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PaulaLépez gana
la Xl Olimpiada
de Creatividad
de laRegion

PREMIO
Paula Lépez del CES Sama-
niego de Alcantarilla se pro-
clamo la estudiante mas crea-
tiva de la Region de Murcia
el pasado 5 de noviembre en
la ‘IX Olimpiada de la Crea-
tividad’ que organiza el Cen-
tro Europeo de Empresas e
Innovacion de Murcia y la

Universidad de Murcia, en
colaboracién con la Funda-
cion Séneca. Paula resolvio
con mayor originalidad las
cinco pruebas planteadas en
el certamen. En ellas se va-
loraba la flexibilidad asocia-
tiva, la fluidez y la 16gica crea-
tiva de los estudiantes, en-
tre otras cualidades. El se-
gundo fue para Daniel Moli-
na Martinez, del Centro de
Estudios CEI, mientras que
el tercer puesto lo logré Fco.
Javier Garcia Canovas, del IES
José Planes de Espinardo.

LaUMU sesuma
alaSemanade
laCienciayla
Tecnologia 2019

DIVULG N

Con mis de una cuarta par-
te de todas las actividades de
la Semana de la Ciencia y la
Tecnologia 2019 (SeCyT19),
un total de 119, y a través de
talleres repartidos por todo
el recinto, los investigado-
res de la Universidad de Mur-
cia acercan este fin de sema-

na su tarea diaria a los asis-
tentes y comparten su saber
con grandes y pequenos.
En la Region de Murcia, la
SeCyT19 se organiza a través
de la Fundacién Séneca que,
en esta ocasion, bajo el lema
‘Viaje al centro de la Cien-
cia’ ocupa no solo el jardin
Botanico del Malecén sino
otras sedes en Muicia y Car-
tagena. Hasta el domingo se
puede disfrutar de la feria
que, por parte de la UMU, se
coordina a través de la Uni-
dad de Cultura Cientifica.

«No es necesario eliminar
e la dieta los alimentos
a los que no tengamos
alergias o intolerancias»

Gaspar Ros. Catedratico de Nutricion y
Bromatologia de la Universidad de Murcia, al

frente del grupo de investigacion NUTBRO

MARIA JOSE
MORENO

limentos:
sin gluten,
sin lactosa,
sin aztcares
anadidos,
light, sin
grasas, aptos para veganos,
ecologicos, bio, etcétera, et-
cétera, etcétera. Cada vez son
mas las etiquetas que llenan
las estanterias de los super-
mercados y que vuelven lo-
cos a los consumidores, inca-
paces de discernir qué alimen-
tos son mas o menos saluda-
bles. Una moda potenciada
por las redes sociales y la ex-
plosion del movimiento ‘real-

fooding’y de los influencers,
con o sin formacién en ma-
teria de dietética y nutricion,
que se atreven a dar consejos
de alimentacion a todos sus
seguidores. Este escenario,
lejos de ayudar a que la socie-
dad esté mejor informada, ha
llevado a que muchos con-
fundan conceptos e incluso
pongan su salud en peligro.
Gaspar Ros es catedratico de
Nutricién y Bromatologia de
la Universidad de Murcia y
esta al frente del grupo de in-
vestigacion NUTBRO.
-;Cual es la diferencia en-
tre una intolerancia y una
alergia?

—La alergia alimentaria es una
respuesta anormal desenca-
denada por el sistema inmu-
nitario de nuestro organis-
mo aun alimento o ingre-
dientes a los que la persona
ha desarrollado hipersensi-
bilidad. Para ello debe expo-
nerse una primera vez para
sensibilizarse y desarrollar
esta hipersensibilizacion, y

posteriormente las nuevas
exposiciones hardn que ten-
ga una reaccion que puede ir
de molesta a muy grave.

La intolerancia es una res-
puesta del organismo a cier-
tos ingredientes de los ali-
mentos que no puede dige-
rir por lo que el organismo
los elimina lo antes posible.
Las intolerancias alimenta-
rias se relacionan con la in-
capacidad para digerir alguin
nutriente. De modo general,
las alergias son mas graves y
las intolerancias menos, cur-
sando las primeras con sin-
tomas cutaneos, digestivos,
respiratorios y nerviosos,
mientras que las intoleran-
cias suelen ser digestivas.
—¢;Qué pruebas nos podemos
hacer para detectarlas?

-El diagnéstico debe ser mé-
dico y se basa en la observa-
cion de los efectos de los ali-
mentos conforme los vamos
introduciendo en la dieta. En
los bebés existen pautas de
incorporacién de los alimen-

tos de forma gradual por su
caracter alergizante y en el
caso de los adultos la obser-
vacion de la reaccion de nues-
tro organismo es esencial para
un diagnéstico precoz y to-
mar las medidas dietéticas
apropiadas que nos eviten
complicaciones o situaciones
irreversibles. Como hemos
comentado, las alergias son
las més gravesy por este mo-
tivo es fundamental que las
alergias alimentarias estén
diagnosticadas y que se cum-
pla a rajatabla la normativa
existente, que incluye la de-
claracién de alguno de los 14
alérgenos en los alimentos
que podemos comprar o con-
sumir. Incluso cantidades
muy pequenas de esos ali-
mentos pueden provocar una
reaccion grave. Por este mo-
tivo, aunque el alimento no
lleve entre sus ingredientes
alguno de los 14 alérgenos, se
debe indicar si se ha fabrica-
do o envasado en una insta-
lacién donde se manipulan o

sialguno de sus ingredientes
podria contener cantidades
minimas (la famosa frase de
«puede contener trazas de...»).
Las recomendaciones médi-
cas indican que las personas
con una alergia diagnostica-
da a alguno de estos alimen-
tos pueden necesitar llevar
siempre consigo una jeringui-
1la precargada de adrenalina,
para su uso en caso de una
reaccion anafilictica como
primera intervencion.
—-Qué hay de los test de in-
tolerancias que se ofrecen
en algunos centros y que se
llevan a cabo a través de un
analisis de sangre, ;son un
fraude?

~Es importante saber que solo
determinadas pruebas pue-
den detectar si padecemos
una alergia o una intoleran-
cia alimentaria. En el caso de
la alergia, la prueba més ha-
bitual es el ‘prick test’ o prue-
ba cutdnea, en la que se com-
para la reaccion al alérgeno
con un patron de referencia,
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Seabre el plazode
inscripcion al Gran
Reto del Mix
Energético

CONCURSO

Hasta el proximo dia 15 de no-
viembre estd abierto el plazo
para inscribirse por grupos de
cinco estudiantes en el Gran
Reto del Mix Energético, or-
ganizado por la Fundacién
Repsol y la Universidad Poli-
técnica de Cartagena, que se
jugard el jueves 21a las17.30

Ros en su despacho.
VICENTE VICENS / AGM
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DAD DE
MURCIA
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Un momento del afno pasado. upc'r

Universida
Politécnica ‘

de Cartagena

en el Auditorio El Batel. Se tra-
ta de un juego de roles distri-
buido por equipos, en el que
los participantes se convier-
ten en gestores energeticos y
su objetivo es asegurar el abas-
tecimiento energético de un
pais de manera sostenible. Ha-
bra premios para finalistas y ga-
nadores. Los interesados en par-
ticipar o colaborar como volun-
tarios en la ‘Semana de la Cien-
cia y la Energia de Cartagena’
pueden ponerse en contacto
con la Unidad de Cultura Cien-
tifica de la UPCT: uccit@upct.es.

que es la histamina. Otros test
adicionales pueden ser un
analisis de IgE en sangre o una
prueba de provocacion con-
trolada con el alimento, en
entorno hospitalario. Por otra
parte, las intolerancias ali-
mentarias pueden diagnosti-
carse con un test genético,
que nos va a decir si tenemos
la capacidad de producir esas
enzimas digestivas o no. En
algunos casos como la celia-
quia, si el test es positivo, po-
demos necesitar pruebas adi-
cionales para conocer nues-
tra respuesta ante la enfer-
medad. Lo que en cualquier
caso no es valido son los test
de intolerancia basados en
aparatos de lo mds variopin-
to que se pueden encontrar
en algunos establecimientos.
Hay que recordar que si se
piensa que se puede tener una
alergia o intolerancia alimen-
taria, es importante acudir al
médico especialista. Un diag-
nostico a tiempo puede aho-
rrar muchos problemas.
—¢Pero los test genéticos tie-
nen eficacia demostrada?
-Sobre los test genéticos hay
mucha controversia. Se apli-
can sobre todo a las intoleran-
cias ya que se basan en la idea
de que un gen que determi-
na la produccién o no de una
enzima para digerir un deter-
minado nutriente, o la valo-
racion de los niveles de inmu-
noglobulinas, aunque en mu-
chos casos solo valoran la G
que no es especifica. Los tests
rapidos, de los cuales existe
una gran variedad, que se rea-
lizan en algunos estableci-
mientos sanitarios o no, que
se acompanan de soluciones
casi milagrosas para solucio-
nar problemas de digestivos,
de obesidad o incluso de mi-
granas, no son fiables. Sise
suftre de alguna intolerancia
-0 alergia- de origen alimen-
tario, lo importante es poner-
se en manos de un profesio-
nal sanitario competente.
—;Las intolerancias pueden
aparecer y desaparecer con
el tiempo?

~En la actualidad, el Gnico tra-
tamiento eficaz es la exclusion

de los alimentos hasta que ob-
servemos y nuestro médico
nos indique que lo hemos su-
perado. Sitomamos la leche
de vaca como modelo, se ha
estudiado y observado que la
mayoria de los casos de este
tipo de alergia se producen de
manera temporal y su pronos-
tico es bueno en los nifios. Més
del 70 por ciento de los diag-
nosticados en el primer afio
adquiere tolerancia a lo largo
de los tres primeros afios. Al
ano, la tolerancia se establece
en el 50-60 por ciento de los
nifios; a los dos afios en el 70-
75 por ciento y a los cuatro, en
el 85 por ciento. A partir de los
10 afios la alergia a las protei-
nas de la leche de vaca todavia
persiste en un 10 por ciento de
los casos iniciales. La evolu-
cién en la edad adulta es des-
conocida. Este modelo no es
siempre aplicable a las demas
alergias o intolerancias y se
debe estudiar cada caso de ma-
nera individualizada.

-En su opinién, ;a qué se
debe que se haya puesto de
moda no consumir produc-
tos con gluten o lactosa?
-Cada vez observamos en
nuestro entorno que la gen-
te consume alimentos sin —so-
bre todo lactosa o gluten-,
tengan o no alergia o intole-
rancia. La idea detras de este
comportamiento es tener la
creencia o sensacion de que
estos alimentos son «mas sa-
nosy» o «menos dafiinosy. La
forma de expresarlo por los
consumidores es la de «me
sienta mejory, aunque no lo
necesite. A esta tendencia se
une la industria alimentaria
que, dando soluciones a la de-
manda, en ocasiones lo alien-
tay promociona, lo que no es
correcto, maxime silo sopor-
tan con mensajes COmo ‘mas
convenientes’, ‘mas saluda-
bles’ o ‘menos indigestos’. La
mayor parte de la poblaciéon
no los necesita y los nutrien-
tes que aportan son impor-
tantes, pero queda claro que
esuna tendencia que tiene
que ver en la mayoria de los
casos con la percepcion que
los consumidores estan te-

f SéNeCa'

LaUMU realizaun
estudio sobrela
importanciadelaluz
para el organismo

CRONOBIOLOGIA

En el trabajo realizado por lain-
vestigadora de la Universidad
de Murcia Raquel Argtielles se
han evaluado las alteraciones
de nuestros ritmos circadianos
cuando permanecen expuestos
auna mala calidad de la luz. Es-
tos ritmos son los encargados
de los cambios fisiologicos y con-

niendo de los alimentos y de
las formas alimentarias que
se imponen cada dia mas. Es
necesario comprobar que esos
alimentos no suprimen otros
nutrientes esenciales.

Aziicares en exceso
-;Es una moda peligrosa?
;Qué puede ocurrir si deja-
mos de tomar un producto
sin tener un problema?
-Dentro de las modas alimen-
tarias no se puede considerar
como peligrosa ya que los nu-
trientes que nos aportan pue-
den obtenerse de otros ali-
mentos, aunque de forma
predigerida o mas refinada.
El problema puede estar en
los alimentos que al no tener
alguno de estos componen-
tes como el gluten, se les in-
corpora otros ingredientes
COmo grasas o azucares en ex-
ceso para dar propiedades sen-
soriales mas apetecibles que
lo asemeje al alimento con
gluten. Por ello es importan-
te el informarse con el eti-
quetado nutricional de los ali-
mentos y los ingredientes
para conocer lo que nos estan
aportando y valorar si es ne-
cesaria o no. Un efecto que
no conocemos es el que se
puede producir genéticamen-
te si no exponemos nuestro
organismo a los componen-
tes causantes de intoleran-
ciasy que las enzimas digie-
Ten, ya que estas enzimas se
expresan mediante un gen,
que puede no hacerlo silo ne-
cesita nuestro organismoy
ser modificado para las futu-
Tas generaciones en nuestra
herencia genética.

«Los test rapidos,
que se realizan en
establecimientos
sanitarios o no,
que se acompaiian
de soluciones

casi milagrosas,
no son fiables»

{ ABABOL‘ 9

ductuales que sufte nuestro or-
ganismo diariamente. Durante
el estudio, la doctora llevo a cabo
un andlisis de la exposicion ala
luz que recibimos diariamente,
con el objetivo de distinguir el
tipo de iluminacién que usamos
y como nos afecta este a nues-
tro sistema circadiano. Tras el
analisis de los resultados obte-
nidos, destaca Argiielles que la
luz cdlida (3000 K) inhibe la
secrecién nocturna de melato-
nina, lo que puede provocar al-
teraciones del ritmo de suefio
y trastornos metabolicos.

-Estd enauge también la ‘co-
mida real’. ;Qué piensa de eso?
—Esta es otra de las tenden-
cias en alimentacion que se
basa en incorporar a la dieta
alimentos sin procesado bus-
cando los mas «naturalesy. El
usar alimentos frescos, de
temporada y sin procesado es
la base de nuestra dieta me-
diterranea. No obstante, ten-
dremos que procesarlos culi-
nariamente para su consumo.
La industria alimentaria lo
que nos proporciona son ali-
mentos con una vida comer-
cial més amplia, una variedad
de sabores y presentaciones,
y comodidad en su prepara-
cién y consumo. Es una op-
cién que debemos valorar y
asumir el consumo exclusivo
o equilibrado de ambos tipos
en funcion de las soluciones
alimentarias que necesitemos.
-En conclusion...

—~Como conclusion, resaltar
laidea de que la dieta, los ali-
mentos que seleccionamos
para nuestra alimentacion,
debe adaptarse a nuestras ne-
cesidades y no es necesario
eliminar de la misma aque-
llos alimentos a los que no
tengamos alergias o intole-
rancias. No obstante, si es cier-
to que cada vez se conoce me-
jor los mecanismos que de-
terminan estos procesos en
el organismo, asi como la de-
teccion precoz y mas sensible
de estos procesos, lo que hace
que tengamos la sensacion de
que el numero de personas
con procesos alérgicos o into-
lerantes a los alimentos vaya
en aumento. Es importante
que los consumidores apren-
damos a identificar estos com-
ponentes y sepamos interpre-
tar la informacién que nos
transmiten los etiquetados y
no nos dejemos impresionar
solo por los mensajes comer-
ciales y en ocasiones pseudo-
cientificos. Queda mucho por
conocer para saber el alcance
real del problema. A la indus-
tria alimentaria debemos con-
siderarla como una aliada para
afrontar este problema ali-
mentario y exigirle transpa-
rencia en la informacién.
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Protocolos para
manipular al gato de
Schrodinger, deun
alumnode laUPCT

FISICA CUANTICA

ElTrabajo Final de Grado en
Tecnologias Industriales de
Sebastian Garcia avanza en el
desarrollo de procesadores ba-
sados en la mecanica cudnti-
ca. Con su investigacion, co-
labora en el desarrollo de la
supercomputacion cudntica,
una revolucion tecnoldgica

inminente. El estudiante for-
mula protocolos para mani-
pular de manera eficiente un
cubit o bit cuantico, elemen-
to basico de los procesadores
basados en la mecénica cuan-
tica. Tutorizado por los pro-
fesores Javier Molina y Juan
Ignacio Mulero, el trabajo
afronta el problema del con-
trol de sistemas cuanticos que
describe la famosa paradoja
del gato de Schrddinger, que
estd alavez vivo y muerto
dentro de una caja mientras
permanece aislado.

Lapaginaweb de
arquitectura mas
visitadadel mundo
destacaalaUPCT

DIVULGACION

Plataforma Arquitectura, la ver-
sion en espanol de ArchDaily,
la web de arquitectura mas vi-
sitada del mundo, destaca por
su innovacion el Proyecto Fin
de Grado de Vicente Rex, con
‘Paraje Maquinico’. Rex ha con-
seguido sorprender al jurado,
yaque se atreve a dar respues-

taalos desafios que plantea la
sociedad digital y sefiala los ca-
minos por los que puede evo-
lucionar el futuro de la arqui-
tectura. Los nuevos ecosiste-
mas urbanos estan en constan-
te renovacion y lo verdadera-
mente innovador delproyec-
to, segun el profesor Pedro
Garcia, es «un planteamiento
inédito sobre como puede ser
lo material en la era de lo ins-
tantaneo, qué formulas pode-
mos plantear para que coexis-
tan la ciudad que conocemos
y la efimera y digitaly.

su gran momento (a pesar
de la crisis de la listeria)

Investigadores de la UPCT aclaran por que lo ocurrido
el pasado verano no debe llevar a la sociedad

a dejar de confiar en las autoridades sanitarias

:: MARIA JOSE MORENO
1 pasado mes
de agosto An-
dalucia se vio
golpeada por
un brote de lis-
teriosis que ha

dejado como resultado mas
de 200 afectados, tres falleci-
dos y siete abortos, hasta la
fecha. El foco del desastre se
encontrd en Sevilla, en la
planta de produccién de la
compaiia Magrudis, que co-
mercializaba sus productos
bajo la marca La Mecha.

A raiz de este caso se ha
puesto en duda el sistema de
control de seguridad alimen-
taria al que se someten los
procesos productivos. Y mu-
chos profesionales han sali-
do en defensa del mismo, ase-
gurando una y otra vez que
«vivimos en el momento de
mayor seguridad alimentaria
de la historiay. ;Cémo enton-
ces es posible que se haya lle-
gado al caso de este verano?

En la Universidad Politéc-
nica de Cartagena, Pablo Fer-
nandez y Alfredo Palop tra-
bajan como catedraticos del
area de Tecnologia de Alimen-
tos de la Escuela Técnica Su-
perior de Ingenieria Agroné-
mica y ambos han participa-

do como expertos en institu-
ciones nacionales y europeas
relacionadas con la seguridad
alimentaria.

Asegura Fernandez que
«aunque parezca contradic-
torio afirmarlo en estos mo-
mentos, realmente contamos
con unos estandares de segu-
ridad alimentaria muy altos.
El consumidor europeo se
puede considerar uno de los
mas seguros del mundo. No
obstante, el riesgo cero no
existe -aunque el riesgo real
sea extremadamente bajo-y
casos como el de listeriosis
asociada al consumo de carne
mechada nos recuerdan que
para que los alimentos sean
seguros se deben cumplir to-
das las medidas de control y
vigilancia establecidas. Sino
se trabaja correctamente, pue-
den producirse enfermeda-
des de transmision alimenta-
ria, que ponen de manifiesto
que el riesgo de enfermedad
es real si no se hacen las cosas
correctamentey.

De hecho, se trata de pro-
tocolos en continua revision.
La Autoridad Europea de Se-
guridad Alimentaria (EFSA)
y el Centro Europeo para el
Control de Enfermedades
(ECDC) publican cada afio el

numero de brotes de origen
alimentario descritos en la
Unién Europea durante los
altimos 365 dias, lo que sir-
Ve para ajustar, si es necesa-
rio, los mecanismos de con-
trol. Asi, por ejemplo, en 2017
se registraron un total de
5.079 brotes de origen alimen-
tario, lo que ilustra la necesi-
dad de permanecer en alerta
y de cumplir y revisar las me-
didas establecidas. Asimismo,
la Agencia Espafiola de Segu-
ridad Alimentaria y Nutricion
(Aesan) también juega un pa-
pel clave en promover la se-
guridad alimentaria y la nu-
tricion saludable en Espafia.

Pero aun asi el tltimo bro-
te de listerioris ha sido el mas
letal en Espana, desde que hay
registros y es inevitable cues-
tionarse como es posible. Al-
fredo Palop apunta a que «la
listeria esuno de los grandes
retos de la industria alimen-
taria. Es un microorganismo
muy presente en todos los
ambientes y bastante resis-
tente a las condiciones adver-
sas, tales como desecacion, al-
tas y bajas temperaturas, etc.
Ademas, se ha demostrado
que puede formar biofilms en
diversas superficies, tales
como las de la maquinaria y

utensilios destinados al pro-
cesado de alimentosy.

Estos biofilms son, en mu-
chas ocasiones, invisibles al
ojo humano y en ellos los
microorganismos encuen-
tran un refugio en el que se
hacen muchisimo mas resis-
tentes. De ahi la importan-
cia de aplicar correctamen-
te los protocolos de limpie-
za 'y desinfeccién y también
de verificar su eficacia. «En
cualquier caso -afiade- pre-
cisamente por la cantidad de
medidas y controles que hay,
la contaminacion de alimen-
tos por listeria puede consi-
derarse algo inusualy.

Claro que no basta con que
las autoridades hagan su tra-
bajo e impongan una legisla-
cion estricta si las empresas
no la cumplen: la empresa ali-
mentaria es la principal res-
ponsable de la seguridad ali-
mentaria. Ahora bien, la le-
gislacion vigente en la Union
Europea obliga a todas las em-
presas alimentarias a garan-
tizar que los alimentos que
elaboran o manipulan sean
seguros. Para ello dispone de
herramientas como los siste-
mas de autocontrol.

No obstante, las autorida-
des deben permanecer vigi-

lantes. Segun Palop, «para
verificar el cumplimiento de
la legislacion alimentaria
existe un plan nacional de
control oficial de la cadena
alimentaria y las distintas
administraciones -nacional,
regional y local- lo desarro-
llan segun sus competen-
ciasy. Y por ultimo, y no me-
nos importante, la seguri-
dad alimentaria también de-
pende del consumidor, que
es el que decide los alimen-
tos que va a consumiry la
forma de prepararlos.

A ese respecto y en relacion
con la seguridad alimentaria,
no estd de mas recordarala
sociedad que no todo lo que
se cultiva o cocina en casa tie-
ne por qué ser seguro. Tam-
bién ahi debemos tomar me-
didas que no todo el mundo
conoce. Como explica Pablo
Fernandez, «antes de consu-
mitlo, cualquier alimento debe
ser tratado adecuadamente
tanto en el ambito domésti-
co como en el industrial. Los
microorganismos no diferen-
cian si el alimento procede de
un cultivo doméstico o de la
produccién agricola de una
empresa, por lo que se deben
seguir las recomendaciones
que nos transmiten las con-
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Vicente Rex. :: upc

Pablo Fernandez y Alfredo Palop.

sejerias de Sanidad sobre ma-
nipulacién y procesado de los
mismos. Mas del 50% de los
brotes de enfermedad alimen-
taria se presentan en el ambi-
to domeéstico, por lo que es ne-
cesario llevar a cabo unas bue-
nas practicas de preparacion
culinaria, almacenamiento en
refrigeracion, etc. para mini-
mizar estos riesgosy.

A pesar de lo ocurrido, am-
bos catedraticos coinciden
en que «sin duda nos encon-
tramos en el momento de
mayor seguridad alimenta-
ria de la historiay. Los avan-
ces cientificos permiten ob-
tener informaciones cada vez
mas fiables y detectar brotes
de origen alimentario que
hace unos anos se habrian
pasado por alto.

Recientemente la EFSA ha
descrito un brote de listerio-
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LaUMU estudia p 2 esta linea se enmarca la inves- Resolucionde las doctorales y gestores de la in-
elartedela p|ateria g tigacion ‘La orfebreria en el ayudas para la novacién en universidades y
s antiguo Reino de Murcia’, rea- Iy organismos publicos de inves-
en_el antlguo . lizada por el investigador Fontra_taCIon de tigacion de la Region de Mur-
Reino de Murcia Ignacio José Garcia Zapata bajo investigadores cia, dentro del ‘Programa Re-

INVESTIGACION

La Universidad de Murcia, a
través del Grupo de Investi-
gacion Artes Suntuarias, se ha
convertido en el principal
centro de investigacion para
el arte de la plateria en Euro-
Ppa, gracias, entre otras accio-
nes, a la publicacion anual del
libro Estudios de Plateria. En

JOSE MARIA RODRIGUEZ / AGM

sis asociado al consumo de sal-
mon y trucha ahumados pro-
ducidos en Estonia y que han
dado lugar a listeriosis en cin-
co paises europeos -no en Es-
pafia- desde 2014 hasta 2019,
lo que ha permitido estable-
cer medidas de control. Esto
hasido posible gracias a la se-
cuenciacion completa del ge-
noma del microorganismo
causante, que ha permitido
establecer que la cepa bacte-
riana era la misma en todos
los casos y localizar su origen.

En cualquier, se debe se-
guir trabajando en estos 4m-
bitos, pues, como sefiala el
profesor Antonio Valero, de
la Universidad de Cérdoba,
«los microorganismos estan
presentes en cualquier entor-
no, incluido el ambiente de
procesado de alimentos, por
1o que los mecanismos de con-

Una pieza de plata.

trol han de ser estrictos para
que se minimice el riesgo de
transmision alimentariay.
Ademas, la seguridad alimen-
taria no es algo estatico. Se
descubren nuevos peligros
microbiolégicos o quimicos,
alos que hay que hacer fren-
te, bien porque son de nueva
aparicion o bien porque se
desplazan desde otros luga-
res lejanos. La globalizacion
del comercio y el cambio cli-
matico son dos factores que
pueden resultar determinan-
tesalahora de la aparicion de
enfermedades de transmision
alimentaria que antes no te-
niamos en estas latitudes.

Dietas y sedentarismo

No solo los controles sanita-
rios estan en duda, sino que
en laactualidad hay otros te-
mas que estan siendo debati-

la direccion del profesor Jests
Rivas, que aborda el gremio de
plateros de Murcia mediante
el estudio de sus ordenanzas
y analiza desde diversas pers-
pectivas los principales ajua-
res de plateria del antiguo Rei-
no de Murcia, poniendo en
valor la plateria de este terri-
torio a través de un analisis en
detalle de la misma.

dos en relacion al movimien-
to ‘realfooding’, como son los
alimentos ultraprocesados o
el azucar: ¢Si se sabe que no
son saludables, por qué se per-
mite su comercializacién?

Segin Pablo Fernandez,
«realmente no podemos afir-
mar que un alimento no es sa-
ludable de forma general, dado
que no hay evidencias cien-
tificas que lo demuestren. Si
forman parte de una dieta
equilibrada y se hace ejerci-
cio fisico, ninguno de estos
grupos de alimentos supone
un riesgo para la salud, sino
que pueden ser perfectamen-
te aptos para una alimenta-
cién sana. El problema estd
asociado a dietas no equilibra-
das y al sedentarismon.

En su opinion, «prohibir
alimentos o ingredientes no
va a reducir la incidencia de

las enfermedades asociadas a
una ingesta no adecuada de
alimentos, como la obesidad.
Se trata de un problema mul-
tifactorial en el que no hay
una solucion sencilla, aunque
se esta investigando mucho

Los mecanismos

de controlhande

ser estrictos: los
microorganismos
estan en todo entorno

Antes de consumir
cualquier alimento
debe ser tratado
adecuadamente, sea
doméstico o industrial

FUNDACION SENECA

La Fundacion Séneca-Agen-
cia Regional de Ciencia y Tec-
nologia ha resuelto la prime-
ra fase de la convocatoria ‘Ayu-
das para la contratacion de in-
vestigadores posdoctorales y
gestores de la innovacién’ que
tiene por objeto la contrata-
cion de investigadores pos-

y en los proximos anos deben
producirse avances significa-
tivos. Cualquier decision debe
basarse en conocimientos
cientificos contrastados, que
van a permitir tener las ma-
ximas garantias de éxito. No
creo en soluciones ‘milagro’
que pueden dar lugar a pro-
blemas que antes no existiany.

Internet, las redes sociales
y la figura de los ‘influencers’
juegan un papel muy impor-
tante en todo tipo de movi-
mientos que se estin exten-
diendo, como el veganismo o
la dieta paleo. «Algunas de es-
tas costumbres pueden resul-
tar especialmente peligrosas
desde el punto de vista de la
seguridad alimentaria. Por
ejemplo, el consumo de ‘agua
cruda’, de leche cruda o de
otros alimentos no cocinados
que han puesto de moda al-

gional de talento investiga-
dory su empleabilidad’ de la
Fundacién Séneca, cofinan-
ciadas por el Fondo Social
Europeo a través del Progra-
ma Operativo de Empleo Ju-
venil y la Iniciativa de Em-
pleoJuvenil (POEJ). La reso-
lucién se puede consultar en
la pagina web: www.fsene-
ca.es/web/convocatoria/583

gunos de estos movimientos.
No es que no se puedan con-
sumir, pero se tiene que te-
ner muy clara la procedencia
del alimento o del agua, para
poder consumirlos con una
minima garantia de seguri-
dad alimentariay, segtin ad-
vierte Alfredo Palop.

En ese sentido, es recomen-
dable obtener la informacién
de fuentes fiables, como Ae-
san o EFSA. Ademas, cualquier
cambio de trascendencia en
la dieta deberia ser supervi-
sado por un experto. «No ya
por la seguridad alimentaria,
sino también desde el punto
de vista nutricional. Si deja-
mos de tomar algunos alimen-
tos, podemos dejar de consu-
mir alguna de las vitaminas
que son necesarias para nues-
tro organismo y enfermar,
segun el catedratico.

En definitiva, los catedra-
ticos de la Universidad Poli-
técnica de Cartagena hacen
hincapié en que «la seguri-
dad alimentaria estd en cons-
tante evolucion, por lo que
debemos prestar atencion a
noticias no solo de casos de
enfermedad sino de un uso
correcto de los alimentos. Y
en caso de que se modifiquen
las condiciones de procesa-
do, se debe analizar si puede
tener un impacto sobre la se-
guridad del producto finaly.

Ponen como ejemplo el
hecho de que se han descri-
to casos de enfermedad ali-
mentaria asociados al con-
sumo de productos congela-
dos de origen vegetal que de-
bian cocinarse antes de su
consumo, pero que se han
utilizado tras su desconge-
lacién sin ningtn tratamien-
to por calor. Por tanto, prac-
ticas sencillas tales como se-
guir las instrucciones de co-
cinado o consumo previstas
e indicadas por los fabrican-
tes, o evitar que entren en
contacto productos cocina-
dos con alimentos crudos,
deben seguirse para evitar
posibles problemas. Y con-
cluyen: «Todos podemos y
debemos ayudar a mantener
el elevado nivel de seguridad
alimentaria del que disfru-
tamos en Europa, siguiendo
las recomendaciones de fuen-
tes fiables y siendo criticos
con soluciones ‘milagro’ sin
ninguna base cientificay.
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ATANOR

uede que la vista sea
el sentido mas apre-
ciado por el ser huma-
no. Tan importante es
para los seres humanos, que su
funcion ha transcendido al he-
cho fisico de la vision y se ha su-
mergido en la mas noble de las
capacidades humanas, cual es
larazon. Es usual que en la com-
prension, se diga ¢lo vesonolo
ves? Elojo de larazon, diriamos,
se supone que nos conduce.
Ciertamente, el ojo tiene
como campo de actuacion una
estrechabanda, la region es-
pectral mas pequefia de cuan-
tas se reconocen en el campo
de la radiacion. De las zonas es-
pectrales de radioondas, mi-
croondas, infrarrojo, visible,
ultravioleta, rayos X, rayos
gamma y rayos cosmicos (de
menor a mayor energia), lare-
gion visible estd situada en la
zona central. Al igual que ocu-
rre en la zona ultravioleta, los
procesos moleculares que tie-
nen lugar en esta zona corres-
ponden a los cambios de esta-
dos electronicos que tienen lu-
gar para los electrones mas ex-
ternos de los dtomos y molé-
culas, los que se denominan
electrones de valencia, que son
los que menos energia ponen
en juego para cambiar de un
estado a otro. Los detectores
humanos, bastones y conos del
0jo son capaces de absorberlos
y al transportarlos al cerebro
podemos percibirlos. Pero so-
lamente estos fotones del vi-
sible, los de otras zonas, como
la infrarroja, no los vemos, no
tenemos sensores para ello, los

Fotoavance

Solucion: a partir del préximo sdbado en el blog Atanor (http://blogs.laverdad.es/atanor/)
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Horizontales

5.  Elproceso asi denominado consiste en
emplear moléculas que alcancen la
parte del cuerpo donde debe tener
lugar la accién terapéutica y una vez
instaladas, haciendo llegar el fotén
desde fuera o desde un material
nanomelrico adecuado, se produce la
reaccion pretendida.

9 Las reacciones implican estas energias.

1. Los detectores humanos, bastones y
conos del ojo, son capaces de
absorberlos los fotones del visible y al
transportarlos al cerebro podemos
hacerlo,

12, Su tuncién ha transcendido al hecho
fisico de la vision y se ha sumergido en
la méas noble de las capacidades
humanas, como es ella.

13. Las de television y las comunicaciones,
pertenecen a esta region espectral.

14, Es una regidn espectral

17. Los procesos moleculares que tienen
lugar en las zonas ultravioleta y visible,
corresponden a los cambios entre
es10s estados.

18. Desde la maduracion de una fruta,
hasta el enamoramiento de dos seres
humanos, pasando por la alimentacién
o el envejecimiento, todo Io son
quimicas

19. Es el sentido humano mas apreciado.

20. Elojo tiene como campo de actuacion
una banda asi, es decir, la region
espectral mas pequena de cuantas se
reconocen an el campo de la radiacion.

21, Lo hacemos con las ondas de radio.

Verticales

1 Gracias a efla se mantiene la vida en la
Tierra, al captar las plantas verdes la
energia solar.

2. Los fotones de ofras zonas, que no
sean los del visible, como estos, no los
vemos, no tenemos sensores para elio,
los humanos

3.  Los farmacos actuales lo son mucho.

4. Algunas reacciones quimicas discurren
gracias a la presencia de ellos

6.  Elde larazon, diriamos, se supone que
nos conduce.
Los lotones tienen estas energias.

8. Los electrones son los que forman los
enlaces que las conforman,

10. En si misma, consiste en eso, ruptura y
formacién de enlaces.

15.  Los fotones la suministran a las
moléculas cuando interaccionan

16. Los rayos cdsmicos, solamente nos los
revela la belleza sin par de una aurora
asi denominada.

humanos. Siqueremos dispo-
ner de vision nocturna (sin luz
ordinaria de la region visible,
por tanto) recurrimos a las de-
nominadas cimaras de vision
nocturna, provistas de unos
sensores sensibles a la radia-
cién infrarroja, que el ojo no
puede percibir, salvo que se
convierta (traduzca) la radia-
cién infrarroja que captara la
camara a la region del visible,
para poderla percibir. Las on-
das de radio, las escuchamos,
pero tampoco las vemos. Las
de television y las comunica-
ciones, en microondas. Las de
television y las comunicacio-
nes, en microondas, tampoco
podemos percibirlas por los ai-
res. Los rayos X, salvo la con-
version a un material que tra-
duzca, como una radiografia,
no nos daria a conocer unaro-
tura de hueso. Los rayos
gamma de las centrales nuclea-
Tes, ojala se vieran para que la
gente inocente pudiera cali-
brar el peligro y no suftir el cas-
tigo desproporcionado sobre
su salud. Los rayos cosmicos,
solamente nos los revela la be-
lleza sin par de una aurora bo-
real, consecuencia de las par-
ticulas solares que alcanzan el
escudo magnético de la Tierra
y cuando entran en contacto
con la parte superior de la at-
mosfera, a unos 100 kilome-
tros de altura, las capas de ozo-
no y otras, desprenden una
energia que vemos en forma
de esas luces magicas.

Pero siendo la zona visible
del espectro electromagnético
la regién mas pequefia del mis-
mo, hay que reconocerle una
importancia extrema y no solo
por la vision. Los electrones son
los que forman los enlaces que
conforman las moléculas. La
ruptura y formacién de los en-

laces destruye y forma molé-
culas diferentes. La vida, en si
misma, consiste en eso, ruptu-
ray formacion de enlaces, cons-
tantemente, reacciones quimi-
cas. Desde la maduracion de
una fruta, hasta el enamora-
miento de dos seres humanos,
pasando por la alimentacion o
el envejecimiento, todo son
reacciones quimicas. En todas
intervienen los electrones.

Algunas reacciones quimi-
cas discurren gracias a la pre-
sencia de fotones, por tanto de
radiacion electromagnética. La
explicacion es sencilla, los fo-
tones suministran energia a las
moléculas cuando interaccio-
nan con ellas, de forma que tras
este proceso, pudiera reaccio-
nar con otra molécula, que an-
tes de que se diera el proceso,
no podia hacerlo. La reaccion
por antonomasia que ejempli-
fica esta situacion es la foto-
sintesis, gracias a la cual se
mantiene la vida en la Tierra,
al captar las plantas verdes la
energia solar (fotones) para ali-
mentarse y generar su estruc-
tura, que se incorpora a la ca-
dena de seres vivos.

Los fotones producen reac-
ciones. Y los fotones tienen
energias muy precisas. Y las
reacciones discurren por me-
canismos que implican ener-
glas muy concretas. Podemos
ser muy selectivos en provo-
car las reacciones. Los farma-
cos actuales son muy inespe-
cificos, afectando a las dianas
pretendidas y a las moléculas
que no tienen nada que ver. El
avance consiste en desarrollar
moléculas que alcancen la par-
te del cuerpo donde debe te-
ner lugar la accion terapéutica
y una vez instaladas, hacien-
do llegar el foton desde fuera
o desde un material nanomeé-
trico adecuado, se produce la
reaccion pretendida. No tie-
nen por qué verse implicadas
las moléculas que no les corres-
ponde. Es un avance importan-
te. La fotofarmacologia esta
servida. ]Menos mal!

gosto fue nefasto para la integridad
de los ecosistemas a escalas plane-
taria, nacional y local. Los incen-
dios en la tundra siberiana, la Ama-
zonia y Gran Canaria o nuestra incapacidad
para realizar infraestructuras que eviten las
descargas al Mar Menor, ponen en duda nues-
tra capacidad de anticipacion, gestion y reso-
lucién de problemas ambientales. El cambio
de escala hace que el problema de Gran Cana-
ria 0 del Mar Menor parezca nimio para mu-
chos, incluidas las redes sociales, fuera de sus
regiones, pero comparten la misma forma de
enfrentarnos a los problemas. Intereses eco-
nomicos que sobreexplotan los recursos;
cientificos que se afanan, ensilencio, en co-
nocer las interacciones complejas de los eco-
sistemas para anticipar los efectos de nues-
tras actuaciones y proponer soluciones; alar-
mas sociales cuando la ‘maldicion de Casan-
dra’ se traduce en la cruda realidad; cientificos
que se suman a la rebambaramba social para
parecer que estaban donde nunca estuvieron;
los que niegan los problemas; los que los ma-

) ANGEL PEREZ RUZAFA
ACADEMICO NUMERARIO DE LA ACADEMIA DE CIENCIAS

EL RIESGO DE UTILIZAR ~
ARGUMENTOS EQUIVOCADOS
EN CONSERVACION

tizan; los que los desmienten. Todos somos
expertos y tenemos algo que decir... al menos
mientras el tema circule por las redes socia-
les... luego ya opinaremos de otra cosa.

Los titulares se centraron principalmente
en la Amazonia, «el pulmén del planetay. Y
denostaron a quienes afirmaron que no lo
era. Lo cierto es que el drama de la Amazo-
nia debe preocuparnos porque ya nos que-
dan pocos ecosistemas complejos con una
elevada biodiversidad. Son millones de afios

de evolucion bioldgica, de formas de adapta-
cién al medio, de optimizacion del uso de
recursos, de defensas biologicas, quimicas y
de comportamiento, de interacciones, ciclos
metabolicos y de vida complejos, de variabi-
lidad genética, de culturas indigenas... que
se pierden de un plumazo y que la evolucién
no volvera a recuperar. La vida se rehard,
pero nunca se repite. Lo perdido, como las
golondrinas de Becker, nunca vuelve.

Este es el drama al que nos enfrentamos...

pero no se pierde ningin pulmoén. La Amazo-
nia solo es pulmén de si misma. Los ecosiste-
mas, a medida que se hacen mas complejos y
con mayor biomasa, aumentan su consumo
metabolico y su respiracion. La tendencia es
que consuman lo que producen. Por eso, utili-
zar el argumento de la produccién de oxigeno
comparada con la de COz2 para retardar el
cambio climatico puede volverse en nuestra
contra. Un cultivo agricola o un campo de
golf con control de plagas tienen mucho me-
jor balance produccién/respiracion a esos
efectos. Parece que si el mensaje no es catas-
trofista no serd capaz de remover conciencias,
o que los argumentos realistas basados en la
ciencia se alinean con las malas politicas,
cuando deberiamos aprender que solo la ver-
dad nos protege de la manipulacion y puede
hacernos libres. No, la situacién es dura y
anuncia la catastrofe, pero el argumento no
es el esgrimido. No perdemos un pulmoén,
perdemos el ADN, el sistema nervioso, lo
mas complejo y elaborado que tenemos... y
nos va la supervivencia en comprenderlo.
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