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Investigadores
analizanel
comportamiento de
las ratas con estrés

ESTUDIO

IDEAL. Un grupo de investigacién
de la Universidad de Malaga (UMA)
ha iniciado un estudio para compro-
bar si las ratas sometidas a estrés con-
trolado aprenden mas rapido en si-
tuaciones en las que no se sienten
amenazadas, efecto que si se produ-
ce ante circunstancias adversas. Para
producir una ansiedad controlada al
animal, este grupo utiliza la técnica
conocida como ‘handling’, que se
aplica durante los primeros 18 dias
de vida del animal y consiste en se-

parar a las crias de la madre y alo-
jarlas aisladas en habitéculos indivi-
duales durante diez minutos, al tiem-
po que se les realiza un masaje des-
dela cabezaala cola.

El estudio, un proyecto de exce-
lencia de la Consejeria de Innova-
cién de la Junta de Andalucia, ha ob-
tenido resultados que indican que
las ratas con ‘handling’ se habitian
de forma mas rapida a los experimen-
tos que las normales, pero cuando se
han acostumbrado ambas a los apa-
ratos, no se han observado diferen-
cias. Sise ha comprobado que son
Menos ansiosas y su respuesta emo-
cional de miedo es menor. Ademas,
aguantan mejor la privacion de agua
o de alimento y son capaces de lle-
var a cabo tareas de orientacién en
un laberinto mejor que otras sin es-
trés de la misma edad.

“Una nueva base

dedatosregistra o

los nutrientes
de 500 alimentos

Los usuarios podran
consultar a través de
Internet el contenido
caldrico de los productos
mas consumidos por

los espanoles

IDEAL

;Cuantas kilocalo-
rias hay en 100 gramos de naran-
ja? ;Y proteinas? ;Qué vitaminas
aporta esa fruta? La respuestaa
estas cuestiones estd ahora aun
golpe de clic. El Instituto de Nu-
tricién y Tecnologia de los Alimen-
tos (Inyta), perteneciente a la Uni-
versidad de Granada (UGR), ha di-
sefiado una base de datos en la que
los usuarios pueden consultar des-
de Internet los nutrientes de los
500 productos mas consumidos
por los espafioles.

La plataforma, seguin explico
Andalucia Innova en una nota,
unifica las distintas tablas de com-
posicién de alimentos que exis-
tian hasta ahora en Espafa y se in-
cluye en la Red de Excelencia Eu-
10FIR, que ha establecido los es-
tandares europeos para la elabo-
racion de este tipo de bases de da-
tos y su interconexion.

Los investigadores, que ya han
finalizado la primera fase de la
web (www.bedca.net), explica-
ron que ademas de unificar los cri-
terios de composicion, esta nue-
va herramienta afiade la proce-
dencia de cada uno de los datos, lo
que aporta un valor de calidad a
los mismos. En este sentido, el di-
rector del Instituto, Emilio Mar-
tinez de la Victoria, sefialé que de-
pendiendo de la forma de obten-
cion de la informacién sobre cada
uno de los nutrientes que compo-
nen el alimento, a este se le dara
un mayor grado de fiabilidad.

A través de www.bedca.net,
previo registro, cualquier inter-
nauta puede consultar los nutrien-
tes de cada alimento, su conteni-
do calérico o la fuente de obten-
cién de los datos. Los investigado-
res reunieron las referencias que
aparecian en cada una de las ta-
blas anteriores que se usaban en
Espafia y con esta informacion
confeccionaron la base definiti-
va, que otorga a cada alimento un
codigo (‘Langual’) que lo identi-
fica de forma inequivoca. De esta
manera, se evita que, como ocu-
rria antes, se produzcan confusio-
nes entre varios productos.

Codigo de barras

Pero su objetivo es ir a mas. Los
expertos estan trabajando para
que las referencias contenidas en
esta base de datos sirvan para com-
plementar la informacion ofreci-
da en los c6digos de barras de los
alimentos. «Se trata de que el
usuario, tomando una fotografia
del cédigo con su mévil, adquirie-
ra la informacién de la composi-
cién, conectando directamente
con nuestra base de datosy, indi-
c6 el director del Instituto.

La aplicacion puede resultar de
utilidad para dietistas y empresas.
También la industria alimentaria
puede utilizar estos datos para el
etiquetado nutricional de sus pro-
ductos y la formulacién de otros
nuevos que quieran desarrollar.
En este sentido, se pretende crear
una herramienta para que la in-
formacién de composicién gene-
rada por la propia industria pue-
da incorporarse a este registro para
una mejor informacion final al
consumidor.

La nueva herramienta de con-
sulta, que hasta ahora cuenta con
unos 500 alimentos, selecciona-
dos entre los mas consumidos por

Una rata, en un laberinto. = ibeaL

Estudian producir
biomasade
microalgas parasu
uso en la acuicultura

PROYECTO

:: IDEAL. El Instituto Andaluz de In-
vestigacion y Formacion Agraria y
Pesquera (Ifapa) estudia en su cen-
tro de El Toruno (Almeria) la pro-
duccién de biomasa de microalgas
para obtener un alimento de «ma-
ximay calidad para su uso en la acui-
cultura marina. Las actuales lineas
de investigacion persiguen acredi-
tar las propiedades nutricionales es-
pecificas de las microalgas. Asimis-
mo, se pretende también evaluar las

posibilidades que tiene la produc-
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cién de biomasa de microalgas con
la finalidad de reducir la dependen-
cia que existe en la alimentacién de
peces marinos sobre materias pri-
mas de origen pesquero, las cuales
se encuentran en una situacion li-
mite de explotacion.

De igual manera, estas investiga-
ciones han desarrollado una nueva
actividad industrial basada en el de-
sarrollo simultaneo de sistemas para
la concentracion, procesado y con-
servacion de biomasa. Ademas, se ha
implementado un novedoso siste-
ma de iluminacién artificial que re-
duce el consumo eléctricoy triplica
la eficiencia energética del proceso
de cultivo de microalgas. Ifapa se ha
decantado por aplicaciones con cier-
to valor anadido, como son las acui-
colas, pero también trabaja en las
vinculadas con la dietética y la salud.

La base de datos, que se actualiza continuamente, aspira a contar con un millar de referencias. :: ibea.

Laplataforma
unifica las distintas
tablas que existian
hasta ahora en el pais

los ciudadanos espanoles, preten-
de llegar al millar durante el pr6-
ximo afio. No obstante, la base de
datos seguira actualizandose con-
tinuamente y afiadiendo nuevos
productos y sus respectivas com-
posiciones.

Participantes

En este proyecto, la UGR ha cola-
borado con instituciones como la
Universidad de Cérdoba (UCO);
el Instituto de la Grasa, pertene-
ciente al Consejo Superior de In-
vestigaciones Cientificas (CSIC);

la Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricién; el Cen-
tre d’Ensenyament de Nutricié
Humana i Dietética de Catalufia
(Cesnid); la Federacion de Indus-
trias de Alimentacion y Bebidas
(FIAB); el Hospital Puerta de Hie-
1ro; la Universidad Auténoma de
Madrid; el Instituto del Frio, per-
teneciente al CSIC; y las Univer-
sidades Complutense de Madrid,
de Barcelona o de Murcia.

© Mas informacion en la pagi-
na web www.bedca.net.



