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Las vias romanas
durante la Antigiiedad

F. Séneca. Un estudio sobre el
mapa viario romano en la Penin-
sula Ibérica, contextualizado
cronoldgicamente entre finales
del siglo II1d.C. hastael 711 d.C.
Es el proyecto de Miguel Marti-
nez, contratado predoctoral de
la Fundacion Séneca, en su tesis

doctoral. A través del estudio de
fuentes escritas y arqueoldgicas,
pretende obtener un corpus de
datos mediante el cual realizar
una investigacion histérica so-
bre el funcionamiento de las vias
terrestres en Hispania durante
la Antigiiedad Tardia. Ademas, y
gracias a la implementacion de
la informatica los datos técnicos
se transformaran en espaciales
a través de software GIS.

Motor de cambio del
lenguaje de los politicos

UMU. Belén Zapata, de la Uni-
versidad de Murcia, analiza
como los politicos britanicos
emplean diferentes estrategias
de habla en entrevistas, miti-
nes, efc., para proyectar una
determinada identidad en fun-
cion del electorado. Ha estudia-

do sus intervenciones en los
medios de comunicacién onli-
ne (YouTube, CBS, CNN,
CNBC...) como recursos en la
obtencién de datos. La identi-
dad y los fundamentos ideolo-
gicos en el cambio de estilo son
cruciales para una explicacion
adecuada de cémo los politicos
disefan estratégicamente su
estilo de habla a la hora de po-
sicionarse socialmente.

Ciencia al servicio

desarrollar nuevos productos de

persigue

germinados a base de semillas,
enriquecidos en compuestos bioactivos
beneficiosos para la salud

MARIA JOSE

MORENO

c uando de alimentacion se
trata, el consumidor es
impredecible y cambian-
te. Demanda cada vez mas ali-
mentos mas sanos, naturales y
que se hayan producido bajo téc-
nicas respetuosas con el medio
ambiente. Es por ello que desde
la investigacion y transferencia
de resultados a la empresa, hace
anos que se trabaja en este sen-
tido. Francisco Artés Hernandez,
catedratico de Tecnologia de Ali-
mentos de la Universidad Poli-
técnica de Cartagena, considera
que «gran parte de los consumi-
dores se fijan méas en aspectos
como la novedad, lo atractivo y
conveniente que es el producto
y el efecto que tendra para su sa-
lud, entre otros parametros, an-
tes de fijarse en el precio».

El grupo de investigacion I+D,
el cual dirige, trabaja actualmen-
te en el proyecto ‘Desarrollo y pro-
cesado minimo en fresco de ger-
minados de elevada saludabili-
dad mediante técnicas ecososte-
nibles’, a través del que se persi-

——— |

]

gue desarrollar nuevos produc-
tos de germinados a base de se-
millas, enriquecidos en compues-

~ _

rancisco Artés Herndndez, catedratico de la UPCT. anToNIO GIL 7 AGM

tos bioactivos beneficiosos para
la salud de los consumidores. Para
ello se emplearan técnicas de cul-

tivoy
de pro-
cesado
mas respe-
tuosas con el
medio ambiente
que ademds nos ga-
ranticen preservar la ca-
lidad y seguridad de dichos
elaborados durante su vida ttil
refrigerada, e incluso se preten-
de aumentar la cantidad de com-
puestos fitoquimicos beneficio-
sos para la salud, mediante es-
treses fisicos combinados.

«Se prevé alcanzar una vida
util de unos 10-14 dias a 5°C, por
1o que se buscaré la combinacion

de técnicas que optimicen tanto
la seguridad como la calidad (sen-
sorial, fisicoquimica y bioactiva)
durante su vida comercial refri-
gerada», indica Artés.

Los germinados, tienen un ci-
clo de crecimiento corto, de 4 a
10 dias en oscuridad. La parte
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LaUMU retomasu CiClO Ministerio de Ciencia e Innova- " T BEI'IEfiCiOS de planlar ming, liderado por la Universi-

de conferencias ‘online’

UMU. La Unidad de Cultura
Cientifica y de la Innovacion,
perteneciente al vicerrectorado
de Transferencia y Divulgacion
Cientifica de las Universidad de
Murcia, y en colaboracion de la
Fundacién Espaiola para la
Ciencia y la Tecnologia (FECYT) -

cion, inaugura el lunes 25 de
enero alas 19.30 hla nueva
edicion del ciclo ‘La UMU y la
cultura cientifica’ en formato
‘online’. Esta serie de conferen-
cias, que se alargaran hasta ju-
nio de 2021, comenzaran con
Eva Santos Sanchez-Guzmaén,
profesora de Bellas Artes, y su
ponencia ‘Mujer, textil y arte.
Una experiencia compartida’.

habas entre mandarinos

UPCT. Habas, judias, cebada,
vezay verdolaga crecen por
primera vez entre mandarinos
en una finca del municipio de
Murcia. Estas plantaciones ex-
perimentales, que comenzaron
en 2018, se realizan a través
del proyecto europeo Diverfar-

dad Politécnica de Cartagena.
El objetivo principal es la me-
jora de la sostenibilidad am-
biental, econémica y social de
la actividad agricola. Los pri-
meros resultados del proyecto
evidencian ventajas afiadidas a
la sostenibilidad ambiental: el
incremento de la productivi-
dad de 1a finca y la reduccion
del impacto ambiental.

comestible esta constituida por
el brote entero, incluyendo las
raices. Desde un punto de vista
biolégico, el brote representa la
primera etapa de crecimiento de
una planta y comienza con la ger-
minacion de la semilla.

La gran particularidad de los

germinados es que poseen altas
concentraciones de compuestos
antioxidantes, muy beneficiosos
para la salud, incluso muchos
mas que la planta adulta. Por
ejemplo, un germinado de bré-
coli puede contener hasta 100
veces mds en algunos compues-

tos anticancerigenos que la pro-
pia planta adulta. Por ello, expli-
ca el catedratico de la UPCT,
«ademas de desarrollar estos
germinados, si somos capaces
de producirlos y procesarlos me-
diante la combinacion de tecno-
logias adecuada para que la pro-
pia planta produzca de manera
natural mas compuestos antio-
xidantes, serd un gran avance».

De cara a la sociedad se pre-
tende fomentar el consumo de
productos hortofruticolas, ac-
tualmente muy por debajo del
recomendado por la WHO/FAO,
con presentaciones mds atrac-
tivas de nuevos productos, de

elevada calidad y facil consumo,
de acuerdo al ritmo de vida ac-
tual. Por ejemplo, el destino de
los nuevos elaborados va dirigi-
do a formar parte de ensaladas,
platos preparados, wraps, sand-
wiches, comida rapida, o como
consumo integro para la po-
blacién en general y en par-
ticular enfocado a segmen-
tos con requisitos especia-
les de alimentacion.
Seglin Francisco Artés,
«con los datos analiticos ob-
tenidos se estimard la vida co-
mercial de los nuevos elabora-
dos mediante modelos matema-
ticos de prediccion de la cinéti-
ca de degradacion de su calidad.
Se pretende que los resultados
obtenidos se puedan transfe-
rir a corto plazo a la indus-
tria hortofruticola del pro-
cesado minimo en fresco».

Interés

Tras estudiar en la me-
dida de lo posible como
evoluciona el merca-
do y hacia qué produc-
tos se estan decantan-
do los consumidores,
el equipo de la UPCT
penso que estos nuevos
elaborados, por sus pro-
piedades, tienen todavia un
gran recorrido en los lineales
de los supermercados. Ademas,
tienen la posibilidad de benefi-
ciarse de la investigacion desa-
rrollada para mejorar sus pro-
ductos y ofrecer a los consumi-

dores una mejor calidad.

En el proyecto, que finaliza
en 2022, participan cinco in-
vestigadores de la E.T.S. Inge-
nieria Agronomica y del Insti-
tuto de Biotecnologia Vegetal de
la Universidad Politécnica de
Cartagena. «Contamos con el
apoyo de diversos investigado-
res del Grupo de Investigacion
de la UPCT en Hortofloricultu-
ra Mediterranea. Ademas, he-
mos colaborado profesores de
la Universita degli Studi di Bo-
logna (Italia), con quienes he-
mos desarrollado alguna expe-
riencia conjunta de interés mu-
tuo. En la actualidad estamos
en conversaciones con empre-
sas interesadas en el proyecto
para potenciar esta investiga-
cion, tras nuestros resultados
previos», seglin el catedratico.

El trabajo tratara de estar en
consonancia con el marco de la

«S1somos capaces

de producirlos y
procesarlos mediante
la combinacién de
tecnologias adecuadas
para que la propia
planta produzca

de manera natural
mas compuestos
antioxidantes, sera
un gran avance»,
asegura el catedratico
Francisco Artés

UE minimizando el impacto am-
biental del proceso productivo
por lo que se utilizan técnicas
de cultivo y procesado que mi-
nimicen el consumo de recur-
sos (hidricos y energéticos), en-
tre las que destacan diversos ti-
pos de iluminacion, como las
LEDs, o la optimizacion del con-
sumo hidrico. Se emplearan téc-
nicas de procesado minimo en
fresco alternativas para estimu-
larla formacion de compuestos
beneficiosos para la salud (UV-
B) y desinfectantes (UV-C).

Tras su procesado minimo, se
ensayard el envasado bajo un
innovador pléstico biodegrada-
ble desarrollado por AIMPLAS
y se estudiarad la posibilidad para
ser adaptado a su uso posterior
en microondas doméstico para
su cocinado.

En este momento, el proyecto
ha llegado a su ecuador y taly
como apunta Artés Herndndez,
«con las dificultades légicas que
nos hemos encontrado este afio
por no poder desarrollar las ex-
periencias en el laboratorio du-
rante varios meses. Nos encon-
tramos analizando los resultados
y obteniendo unas conclusiones
parciales a diversos objetivos es-
pecificos muy prometedoras».

Los resultados preliminares que
ya han ido obteniendo se estin
publicando en diversas revistas y
congresos del ambito cientifico y
se han desarrollado dos trabajos
fin de grado al respecto.
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3 millones de euros para
infraestructuras Covid-19

F. Séneca. La Consejeria de Em-
pleo, Investigacion y Universi-
dades destina 3.000.000 de eu-
ros para que la Fundacién Sé-
neca pueda conceder de forma
directa subvenciones a las uni-
versidades publicas de la Re-
gion y al CEBAS-CSIC, destina-

das a la adquisicion de infraes-
tructuras y equipamientos cien-
tifico-técnicos para fortalecer
sus capacidades investigadoras
en la lucha contra la Covid-19, y
a contribuir a minimizar el im-
pacto ocasionado por la enfer-
medad. Un ejemplo son los labo-
ratorios de bioseguridad que
permitiran los niveles de con-
tencion bioldgica necesarios
para investigacién en Covid-19.

El31%de los que hacen
prdcticas, contratados

UPCT. Més de centenar y me-
dio de exalumnos de la Univer-
sidad Politécnica de Cartagena
que habian realizado practicas
de empresa fueron contrata-
dos el curso pasado, lo que
equivale al 31%. Las practicas
benefician al estudianteyala

empresa a la que aporta sus
conocimientos, y también son
la puerta de entrada de la Uni-
versidad al mercado laboral.
Ademas, la relacion entre la
empresay el profesor que tuto-
riza, facilita una colaboracion
continuada que incluye la crea-
cion de cétedras, la contratacion
de servicios de investigacion o
la concurrencia a convocatorias
de programas de I+D+i.

«Investigamos para
conseguir alimentos
que lleguen al comprador

posible»

Investigador principal del grupo
Biotecnologia de Alimentos
de la Universidad de Murcia

MARIA JOSE MORENO

1 proximo mes de junio, la
E prestigiosa revista cienti-
fica FOODS, va a dedicar
un nimero especial a los ‘Com-
puestos bioactivos vegetales en
alimentos y envases alimentarios’.
Este numero especial esta siendo
dirigido por un equipo de tres edi-
tores invitados encabezados por
el catedrédtico de la Universidad
de Murcia, Fulgencio Marin Inies-
ta, y los profesores Ginés Benito
Martinez Hernandez, de la Uni-
versidad Politécnica de Cartage-
na, y Amaury Taboada Rodriguez,
de la Universidad de Murcia.
FOODS pertenece a la edito-
rial MDPI, es de acceso abierto
totalmente gratuito para los lec-
tores, y actualmente tiene un fac-
tor de impacto JCR (Journal Ci-
tation Report) de 4.092 (ultima
valoracion de 2019). Ademas,
esta clasificada en el primer cuar-
til de Food Science and Techno-
logy (posicion 27 de 139 revis-
tas). En concreto, esta dirigida a
cientificos, investigadores y otros
profesionales de la alimentacion.
Los articulos cientificos que pu-
blica FOODS, se pueden encua-

drar en un abanico muy amplio
que incluye temas como produc-
tos carnicos, productos lacteos,
Ingenieria y Tecnologia de Ali-
mentos, Microbiologia alimen-
taria o ciencias sensoriales y del
consumidor, entre otros.

—¢Por qué dedicar un numero es-
pecial a ese tema en concreto?
—Los Compuestos Bioactivos Ve-
getales (CBV) tienen un interés
creciente en la tecnologia alimen-
taria por razones de cuidado am-
biental y mejora de la salud hu-
mana, ya que pueden ufilizarse
como sustitutos de productos qui-
micos de naturaleza toxica o xe-
nobidtica. En concreto, algunos
CBV tienen efectos tecnoldgicos
y pueden sustituir a los aditivos
de sintesis quimica tanto en ali-
mentos como en una nueva gama
de envases alimentarios compos-
tables sin plasticos y otros com-
puestos de origen petroquimico.
También es importante citar la
aplicacion de CBV a los envases
comestibles los cuales estan cons-
tituidos por una pelicula que re-
cubre porciones sdlidas del pro-
pio alimento. Es conveniente se-

falar que en la Union Europeay
en general en los paises avanza-
dos, los aditivos alimentarios es-
tan perfectamente reguladosy
cuando se utilizan de acuerdo con
las normas, son en general muy
utiles teniendo en cuenta el ba-
lance de beneficios y posibles per-
juicios que obtenemos como re-
sultado de su aplicacion a un de-
terminado alimento o envase. En
este sentido se continda investi-
gando para poder reemplazar al-
gunos de estos aditivos por CBV
que mejoren los beneficios y re-
duzcan los posibles perjuicios
para el consumidor. En otras pa-
labras, investigamos para conse-
guir alimentos que lleguen al con-
sumidor en el estado mas natu-
ral posible. Ademads, muchos CBV
tienen efectos positivos en la sa-
lud humana. Entre las propieda-
des mas importantes de los CBV
podemos enumerar sus efectos
antioxidantes, antimicrobianos,
espesantes, emulsionantes, for-
madores de peliculas, de fibra die-
tética con capacidad prebidtica y
otros efectos que permitirdn alar-
garlavida util de los alimentos y

ad
7

Fulgencio Marin Iniesta, en la Facultad de Veterinaria. JAVIER CARRIGN 7 AGM

mejorar su seguridad y propieda-
des nutricionales. Problemas
como el sabor fuerte, la baja so-
lubilidad, la alta volatilidad o la
inestabilidad dificultan la aplica-
cion de los CBV en alimentos y en-
vases de alimentos. Un gran nu-
mero de estudios tienen como ob-
jetivo evitar estos problemas con
nuevas tecnologias limpias de ex-
traccion, modificacién de propie-
dades nativas y aplicacion de CBV
tanto a alimentos como a enva-
ses de alimentos.

—¢Puede adelantar el titulo de
alguno de los articulos que se
vayan a publicar en junio?
—Somos varios los grupos de in-
vestigacion que estamos traba-
jando para este nimero especial
de FOODS. Aunque tenemos ya
varios titulos tentativos, solo pue-

do revelar el primer articulo ya
publicado de este numero espe-
cial, el de Lopez-Canovas y col.
2020. Se titula ‘Nanoencapsula-
ted clove oil applied as an
anesthetic at slaughtering decrea-
ses stress, extends the freshness,
and lengthens shelflife of cultu-
red fish’ (aceite de clavo nanoen-
capsulado aplicado como anes-
tésico en el sacrificio disminuye
el estrés, extiende la frescura y
prolonga la vida util del pescado
de granja) y fue publicado el pa-
sado 24 de noviembre y firmado
en primer lugar por Amanda Es-
peranza Lopez-Cénovas y otros
investigadores pertenecientes al
Departamento de Biologia Celu-
lar e Histologia de la Universidad
de Murcia, al Departamento de
Ingenieria Agronémica de la Uni-

T
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Bombade calor que usa ricoy experimental de diferen- EXpDSiCiél‘l sobrela tos que han estudiado a lo
N tes configuraciones del sistemay - P largo de la carrera. A través
C0z2como refrlgerante de la presién 6ptima con la que realidad econémica de 47 fotografias, la exposi-
deberian funcionar este refrige- cion pretende centrar la
UPCT. Investigadores de la rante ha sido la principal aporta- UMU. FINANZYARTE es un atencion sobre la realidad

UPCT han desarrollado una
bomba de calor, segura y fiable,
que utiliza COz como refrigeran-
te, reduciendo de este modo el
impacto medioambiental de los
equipos que proporcionan agua
caliente sanitaria. El estudio te6-

cion de la tesis doctoral de Victor
Francisco Sena. El grupo de in-
vestigacion Modelado de Siste-
mas Térmicos y Energéticos lle-
va anos trabajando en el desa-
rrollo y mejora de bombas de
calor para distintos fines.

proyecto de los estudiantes
de la Facultad de Economia y
Empresa de la Universidad
de Murcia donde transcien-
den lo aprendido en las aulas
y los alumnos resumen en
una sola imagen los concep-

que rodea al actual sistema
econdmico y financiero y los
elementos que lo definen. La
coleccion se puede visitar
‘online’ accediendo a través
de la web de la Facultad,

en la seccion de actualidad.

versidad Politécnica de Cartage-
na, al Centro Oceanografico de
Murcia y a la Faculty of Bioscien-
ces and Aquaculture, Nord Uni-
versity de Bodo (Noruega). Este
articulo se puede leer en el enla-
ce: https://www.mdpi.com/2304-
8158/9/12/1750

—¢Quién va a publicar en FOODS,
qué tipo de investigadores?
—Cualquier investigador, tanto de
universidades, centros de inves-
tigacién o empresas, que traba-
je en temas relacionados con el
numero especial de FOODS, lo
cual puede incluir a Tecnologos
de Alimentos, Veterinarios, Gra-
duados en Nutricion, Ingenieros
Agréonomos, Farmacéuticos, Bio-
quimicos, Quimicos, Ingenieros
Quimicos, Bidlogos, etc.

—¢Qué significa que un articulo

sea publicado en una revista
cientifica?

—Las investigaciones realizadas
por los cientificos se publican en
revistas especializadas en forma
de articulos. Podemos destacar
dos aspectos clave del proceso de
publicacién de un articulo en una
revista cientifica de calidad, pri-
mero la ‘revision por pares’ rigu-
Tosa o proceso de arbitraje para
1a seleccion de articulos y después
la buena difusion de los resulta-
dos de investigacion. En primer
lugar, es muy importante tener
en cuenta que, para que un arti-
culo sea publicado en una revis-
ta cientifica de calidad, antes debe
de superar la ‘revision por pares’
(peer review), es decir, la revision
de la investigacion realizada por
otros cientificos de la misma ca-
tegoria o superior a la de los au-
tores y ademds expertos en el
tema concreto del articulo. Esto
es muy importante para asegu-
rar la calidad de las investigacio-
nes cientificas. A medida que una
revista cientifica va siendo mas
prestigiosa, va incrementando su
indice de impacto y ocupando po-
siciones mas elevadas en el ran-
king o clasificacion de su catego-
ria. Como consecuencia de lo an-
terior se incrementa la rigurosi-
dad de los criterios de admision
de articulos para ser publicados
en dicha revista. Los articulos re-
cientemente publicados en estas
revistas prestigiosas son una re-
presentacion de lo mds actual en
las investigaciones del campo en
que se especializa la revista. Res-
pecto a la difusion de las investi-
gaciones cientificas, se trata de
un proceso esencial para el de-
sarrollo de la ciencia. A través de
las publicaciones en revistas cien-
tificas los investigadores en cual-
quier campo del saber humano
pueden partir de los resultados
de otros cientificos para realizar
nuevos experimentos y poder ge-
nerar nuevos conocimientos.

Promocion y becas

—¢Qué valor tiene para los cien-
tificos publicar en una revista
de este estilo?

—La publicacion en revistas cien-
tificas de calidad es uno de los
principales méritos del curricu-
lum vitae de un cientifico, lo cual
repercute no solo en su presti-
gio como investigador, sino tam-
bién en la promocién profesio-
nal y en la obtencién de becas o
Tecursos econdmicos para poder

«Los Compuestos
Bioactivos Vegetales
(CBV) tienen un
interés creciente en la
tecnologia alimentaria
por razones de
cuidado ambiental

y mejora de la salud
humana, ya que
pueden utilizarse
coma sustitutos de
productos quimicos
de naturaleza toxica

o xenobiotica»

continuar sus investigaciones.
—¢Como se elige una revista en
la que publicar?

—Se basa en primer lugar en la
especializacion del tema tratado
en el articulo que se desea publi-
car, el cual debe de estar dentro
del Ambito de temas abarcados
por la revista elegida (scope).
Dado el gran niimero de revistas
cientificas existentes, frecuente-
mente nos encontraremos con
varias revistas candidatas. Nor-
malmente se eligen las revistas
atendiendo a los siguientes cri-
terios: en primer lugar con am-
bito de temas que incluya el del
articulo que se desea publicar. E1
segundo criterio, que la revista
esté indexada preferentemente
en JCR (Journal Citation Reports)
0 en otros repertorios de revis-
tas cientificas como SJR, o Latin-
dex entre otros. Un tercer crite-
rio, que la revista tenga el mayor
indice o factor de impacto posi-
ble, basado en el niimero de ci-
tas de sus publicaciones, ocupan-
do una elevada posicién en la cla-
sificacion de su categoria. Nor-
malmente las revistas de una de-
terminada categoria se ordenan
por factor de impacto y se divi-
den en cuatro cuartiles, repre-
sentando cada uno el 25% del to-
tal de 1a lista de revistas. Las mds
prestigiosas son las de primer
cuartil o Q1. Un cuarto criterio
de eleccidn de revista es que esta

cuente con una buena difusién.
Esto ultimo es importante por-
que influye mucho en las citas que
puede recibir un articulo concre-
to en otras publicaciones poste-
riores y esto se valora mucho en
el curriculum vitae de los autores.
—¢Cuéanto tiempo puede llevar el
proceso de publicacién?

—En general puede ser de varios
meses 0 incluso mas de un afio.
En el caso de FOODS, la decision
de aceptacion se produce en solo
12,4 dias de media y la publica-
cion solo 3 o 4 dias después, se-
gin datos de 2020. Un tiempo
corto de publicacién es muy bien
valorado por los cientificos, so-
bre todo en temas importantes
donde hay muchos grupos de di-
ferentes paises trabajando simul-
tdneamente en la misma linea de
investigacion y el retraso en pu-
blicar puede suponer que otro
grupo se adelante con una publi-
cacion similar y un resultado de
investigacion concreto ya no pue-
da ser publicado.

—¢Destacaria alguno de los arti-
culos de los que se van a publi-
car en el nimero especial de
FOODS?

—Actualmente los diferentes gru-
pos de investigacion que colabo-
ramos en este numero especial
de FOODS estamos preparando
varios articulos, sin embargo,
hasta que los articulos no estan
publicados su contenido e inclu-
s0 su titulo es confidencial. Solo
puedo decir que se estd traba-
jando en articulos sobre tecno-
logias para la mejora de la diges-
tibilidad de Compuestos Bioac-
tivos Vegetales, técnicas de eva-
luacion de mezclas sinérgicas de
CBV como antimicrobianos na-
turales de alimentos y envases,
aplicacion de CBV a productos
derivados de la pesca para au-
mentar su calidad y vida util, en-
vases comestibles basados en
CBY, obtencidn y aplicacion a ali-
mentos de CBV con propiedades
de prevencion de enfermedades
tumorales, mejora del conteni-
do de CBV en verduras y utiliza-
cién de CBV en envasado activo
de frutas o verduras, entre otros
temas. Si podemos destacar el
articulo, ya publicado, que he-
mos citado antes, el escrito por
Lopez-Canovas y col. 2020.
—¢Sobre qué versa?

—En la industria de la acuicultu-
ra, los peces se aturden median-
te una amplia gama de métodos,
pero todos desencadenan res-

puestas de estrés y afectan la ca-
lidad de la carne del pescado. El
agua fria se considera uno de los
métodos mas eficientes, pero in-
cluso esto no es un método libre
de estrés para los peces. Los anes-
tésicos incluidos en el hielo o en
el agua podrian disminuir este
estrésy retrasar la pérdida de la
calidad del pescado. En este tra-
bajo analizamos el efecto del acei-
te de clavo (CO) nanoencapsula-
do en B-ciclodextrinas (B-CD) (CO
+ B-CD), incorporado en el bafio
de aturdimiento, sobre la respues-
ta al estrés y los atributos orga-
nolépticos de peces marinos fres-
cos y peces de agua dulce de cua-
tro especies de importancia eco-
nomica (salmaén del Atlantico, lu-
bina europea, tilapia del Nilo y
trucha arco iris). Los resultados
revelaron que el CO +B-CD redu-
ce el tiempo necesario para in-
ducir la anestesia, independien-
temente de la salinidad, el habi-
tat o la temperatura del agua. Los
niveles plasmaticos de glucosa y
cortisol disminuyeron en las cua-
tro especies, aunque las concen-
traciones de CO requeridas va-
riaron entre especies. Ademas,
las alteraciones en el nivel de lac-
tato plasmatico difirieron entre
los peces marinos y de agua dul-
ce. El uso de CO + B-CD extendio
la vida util del pescado de todas
las especies estudiadas (de3a 7
dias). En conclusion, el uso de
CO encapsulado en B-CD para
anestesiar peces puede conside-
rarse una técnica mejorada de
aturdimiento de peces que redu-
ce el tiempo de induccion de la
anestesia, disminuye la respues-
ta al estrés y prolonga la vida ttil
del pescado fresco.

—Y una vez que se publican los
resultados en un articulo cien-
tifico, ¢qué sucede?

—El trabajo de investigacion que
representa cada articulo tiene
una vida propia diferente. En al-
gunos casos los investigadores
han considerado la necesidad de
patentar los resultados lo cual
debe de hacerse antes de publi-
carlos. En otros casos los resul-
tados pueden tener una gran
aplicabilidad, pero no son pa-
tentables y en otros son resulta-
dos de ciencia mas bésica que
necesitaran de investigaciones
posteriores para ser aplicados.
En general, los resultados publi-
cados en este numero especial
de FOODS podran tener un alto
grado de aplicabilidad.
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anana es 17 de enero, San Anton,
M patron de los animales... y mi cum-

pleanios. Una de las muchas tradi-
ciones populares que rodean este dia tan
especial es comer los tipicos panecillos de
San Anton, cuya denominacion se debe a
los panes que comia este santo, apasiona-
do de los animales, en sus largos periodos
de ayuno. Los fieles se los ofrecian a San An-
tonio para que bendijese a sus animales y
los protegiese de las enfermedades.

Los panecillos de San Antdn suelen ser
pastas de aspecto seco, redondas y de un ta-
mafo que no llega a sobrepasar los diez cen-
timetros de diametro. Sin embargo, actual-
mente los hay grandes, pequenos, salados,
dulces, de diferentes formas... cada maes-
trillo tiene su librillo. En el articulo de hoy
les contaré lo que ocurre desde el punto de
vista cientifico-tecnoldgico en cada una de las
fases de la preparacion de los panecillos de
San Antén. Comencemos.
+Fase 1: Preparacion de los ingredientes
Los ingredientes tradicionales de un pan
de San Anton son los mismos que se em-
plean en un pan casero: harina, agua, saly
lalevadura. Otras recetas también incorpo-
ran leche, aceite, huevos, leche, azucar, ra-
yadura de limon o incluso anis. Estos ulti-
mos ingredientes tienen como objetivo di-
versificar los tipos de panes de San Antén
existentes, aportando distintas texturas, co-
lores, sabores, aromas, etc.

«Fase2: Mezclado y amasado

En esta etapa se mezclan la harina y el agua
hasta obtener una mezcla pegajosa. Los gra-
nulos de almidon presentes en la harina,
formados por unidades de amilosa y amilo-
pectina, absorben agua. En ese momento
las amilasas (enzimas que hay en la harina)
se activan y atacan a las moléculas de almi-
don. El resultado de este «ataque despiada-
do» es que el almidon se destruye dando lu-
gar a glucosa, sustrato de la fermentacion
que ocurrira en el siguiente paso. Paralela-
mente, las cadenas de glutenina y gliadinas
(componentes del gluten de la harina) ab-
sorben agua, se hinchan y se estiran.
+Fase 3: Fermentacion primaria

Llega la hora de afadir la levadura para que
se produzca el proceso de fermentacion al-
cohdlica. Las bacterias que hay en las leva-
duras atacan la glucosa generada previa-
mente en el amasado, produciendo didéxido
de carbono y etanol. Es una fermentacion
similar a la que ocurre en la elaboracion del
vino, pero en el caso de los panecillos de San
Antén el diéxido de carbono no se evapora

en los panecillos
de San Anton

~ Y JOSE MANUEL LOPEZ NICOLAS
Vicerrector de Transferencia y Divulgacion Cientifica de la UMU
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sino que queda atrapado en la red que ha
formado el gluten. Gracias a ello se hincha
la masa de pan hasta casi doblar su volu-
men y se generan celdas huecas en el inte-
rior. En esta fase también se generan molé-
culas responsables del aromay sabor a pan.
«Fase 4: Deshinchado

‘También llamada de desgasificacion, el dioxi-
do de carbono atrapado en la estructura crea-
da por el gluten se elimina parcialmente.
+Fase 5: Division, boleado, reposo y mol-
deado

Llega el momento de dividir la masa. En mi

querido barrio de San Antdn un grupo de vo-
luntarias cogen pellizcos de masa y los «bo-
lean» para que queden bien redondos. El ob-
jetivo del reposo es que sea mas facil mani-
pular el gluten durante el moldeado, la fase
en la que se le da la forma casi definitiva a
nuestro particular panecillo.

«Fase 6: Fermentacion secundaria

La funcion mas importante de este paso,
que suele durar entre 60y 90 minutos, es
que la masa adquiera el tamano adecua-
do ala espera de que siga creciendo pos-
teriormente en el horno.

sFase 7: La cruz

La iconografia representa a San Antonio
con el habito negro de los Hospitalarios y
latau o la cruz egipcia representada en la
tunica. Por ello los panecillos de San An-
ton llevan una cruz en su superficie. Para
hacerla se suele emplear un molde o la pun-
ta de un cuchillo.

sFase 8: Horneado

El horneado se divide en dos etapas: i) Hu-
meda (temperatura del horno entre 230°-
250° Cy presencia de vapor de agua) don-
de mueren las bacterias de las levaduras,
se evapora el etanol y la masa termina de
crecer gracias a la elasticidad que le pro-
porciona el vapor; ii) Seca (femperatura del
horno 200° Cy ausencia de vapor de agua)
donde se produce el dorado de la corteza
gracias a la reaccion de Maillard, de gran
interés en el mundo de la tecnologia ali-
mentaria. Para que se produzca esta reac-
cion son necesarias tres condiciones: a)
presencia de azucares reductores y ami-
nodcidos; b) altas temperaturas; ¢) ambien-
te seco (por eso la reaccion de Maillard no
se produce en procesos de coccion y si al
utilizar la plancha).

En el horneado también se producen
otras reacciones de importancia para las
caracteristicas sensoriales de los paneci-
llos como la generacion de aromas, la ge-
latinizacion de los almidones, la coagula-
cidn y el tostado de proteinas.

«Fase 9: Enfriado

Durante el enfriado el pan sigue evaporan-
do humedad e intensificando su sabor. Mien-
tras la temperatura no baje alos 70° C el
proceso de gelatinizacién sigue en marcha.
Este es el motivo por el que, si se corta una
barra de pan recién sacada del horno, aun-
que esté a 95° C por el centro, parecera cru-
day pegajosa. La poca humedad de la masa
de los panecillos de San Anton hace que
puedan conservarse durante meses.
*Fase 10: Tradicion

Nuestro pan esté ya casi listo para ser con-
sumido... pero antes hay que cumplir la tra-
dicion. Suele ser creencia popular que los
panecillos de San Anton atraen la fortuna y
por eso se guardan junto al monedero du-
rante un ano. Yo, sin suerte ain pero con
mucha esperanza poco cientifica, lo hago.

Estimados lectores de LA VERDAD, en el
articulo de hoy he puesto de manifiesto la
presencia de la ciencia y la tecnologia en
una de nuestras tradiciones mas popula-
res. Espero que les haya gustado. También
espero mafana sus regalos.

ANTONIO
CORDOBA EAREBA
Académico numerario

de la Academia de Ciencias
de la Region de Murcia

Feliz ario
43x47 (ParteI)

allegada del nuevo anoy
L el final del denostado

2020 han sido muy anor-
males. Lo que quizas haya pasa-
do inadvertido para la mayoria
es que 2021 tiene una interesan-
te factorizacién en primos, que
1o hace ser un numero singular:
el mas dificil de factorizar entre
todos sus predecesores, y habra
que esperar a 2279 para encon-
trar otro afo con dificultad pare-
cida. No es una mera observa-
cion pintoresca, producto de una
mente aficionada a las elucubra-
ciones aritméticas, sino que se
trata de un fenémeno algo mas
profundo que estd intimamente
conectado con la seguridad de
nuestro correo electrénico.

La sucesion de los niimeros

primos (2, 3, 5, 7, 11...) ha fasci-
nado a la humanidad desde hace

muchos siglos. Los clasicos grie-
gos ya supieron que hay infinitos
de ellos (la sucesion nunca se
acaba) y que todo numero entero
distinto del cero y de la unidad
se descompone de manera tni-
ca, salvo el orden de los factores,
en un producto de tales primos.
Posteriormente EratOstenes, un
sabio del periodo alejandrino,
ided un procedimiento eficiente
para hallarlos. Se basa en el he-
cho de que todo niimero mayor
que 1 ora es primo, ya es divisi-
ble por un primo menor que su
raiz cuadrada. El método, llama-
do criba de Eratéstenes, es muy
facil de implementar: directa-
mente a mano, si se trata de nii-
meros no muy grandes como
son los menores que 2021, 0 con
ayuda de un sencillo programa
de ordenador si, por ejemplo,

quisiéramos una lista de los pri-
mos menores que un millén. De
manera que si buscamos en In-
ternet esas listas veremos que
entre 1y 2021 hay exactamente
306 primos. No obstante, si-
guiendo a Eratdstenes, para en-
contrar la factorizacion de 2021
basta con que nos centremos en
los que son menores que la raiz
cuadrada de 2021 que es
44.95..., un nimero muy proxi-
mo a 43y 47 que son los dos fac-
tores primos que 2021 posee.
Por cierto, Eratdstenes fue tam-
bién el primero en realizar un
calculo muy valido del tamano
(radio) de una Tierra esférica.

Si en posesion de esa lista que-
remos factorizar un nimero, el
aciago 2020 por ejemplo, ense-
guida vemos que es divisible por
2yque el cociente 1010loes

también por 2 y por 5, quedan-
donos 101 que ya es primo, y
esto se hace en un periquete.
Dado un entero, la estrategia mas
16gica sugiere empezar por 2,y
luego ir siguiendo con los sucesi-
vos 3, 5... hasta completarla fac-
torizacion. Pero cada una de esos
pasos conlleva un tiempo de or-
denador y entonces queda claro
que 2021 necesita mas divisio-
nes que cualquier otro numero
que le precede o que le sigue has-
ta llegar a 43x53=2279 que es el
primero con iguales exigencias.
Los niimeros que son producto
de dos primos distintos reciben
el nombre de casi-primos y, si
sus dos factores son muy pareci-
dos, como ocurre con los de
2021, tenemos un numero que
es de lo mas dificil de factorizar
entre los de tamano comparable.
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