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EL EQUIPO. Raul Rivas, José Antonio Ufia, Maria Angeles Santos (directora del grupo), Lorena Celador y Encarna Veldzaquez, miembros del equipo de investigacion que desde la Facultad
de Biologia trabaja en la bisqueda de nuevas levaduras que mejoren la calidad del pan y de los productos de bolleria.

JOSE A. MONTERO | SALAMANCA
Reportaje grafico: Almeida
bre dejo de ser

DE Omada y bus-

c6 acomodo en lugares habitables,
la alimentacion pasa a ocupar un
lugar destacado en su escala vital.
Los cereales comienzan a formar
parte habitual de su dieta y el pan,
que junto con el vino y el aceite fue-
ron los primeros alimentos proce-
sados por el hombre, se convierte
en alimento indispensable, Han pa-
sado ya mas de 10.000 afios, pero su
elaboracion no ha dejado de evolu-
cionar. Especialmente con la llega-
da de la industrializacién, donde el
producto manual da paso a una ela-
boracion industrial. Este nuevo
Proceso provoca, segiin muchos ex-
pertos, una pérdida en la calidad
del producto. Recuperar todas sus
propiedades y al mismo tiempo
mantener su produccion industrial
es el objetivo que persiguen las ac-
tuales panificadoras. Un reto no
siempre al alcance de la mano. Re-
vertir esta situacion es el gran obje-
tivo que se ha fijado, con el apoyo
de las empresas del sector, un equi-
po de investigacion de la Facultad

DE que el hom-

El pan viene formando parte de |a dieta humana desde hace mas de
10.000 anos. Mejorar su calidad ha sido una constante entre los pro-
ductores. Aunque no siempre lo han consequido. Un equipo de inves-
tigacion de la Universidad de Salamanca se ha propuesto producir las
levaduras idéneas para lograrlo, incluso en la produccién industrial

de Biologia liderado por la profeso-
ra Maria Angeles Santos Garcia.
“Nuevos productos industriales de
panificacion a través del desarrollo
de nuevos starters y harinas inno-
vadoras de alta calidad” es el titulo
del proyecto presentado ante el Mi-

Las nuevas levaduras
permiten productos
mas duraderos, con
mas sabor, mejor olor
y mas digestibles

nisterio de Economia y Competiti-
vidad y que actualmente se en-
cuentra en fase de desarrollo y con
unos prometedores resultados.

El objetivo es claro: “conseguir
un coctel de levaduras y bacterias

que sean capaces de fermentar ha- CONSULTA Imagen de una de las placas con las que trabaja el grupo.

rinas y conferir a los productos
que se elaboren con dichas hari-
nas fermentadas las mismas ca-
racteristicas que tienen las masas
madre”, sefiala Santos Garcia,
consciente de que a través de estos
nuevos starters o microorganis-
mos se pueden obtener productos
con una mayor durabilidad, con
mas sabor, con mejor olor, con me-
jor aspecto y mas digestibles.

Las pruebas piloto realizadas
en el laboratorio a partir de estas
nuevas levaduras han sido todo un
éxito. “Hemos podido comprobar
que aportan buenas cualidades a
los procesos de fermentacion. Pe-
ro hay que ser prudentes; atn hay
que realizar varias pruebas y que
éstas sean validadas por las em-
presas”, confirma con optimismo
esta investigadora, consciente de
que un resultado 6ptimo podria
lanzar al mercado, y en grandes
cantidades, microorganismos ca-
paces de desarrollar la fermenta-
cion de harinas de forma rapida y
sin perder la calidad del producto.
“El problema actual es que la pro-
duccion industrial utiliza la leva-
dura tradicional para una fermen-
tacion rapida y eso provoca la pér-
dida de algunas de las propieda-
des; con estos Nuevos organismos,
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TITULO DEL
PROYECTO. “Nuevos
productos industriales de
panificacion a través del desarrollo
de nuevos starters y harinas
innovadoras de alta calidad”.

ORGANISMO. Proyecto
promovido por el Ministerio de
Economia y Competitividad a través
del Plan Nacional de Investigacion,
Desarrollo & Innovacién orientado a
retos de Ia sociedad.

PLAZOS. Tres afios de
duracion: De noviembre de 2015 hasta mayo de 2018. Por tanto,
proyecto esta activo en estos momentos.

CANTIDAD CONGCEDIDA. Eitotal de la asignacion
asciende 2 120.852 euros.

INVESTIGADORES PARTICIPANTES. Maria
Angeles Santos (directora del grupo), José Antonio Uia, Encarna
Velazquez, Radl Rivas y Lorena Celador, vinculados a la Facultad de
Biologia de la Universidad de Salamanca; dado que el proyecto esta
desarrollado por un consorcio, también participan los investigadores
Mercedes Tamames, Rosana Chiva, Rosa Esteban y Pilar Martin,
vinculados al Instituto de Biologia Funcional y Gendmica (IBFG), un
centro mixto de titularidad compartida entre la Universidad de
Salamanca y el Centro Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC).

el

se crearia un producto con las
mismas caracteristicas de lama-
sa madre”, apostilla Maria An-
geles Santos.

Y en este empenoesen el que
trabajan desde hace unos aftos

“’Las reuniones son
constantes y rara es
la semana en la que
no hacemos una
puesta en comin”

los integrantes de este “joven”
equipo de investigacion, en el
que reina un ambiente cordial y
de gran companerismo. “Somos
como una familia”, aclara la di-
rectora del grupo, a quien esta la-
bor, unida a su actividad docente
y de gestion, le ha llevado a
afrontar un dia a dia “de lo mas
activo. Raro es el dia en el que
no trabajamos mas de ocho
horas”, confirma Santos
Garcia, quien, como

pa también del

disenio de los

experimentos

y de la super-

vision del tra- / j

bajo. “Esto

exige estar en

contacto perma-

nente con los

miembros del grupo;

por eso, las reuniones son
constantes y rara es la sema-
na en la que no hacemos una
puesta en comun de los tltimos
avances”, apostilla. Ademas, ca-
da tres o seis meses tiene lugar
también una reunién con los in-
vestigadores del Instituto de Bio-
logia Funcional y Genomica, “la
otra pata del proyecto, ya que se

_—

trata de una investigacién con-
sorciada”, confirma su directora.
Preocupada también por la
formacion de sus colaboradores,
Maria Angeles Santos no escati-
ma elogios hacia los miembros de
su equipo, de los que destaca su
afan participativo y sus ganas de
trabajar Y es que a fin de cuentas,
un buen investigador debe con-
tar, entre sus cualidades, con una
gran dosis de “inquietud” por
aprender en todo momento y por
dar respuesta a aquellas pregun-
tas que su trabajo del dia a dia
le genere, pero tam-
bién por “ser una
personas insistente
y constante en su
trabajo”, subra-
ya la director
de  este

-

77

TRABAJO. Elinvestigador José Antonio Una realiza un experimento en el laboratorio.

grupo de investigacion.
Aunque no le gusta hablar de
“fracasos”, Santos Garcia reco-
noce que no siempre las investi-
gaciones llegan a buen puerto.
“Prefiero decir que se ha utiliza-
do una metodologia o se ha se-
guido un camino que no es el
apropiado”, anota. Pero de los
errores también se aprende. Y de
esto saben mucho los investiga-
dores, especialmente aquellos
que tienen en el laboratorio su
gran campo de pruebas, donde la
maxima del ensayo acierto-
error esti a la orden del dia.
“Aun asi, este es un proble-
ma que tenemos en Espa-
fia: hay mucho temor y
miedo a fracasar, cuando el
fracaso es algo intrinseco
a la investigacion”,

confirma. Por
eso, Ver pu-

blicado el

trabajo es muy gratificante. “Y si
ademas cumple con el fin social
para el que ha sido concebido, la
satisfaccién es mayor”, reconoce
Maria Angeles Santos, para quien,

“En Espaiia hay mu-
cho temor y miedo a
fracasar, cuando el fra-
caso es algo intrinseco
alainvestigacion”

por el contrario, lo mas dificil de
esta profesion llega con “la incer-
tidumbre de no saber si uno esta
haciendo bien su trabajo; en mi ca-
so concreto, ver sirealmente estoy
formando de manera adecuada a
la gente que tengo bajo mi
responsabilidad”, sefiala
esta investigadora, para
quien el hecho de no
llegar a tiempo en

v el cumplimiento
de los objetivos a

. los que se ha com-

e prometido tam-

bién provoca incertidumbre y
cierto temor.

Pero todas estas dudas se disi-
pan cuando el trabajo ve la luz y
cumple con los objetivos fijados. Y
es que los investigadores se sien-
ten cada vez mas queridos y reco-
nocidos en la sociedad. “La cone-
xi6n entre la Universidad y la em-
presa es cada vez mayor; eso ha
provocado que nuestro trabajo sea
mas valorado”, anota Santos Gar-
cia, consciente de que las adminis-
traciones se han dado cuenta de
que es fundamental que las inves-
tigaciones reviertan en la socie-
dad, “lo que ha dado lugar al desa-
rrollo de programas que faciliten
la interaccion entre la empresa y
la Universidad”, confiesa.

Gracias a estos programas, en
2012 nace este grupo de investiga-
cion. “Somos, por tanto, un grupo
joven, pero muy implicado y con
muchas ganas”, anota Maria An-
geles Santos Garcia, para quien la
linea de trabajo abierta en este
campo de las levaduras y los mi-
croorganismos destinados a la fer-
mentacion de harinas ha dado lu-

gar a nuevos y prometedores
proyectos de investiga-
cién. “Ahora mismo se
esta  desarrollando
una tesis doctoral en
la que buscamos com-
puestos  bioactivos
contra hongos que
afectan a los cerea-
les en invierno,
especialmente al
trigo”, conclu-

ye.



