-
turales para nuevas matri-
ces alimentarias, en espe-
cial, salsas y zumos vegeta-
les, en las que se pretende
aplicar las mejores solucio-
nes naturales para prolon-
gar su vida atil. De ahi que
haya suscrito un convenio
de colaboracién con la Uni-
versidad de Murcia por el
que, ademads, se crea la Cé-
tedra PROSUR de Biotecno-

gar en la sede del Colegio de
Economistas a las 10.00 horas.

Elacto contara con la pre-
sencia, entre otros, de José Lu-
jan, rector de la UMU; Ramén
Madrid, decano del Colegio de
Economistas; y Longinos Ma-
rin, director de la Catedra de
RSC. El estudio ofrece una ac-
tualizacion de los datos publi-
cados previamente y su com-
paracion con los tres estudios
anteriores, permitiendo una
vision global de la evolucién
de la percepcion de los consu-
midores murcianos.

logia de Alimentos. Este es
el punto de partida del pro-
yecto de colaboracién con el
grupo ‘Métodos Instrumen-
tales Aplicados’ de la Uni-
versidad de Murcia, median-
te el trabajo de un becario
adscrito a la catedra.

Al mismo tiempo, gracias
al apoyo de la Fundacion Sé-
neca, el equipo ha contrata-
do un graduado en Quimica
para llevar a cabo conjunta-
mente el trabajo en la uni-
versidad y la empresa. La im-
plementacion del método
desarrollado en diferentes
empresas de la Regién de
Murcia permitird atraer nue-
va financiacion por parte de
nuevas empresas. La ayuda
también se empleard para
adquirir material fungible
de laboratorio para la reali-
zacion del proyecto.

Resultados
El grupo de la Universidad
de Murcia cuenta con un de-
tallado plan de trabajo que
le va a permitir alcanzar los
objetivos propuestos a lo lar-
go de 2019, lo que supondria
que en los siguientes meses
su nariz electrénica podria
estar a la venta.

«El potencial de mercado
- seglin Vifias— es muy am-
plio, ya que hay multitud de
empresas, tanto nacionales
como internacionales, que
estan implicadas en el cam-
po de la biotecnologia ali-
mentariay. La contamina-
cion de los alimentos y su
descomposicién por hongos
o levaduras afecta no solo a
las salsas, sino a una amplia
gama de alimentos envasa-
dos cuya vida util seria mu-
cho mas rapidamente esta-
blecida por medio de esta
sencilla plataforma metabo-
lémica. Por tanto, los poten-
ciales usuarios /clientes se-
rian todas aquellas empre-
sas alimentarias interesadas
en conocer la contaminacién
de los alimentos envasados
por hongos y levaduras.

Para la explotacion de la
idea los miembros del equi-
po de investigacion de la
universidad se han puesto
en contacto con los colabo-
radores de la empresa Pro-
sur para implementar y va-
lidar los resultados.
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