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FRUTOS MAS GRANDES
Para producir frutos grandes y jugosos sin

ALIMENTACION

ESPAGUETIS QUE que pierdan su textura y mantengan todos
REDUCEN EL RIESGO sus nutrientes, el doctor en biotecnologia

Eleazar Escamilla Silva, ha desarrollado en
DE ENFERMEDADES el Instituto Tecnoldgico de Celaya (Méxi-
CARDIOVASCULARES, co), ITG, (itcelaya.edu.mx)un proceso bio-
GUISANTES QUE légico para producir fitohormonas (hor-

monas vegetales), un 60 por ciento mas
econdmico que los métodos actuales. Me-
diante esta técnica, basada en un hongo
que secreta fitohormonas de forma liqui-
da, se logra producir, entre otras, el aci-
do giberélico, una hormona del creci-
miento muy activa, que se agrega a

los cultivos, ayuda a que las plan-

tas y frutos aumenten su tama-

fio y actividad antioxidante y
/ sean mas resistentes, y se apli-

FACILITAN LA
DIGESTION
DE LAS PROTEINAS, UVAS MAS
GRANDES, JUGOSASY
RESISTENTES... SON LOS
NUEVOS
SUPERALIMENTOS QUE

MULTIPLICAN Y _ ca a frutas como uvas, manzanas,
MEJORAN LOS NUTRIENTES y fresas y citricos.

AL TIEMFPO QUE PROTEGEN /.,?" g NUTRIENTES SIN PASTEURIZAR

NUESTRA SALUD v ol Especialistas de la Universidad Nacional

] Auténoma de México, UNAM, crearon un

sistema que protege los compuestos acti-

vos y propiedades nutritivas de jugos y su-

Py plementos alimenticios ante las altas tem-

peraturas de la pasteurizacién, consistente

' en recubrir su betacaroteno o provitamina

A, con una capa de polimero de millonési-

®  1as de milimetro que después se degrada.

Los expertos de la UNAM (www.unam.

PABLO GUTMAN

——

mx) probaron la nanocapsula en zumos

de naranja, fresa y sandia a 70 y 90 grados

centigrados, y comprobaron que la pérdida

de betacaroteno es de solo un 30 por cien-
to, «lo cual permite que ese compuesto se

mantenga natural durante toda la vida ttil

del productoy, segin la doctora Maria de

la Luz Zambrano Zaragoza, responsable de

la investigacion.

alimentacion estan consiguiendo que

las comidas y bebidas que consumi-
mos a diario excedan, cada vez mas, de la
tradicional definicién de los alimentos co-
mo «cada una de las cosas o sustancias que
los seres humanos y los animales toman o
reciben para subsistir».

Elaboradas, cultivadas o producto de la
granja o la pesca, las comidas y bebidas de
dltima generacidn estan dotadas de propie-
dades saludables y protectoras, ausentes en
su forma mas basica o natural, o de compo-
nentes destinados a preservar y multiplicar
sus nutrientes, son auténticos superalimen-
tos, como muestra una breve recopilaciéon
de las investigaciones mas recientes.

I as nuevas tecnologias aplicadas a la

CAPSULA VEGETAL

Otro equipo de la UNAM ha desarrollado
microcapsulas a partir del mucilago o jugo
viscoso de las plantas nopal y sabila (al6e)
para alargar la vida de los compuestos ali-
menticios. El proceso consiste en desecar
el mucilago, convertirlo en un polvo extre-
madamente fino y utilizarlo para fabricar
unos balones microscopicos, en cuyos nu-
cleos se encapsulan y conservan los com-
puestos o sustancias activas.

UN ESPAGUETI CARDIOSALUDABLE
Investigadores de la Universidad de Gra-
nada (UGR), del Centro Tecnoldgico de
Investigacién y Desarrollo del Alimento
Funcional (Cidaf) y las universidades ita-
lianas de Bolonia y del Molise, estin desa-
rrollando una pasta elaborada con harinas
del grano de cereal entero de la cebada, que
contiene mas fibra, antioxidantes y protei-
nas que la pasta normal y ayuda a reducir
el riesgo de enfermedades cardiovascula-
res, segun la UGR.

PESCADOS QUE SE CONSERVAN MEJOR

Estudiantes del Instituto de Ciencia y Tec-
nologia de Alimentos, de la Universidad
Nacional de Colombia (UN) desarrollaron
‘nuggets’, ‘luncheon fish’ (carne compactada
en un bloque) y filetes de los peces cacha-
ma, yamu, bocachico y tilapia, afiadiéndo-

GUISANTES MAS DIGESTIBLES

Un equipo de investigacién internacio-
nal, con participacién del Consejo Su-
perior de Investigaciones Cientificas de

Espafna(CSIC), ha obtenido guisantes que

facilitan la digestién de las proteinas, al

conseguir que estas leguminosas tengan un

contenido reducido o nulo de unos com-
puestos denominados inhibidores de pro-
teasas, que bloquean la digestibilidad pro-
teica. «Estos guisantes no difieren de los

convencionales al ser percibidos por los

sentidos, no han sido obtenidos mediante

modificacién genética, sino cruzando plan-
tas silvestres y cultivadas, y pueden ser uti-
lizados de manera eficaz en la elaboracién

de piensos para animalesy, segun Alfonso

Clemente, investigador del CSIC (www.csic. adicionan se pueden consumir porque son
es) en la Estacion Experimental del Zaidin comestiblesy, segun el profesor de Ciencia
(Granada, Espafa). de Alimentos, Héctor Suarez Mahecha, de

la UN (http://unal.edu.co) .

les unos compuestos elaborados con cora-
zas de crustaceos, aceite esencial de laurel
y extracto de propoéleo, que impiden la acti-
vidad microbiana y son antioxidantes. «Es-
te compuesto, que se usa para recubrir los
alimentos, ademds de alargar la vida 1til
del producto por mas de 15 dias, hace in-
necesaria la utilizacién de quimicos para su
conservacion, y los componentes que se le



