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Queso aliado con la seguridad del cuerpo
Cristina Fernandez es una joven nacida en Le6n que investiga enla sas- del cuerpo humano. De ahi resultan los llamados quesos probié-
Universidad de Salamanca. Trabaja en un proyecto novedoso en Es-  ticos, que en Europa pegan fuerte; sobre todo, en los paises nérdicos.

pafa, que consiste en lograr un queso que contenga microbacterias La clave est4 en incorporar unas bacterias muy especificas «que apor-
vivas cuyo cometido es reforzar el sistema inmunoldgico -las defen-  tan un valor anadido al alimento», segun la investigadora. PAGINA 7
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>TALENTO JOVEN / CRISTINA FERNANDEZ CASADO

@ Esta leonesa se licencid por la USAL en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y en Biologia
@ Ahora cursa un master en Calidad y Seguridad Alimentaria para abrirse mas puertas

@ Desde febrero esta joven de 26 afios investiga con una beca en una queseria de Valderas
@ Cree que su estudio tardara en tener su reflejo en el mercado debido a la crisis

> INVESTIGACION

Pionera en quesos probioticos

Espaia no comercializa aln estos quesos con microbacterias beneficiosas para el
sistema inmunologico pero en el norte de Europa son muy apreciados. Por L. G. Estrada

odria ‘presumir’ de ser el alma de

na investigacién novedosa en Es-

pana, pero prefiere pensar que den-

tro de unos afos este hecho tendra

su recompensa y le servird como trampolin

para conseguir un buen trabajo. Uno que le

permita seguir vinculada al campo de la ali-

mentacion y, si puede ser, dentro del sector
lacteo.

Cristina Fernandez sabe que no es facil
porque la mayor parte de las industrias son
pequenas y las inversiones en I+D suponen
un esfuerzo, muchas veces imposible de asu-
mir. Y sabe que la investigacién en la que
trabaja quizé no tenga un reflejo inmediato
en el mercado, pero tarde o temprano des-
pegara, y podra demostrar que fue de las
pioneras.

Licenciada en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos y en Biologia por la Universidad
de Ledn, esta joven de 26 afos trabaja en In-
dustrias Lacteas Manzano, situada en la lo-
calidad de Valderas (Ledn), con una beca de
la Junta para impulsar proyectos innovado-
res. Y no esconde que esta encantada. Por el
proyecto en siy por el trato dispensado en
esta «empresa familiar» que comercializa
sus productos bajo la marca Manzer.

«Me gusta aprender, innovar, y diria que
tengo espiritu cientifico», afirma. Esas pala-
bras tienen aval. Desde hace seis meses tra-
baja en la elaboracién de un queso probi6ti-
co bajo en grasa, que tiene «efectos benefi-
ciosos para la salud», sobre todo en el
sistema inmune. «Para conseguirlo se incor-
poran unas bacterias muy especificas, como
son los L-Casei y las bifidobacterias, que
aportan un valor afadido al alimento, dice.

Se trata de una apuesta novedosa en Es-
pana, donde «no se comercializan quesos

probiéticos», pero que ya tiene su ‘hueco de
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mercado’ en otras regiones de Europa. «En
los paises nérdicos estdn muy valorados por-
que tienen el mismo valor nutritivo y ayudan
también a mejorar la salud, asi que espero
que algin dia aqui también se abra el cami-
now, subraya. Y pone como ejemplo el caso
de los yogures, que ya se venden con estas
propiedades, para defender que se trata de
un proyecto viable.

Pero de momento, prefiere no aventurarse
acerca de lo que sucedera en el futuro y se
centra en el medio afio atin tiene por delante.
«Yo realizo todo el proceso, desde el diseno
de ingredientes y la fabricacion, hasta la ma-
duracién. En una planta de pruebas determi-
no qué microorganismos probiéticos voy a
anadir y después llevo a cabo los anlisis qui-
micos y sensoriales».

No resulta facil, argumenta Cristina Fer-
nandez, porque necesita saber qué microor-
ganismos se adaptan mejor al proceso y al ti-
po de queso que se quiere elaborar, en este
caso, tierno de mezcla. «Los probiéticos tie-
nen que estar vivos durante toda la vida ttil
del alimento» para que puedan desempenar
su funcién de reforzar el sistema inmune.

Para evitar grandes cambios en el proceso
de elaboraci6n del queso, la joven investiga-
dora estudia la incorporacion de diferentes
microorganismos para ver cuales sobreviven
y se adaptan mejor. Aunque, «a mitad del
procesow, es pronto para avanzar resultados.

En diciembre concluira la investigacion y
se convertira en una de las primeras en cono-
cer la ‘férmula secreta’ para elaborar quesos
con beneficios para el organismo sin que el
consumidor note cambios en el sabor o la
textura. El producto ya estaria listo para co-
mercializarse.

Pero Cristina tiene claro que la situaciéon
econdmica del pais no invita a las empresas
en general, y a ésta en particular, a apostar
por nuevas lineas. Por eso cree que, de mo-
mento, su estudio se quedara en un cajon.

Y por si este novedoso proyecto no fuera
suficiente carta de presentacion para abrirle
puertas en Espafa y Europa, la joven cursa
un master de Calidad y Seguridad Alimenta-
ria para mejorar su curriculum. Los dos 4&m-
bitos, dice, le entusiasman. Asi que seguro

que pronto encuentra su hueco.

> ENERGIA

La UVA realizara las primeras
medidas de radiacion solar en Malta

Investigadores del Laboratorio de Atmdsfera y Energia llevaran alli una
nueva técnica para descubrir la verdadera exposicion del pais al sol

Los investigadores del Laborato-
rio de Atmosfera y Energia de la
Universidad de Valladolid, Argi-
miro de Miguel y Julia Bilbao, co-
laboran con el Instituto de Ener-
gia Sostenible de la Universidad
de Malta en un proyecto de inves-
tigacion para la toma de medidas
de radiaci6én solar ultravioleta

(UV) en este pais mediterraneo. A
través del trabajo, financiado por
el antiguo Ministerio de Ciencia e
Innovacion (actual Ministerio de
Economia y Competitividad) bajo
el titulo ‘Campana de medidas de
radiacion solar, ozono y aerosoles
en la region Mediterranea’, se
van a realizar las primeras medi-

das de radiacion solar UV-A, UV-
B, y eritematica en Malta.

Segun detalla Julia Bilbao, ac-
tualmente las medidas de que dis-
pone este pais han sido deducidas
a partir de modelos, mientras que
con el apoyo de la Universidad de
Valladolid «se va a deducir infor-
macién semejante pero a partir

de medidas».

«En este momento lo que Malta
no tiene son medidas de radiacion
solar UV-B. Nosotros lo que pre-
tendemos es medir esta radiaciéon
solar UV-B (la que causa quema-
duras en la piel) y de esas medi-
das deducir la radiacion solar ul-
travioleta eritematica, es decir, la
que produce el eritema en el ser
humano, y a partir de ese valor
medir lo que llamamos el indice
ultravioleta (UVI) que es, como su
nombre indica, un nimero que in-
forma al usuario del nivel de ex-
posicion eritematica al que estan
sometidos en un lugar y en un de-
terminado momento», explica.

De hecho, los datos experimen-
tales de UV-A, UV-B, eritematica e
indice UVI ayudarén a evaluar la

verdadera exposicion de Malta a
la radiacion solar ultravioleta.
«Llevamos mas de un mes hacien-
do medidas y vemos que, aunque
también nosotros estamos en una
zona mediterranea, tenemos mu-
cha mas nubosidad, de evolucion
diurna, mientras que Malta que se
encuentra en el centro del Medite-
rraneo no tiene nubosidad por lo
menos en estas épocas del afio».
Uno de los objetivos del proyecto,
senala la investigador, es este,
«comparar las medidas de Malta
con las de otros lugares».

Los datos que se estan regis-
trando seran validados con dos
modelos radiativos, con la idea de
disponer de valores histdricos del
indice UVI en la regiéon Mediterra-
nea. / Dicyt
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