Sabado 240318
LA VERDAD

Clausuranen
LaArrixacauna
exposicion sobre
cientificas

FUNDACION SENECA

Los pasillos del area Materno-
Infantil de La Arrixaca se con-
virtieron en el escenario de la
exposicion ‘Descubriendo cien-
tificas’, realizada por la Funda-
cion Séneca y que forma parte
de las actividades del programa
IngenioSanos de la Universidad
Politécnica de Cartagena.

Semana Santa ya
ha llegado y con
ella las procesio-
nes. Una tradi-
cion que en la
ciudad de Murcia
y en otras localidades de la Re-
gion se caracteriza por el re-
parto de monas y caramelos
por parte de los nazarenos en-
tre el pablico asistente. Una
costumbre que las hace dife-
Tentes y que, como se lee en
la web de Murcia Turistica,
junto con las tallas de Salzi-
llo, whacen que esta Semana
Santa tenga una personalidad
unica en nuestro Pa'l&n.

Declarada de Interés Turis-
tico Internacional, durante la
Semana Santa de la ciudad de
Murcia son 16 las cofradias
que desfilan a lo largo de 10
dias y solamente 6 prohiben
a sus integrantes repartir ob-
sequios durante la procesion.
Se trata de una costumbre de
hace siglos a la que ningin
historiador ha podido poner
fecha exacta de inicio y tam-
poco existen datos de la can-
tidad de caramelos (produc-
to estrella entre los partici-
pantes) que se entregan a lo
largo de estos dias.

Lo que si se sabe es que la
industria de las golosinas es
actualmente una de las mas
potentes en la Region de Mur-
cia, En Molina de Segura, don-
de se concentran las fibricas
mis importantes, el nimero
de empleos generados por
ellas ya supera al de las em-
presas conserveras,

Siendo uno de los sectores
mas jovenes en el ambito de
la industria alimentaria, des-
taca por ser muy dindmico y
con una fuerte tradicion en
la Regién, que genera mas de
1.200 empleos directos y que
basa su éxito en la calidad de
sus productos y en la innova-
cién. De hecho, se configura
como un clister generador de
conocimiento localizado de
alto valor competitivo.

Esa apuesta por la innova-
cion y el desarrollo se ha con-
vertido en algo fundamental
para quienes venden un pro-
ducto basado en el azicar, un
ingrediente cada vez mas en
entredicho por su estrecha re-
lacién con la obesidad y sus
efectos en la salud.

De hecho, hay quienes

La exposicion, que se clausu-
1o esta semana, muestra las bio-
grafias de 38 cientificas o inven-
toras y los retratos de las mismas,
realizados por nifios de entre 7
y 10afios de edad, en unos talle-
res plasticos organizados por la
Fundacion Séneca y dirigidos por
la artista plastica Gloria Lapefia.
Tras su paso por La Arrixaca, la
muestra se trasladara a los hos-
pitales Reina Sofia de Murcia y
el hospital Santa Lucia de Carta-
gena. Asimismo, también se po-
dri veren el Campus de la Inge-
nieria, los dias 2, 3 y 4 de mayo.
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Sancho Bandn, investigador pr‘lcpal del

e

| grupo de Tecnologia de los Alimentos de la UMU.

Valor de ventas de las empresas lideres en Espafia
(2016, en millones de euros)

Ferrero Ibérica SA* “'ln’ll'ullnﬂllnu'ln 208
sinchez Gno,5A (| J IEBT T IEMTTIEMTTIE 170

(Golosinas Fini)

Pepsico Foods AE* AT H PE AT E ME DD B € 143
tacasa, SA* SAT B DE DT EDE DL E D€ 130,78

Vidal Golosinas SA Nl I nul I Kﬂ“n 115

wrigley co., st M TDE MTTMEMTINE 109
Mondelez International * ' l n“ l l ‘ 97,5

Divisidn Confiteria

Grefusa, sL* 3§ H DG DA D I D€ 95,25
Chupa Chups, SAU “I . n’l l “ 95
Cantalou, SA* “ ' l ‘ 47

* Los datos de estas empresas
incluyen lineas de negocio
en otros sectores,

Fuente: Alimarket /Statista

apuntan a que en los altimos
anos la situacion de la indus-
tria de alimentos y bebidas
azucaradas es comparable a
la de la industria tabacalera
en el afio 2000, en la medida
que los consumidores se vuel-
ven mas y mais conscientes
de los efectos de su excesoen
la salud.

Precisamente por eso, em-
presas como Jake SA, ubicada

en Molina del Segura, se apo-
yan en el trabajo de cientifi-
cos de la Universidad de Mur-
cia (UMU} con el objetivo de
desarrollar nuevos productos,
mas acordes con las nuevas
necesidades del mercado.

Ya lo dice el profesor San-
cho Banon, catedratico e in-
vestigador principal del gru-
po de investigacion en Tec-
nologia de los Alimentos de

la UMU: «Las golosinas que
se consumen actualmente no
tienen nada que ver con las
que se consumirin dentro de
10615 afios. La golosina es
una bomba calérica desde el
punto de vista nutricional; ya
se estd declarando la guerra
al aziicar en los paises desa-
rrollados, por lo que la indus-
tria se vera forzada en pocos
anos a ofrecer productos mas

LaUMU abordala
relacién entre el cine
ylamicrobiologiaen
una conferencia

DIVULGACION

‘Reservoir Bugs. ;Qué hace un
microbio como td en una pe-
licula comao esta?’ es el titulo
de la conferencia que impar-
tio esta semana Manuel San-
chez Angulo, profesor del De-
partamento de Produccion Ve-
getal y Microbiologia de la
Universidad Miguel Hernan-
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Bafion: «La industria
se verd forzadaen
pocos aiios a ofrecer
productos mas
saludables, con
menos azlicar»

LaUMU trabajaenun

proyecto para probar
extractos de plantas
aromaticas conun
objetivo conservante
y nutricional

saludables, con menos azi-
car y libres de ingredientes
que dan lugar a determinadas
alergias e intolerancias ali-
mentariass.

Su equipo de investigacion
ha desarrollado varios proyec-
tos CDTI de la manode la em-
presa murciana. Como expli-
ca el profesor Bafion, «la ma-
yor parte de las golosinas se
elaboran con una combina-
cion de glucosa, sacarosa, ge-
latina, almidones, extractos
vegetales, aromas y coloran-
tes, por lo que la industria lo
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dez de Elche (UMH). El acto
tuvo lugar en el salén de ac-
tos Hermenegildo Lumeras de
la Facultad de Quimica. San-
chez Angulo, responsable del
blog de divulgacion cientifi-
ca "Curiosidades de la Micro-
biologia' y del programa de
Radio UMH ‘T4, yo y los mi-
crobios’, analizo la relacién
entre el cine y la microbiolo-
gia desde el apocalipsis zom-
bi, la lucha contra el siday la
tuberculosis. Ademis, expli-
6 los beneficios que se obtie-
nen de los microorganismos.

tiene muy complicado para
adaptarsen. wHay que pensar
-afiade- que el azucar, el prin-
cipal ingrediente de las chu-
cherias, no solo aporta el sa-
bor dulce, sino también peso
y volumen a estos productos.
Dicho eso, si se piensa en em-
plear edulcorantes naturales,
como la stevia, para sustituir
el azticar en estos productos,
hay que tener en cuenta que
solo se necesita una pequena
cantidad de edulcorante para
endulzar y resulta necesario
anadir otros ingredientes que
compensen la pérdida de azi-
car del producton. Asi pues,
el principal reto de la indus-
tria es la busqueda de susti-
tutos del azicar, algo que se
complica muchisimo dado
que algunos productos se
COMPONEn en $u mayor par-
te de este ingrediente.

Por otro lado, segun el ca-
tedratico de la UMU, wsusti-
tuir unos ingredientes por
otros no solo afecta al produc-
to en si, sino también a la ma-
quinaria que se utiliza para
su fabricacion. Por ejemplo,
es posible que la masa se vuel-
Va mas o0 menos viscosa o ad-
hesiva al cambiar su formu-
lacion, y eso lleva a que no se
pueda trabajar con ellade la
misma forma, lo que puede
obligar al fabricante a modi-
ficar la tecnologia para que
sea mas eficiente .

Precisamente, uno de los
proyectos en los que el gru-
po de la Universidad de Mur-
cia trabajé con la empresa Jake
estuvo relacionado con esa
problematica. En otro mo-
mento, se les planted la ne-
cesidad de encontrar un sus-
tituto del azdcar para la ela-
boracion de los caramelos de
goma (del tipo de los que son
eldsticos y tienen forma de
osito, por ejemplo). «Se con-
siguid elaborar un caramelo
de goma sin azacar anadida,
ni almidon. Este fue sustitui-
do por inulina ~una fibra ve-
getal que se extrae de la raiz
de la achicoria- y el azdicar se
sustituyd por polialcoholes
(una familia de compuestos
quimicos organicos de sabor
dulce) y fructoligosacaridos
(moléculas sustitutivas del
azucar) habitualmente em-
pleados en productos |
alimenticios mas salu-
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