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De izquierda a derecha, los investigadores Antonio Sanchez, Mar Cerdan y Borja Ferrandez muestran patatas fritas con el compuesto.

ALEX DOMINGUEZ

Investigadores de la Universidad
logran reducir las sustancias
cancerigenas de las patatas fritas

» Un grupo de cientificos de la UA crea un compuesto hioactivo que afiadido al aceite
vegetal elimina hasta un 85 % de los residuos tdxicos que se generan en el proceso de freir

J.A.MARTINEZ

M Reducir las sustancias canceri-
genas que se producen en el pro-
ceso de cocinado delas patatas fri-
tas. Este es el objetivo de un gru-
podeinvestigadores delaUniver-
sidad de Alicante que han logra-
do reducir hasta en un 85 % este
producto, que se conoce como la
acrilamida, a través de compues-
tos bioactivos que se hanincorpo-
rado a aceites vegetales. El equi-
po formado por Borja Ferrandez,
Mar Cerdany Antonio Sdnchez, se
ha centrado en las patatas fritas,
por ser uno de los alimentos més
populares en Espana y buscan
ahoraempresas conlas que poder
dar salida a estos productos. Es
decir, dar el salto desde la fase de
investigaciénasuaplicacién en el
mercado. Este trabajo hasidouno
de los diez proyectos selecciona-

dospor el Centro de Gastronomia
del Mediterraneo (Gasterra) dela
UA.

Laacrilamida es una sustancia
quimica que se genera en alimen-
tos que contienen almidén duran-
te el proceso de cocinado, espe-
cialmente durantelafrituraa tem-
peraturas superiores alos 120 gra-
dos. Amayor tiempo al fuego, més
acrilamida se genera. El director
del proyecto, Borja Ferrandez, ex-
plicé a este diario que es este pro-
ducto el que le da ese tono tosta-
do y amarillento a las patatas. Por
lo que uno delos retos del trabajo
también persigue que el alimento
obtenido tengaunaspecto que, de
entrada, no genere el rechazo que
tiene una patata totalmente blan-
ca porque parece que estd cruda.
Porque tampoco hay que olvidar
que esta sustancia es precisamen-

te las que las da ese sabor tan ca-
racteristico. Los ensayos realiza-
dosvienen acompanados de foto-
graffas delas patatas, precisamen-
te para tratar de vencer esos posi-
bles rechazos que por la parte vi-
sual puedan generar en el consu-
midor.

«Hemos encapsulado aceites
esenciales con actividad antio-
xidante para anadirlo al aceite
de fritura y asf usarlo para redu-

El equipo tratara de dar
salidas al producto en
fabricas de snacks de
bolsa y restaurantes de
comida rapida
|

cirla concentracién dela acrila-
mida delas patatas fritas», sefia-
16 Ferrandez.

Riesgos sanitarios

El problema de la acrilamida es
que esta catalogado por las auto-
ridades sanitarias como un proba-
ble carcinégeno y, como tal, hay
que evitar consumirlo. Ferrdndez
senaldé que por elmomento no hay
resultados concluyentes sobre
este efecto cancerigeno, pero hay
evidencias que apuntan en esadi-
reccién. «No pasanada por tomar-
lo en pequenas dosis en casa cada
quince dias, por ejemplo, pero al
final si hay un consumo prolonga-
do, si que nos podemos encontrar
con situaciones de riesgo», dijo.
Por este motivo, uno de los objeti-
vosdel proyecto hasido el tratar de
reducir sus concentraciones en la

LAS FRASES

Esta sustancia

también se genera
en cereales y algunas
carnes, pero nos hemos
centrado en el alimento
mas populars

En lugares donde

Se cocina a gran
escala también hay
riesgos por inhalarlo
para el trabajadory

BORJA FERRANDEZ
DIRECTOR DEL PROYECTO

Cada afio

seleccionamos
diez proyectos de
investigacion para el
grado de gastronomiay

Trabajamos tanto

en recuperar
plantas ya olvidadas
como eliminar especies
invasorass

JUANA JORDA
DIRECTORA DEL CENTRO GASTERRA

frituraylosresultadoshansido sa-
tisfactorios. Hasta el punto de lo-
grar que apenas haya diferencias
tanto de aspecto, como de olor y
sabor con los de otras patatas co-
cinadasal tipo tradicional. Pero és-
tas son mds sanas, ya que las con-
centraciones deacrilamidasehan
logrado reducir hasta en un 85 %,
Encapsulados en esencias de
tomillo o de clavo, que son com-
puestos naturales, se introducen
estos agentes bioactivos que bus-
can causar el efecto de reducir la
toxicidad al actuar junto con el
aceite de la fritura. Aunque cada
producto ha tenido un resultado
diferente de reduccién. A mayor
tiempo al fuego masacrilamidase
produce. Porlo queunootrodelos
objetivos perseguidos son los de
reducir el tiempo de fritura. «En
tres o cuatro minutos una patata
puede estar bien hecha, en seis
también , pero ya hay més canti-
dad de esta sustancia téxica» ex-
plicé.
Laalternativaelegidaporlosin-
vestigadores es el encapsulado de
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compuestos bioactivos, que se
usan en el campo de los biometa-
les, la industria farmacéutica y la
alimentacion. Este encapsulado,
que tiene el mismo principio que
por ejemplo, los chicles sirve para
protegerlamezclay controlarlali-
beracién de los farmacos encap-
sulados en betaciclodextrinas.

«Delos ensayos realizados con
estos productos se ha obtenido
que nointerfieren ni en el color, ni
en el sabor ni el olor. No produce
unrechazo por parte del consumi-
dor», explic6 Ferrandez. Algo que
el equipo ha experimentado por-
que han probadoy comidolas pa-
tatas elaboradas con este experi-
mento.

Comercializacion

«Estamos en fase de investigacion
puray dura. Se han publicado ar-
ticulos cientificos y estamos pen-
dientes de sacar otros actualizan-
dolosresultados del trabajo», dijo.
Perolafase queahoraviene esuna
delas mas complicadas: ver si hay
empresas interesadas para llevar-
loasuutilizaciénreal. «Sobre todo
paraaplicarlo aempresas, plantas
industriales donde se fabrican las
patatas fritas de bolsa, como res-
taurantes de comida rdpida don-
de se hacen muchas cantidades»,
aseguro.

En este punto recordé que los
riesgos no son sélo paralas perso-
nas que comen las patatas, sino
también para los trabajadores de
lossitios donde se estdn preparan-
do continuamente en grandes
cantidades a lo largo del dia por-
que también lo esta respirando.
Aunque en estos locales hay cam-
panas extractoras, pero no se sabe
hasta qué punto estd garantizada
seguridad. Entre los aspectos que
también hay que estudiar es el re-
ducirlos costes del proceso de sin-
tetizacién de esos productos para
mezclarlos con el aceite. Aunque
los promotores del proyecto sos-
tienen que los beneficios para la
salud superan con creces este cos-
te econémico.

Otros alimentos

Por el momento, los trabajos rea-
lizados se han centrado sélo en la
patata porque es un producto que
se consume mucho en Espana.
«La acrilamida se forma en un
compuesto que tiene hidratos de
carbonoy cuando se cocina amas
de 120 grados», explicé. Entre los
productos en los que puede en-
contrarse estan las patatas de fri-
tas de bolsa, la tostada, la carne,
productos de bolleria y los cerea-
les que tienen hidratos de carbo-
no. Tras esta fase inicial de los tra-
bajos ya llegara el tiempo a enca-
minarse a abordar otros produc-
tos. «Noshaservido paraguiarnos
en la investigacion el centrarnos
en algo tan especifico», dijo.

ALEX DOMINGUEZ

ALEX DOMINGUEZ

Estudios entre la tradicion y la innovacion

El centro Gasterra de la UA
selecciona cada afio diez
proyectos de investigacion
gastronémica

J.A.MARTINEZ

M La recuperaci6n de hierbas y es-
pecies ya perdidas, la salida gastro-
némica de especies invasoras y la
reutilizacién que producen restau-
rantes y otras empresas de alimen-
tacién. Estas son las grandes patas
de los proyectos de investigacién
que se han puesto en marcha desde
el Centro de Gastronomia del Medi-
terraneo (Gasterra) de la Universi-

dad de Alicante, segtin explicé sudi-
rectora Juana Jorda.

Cada ano se seleccionan hasta
diez proyectos de investigacion dis-
tintos en una convocatoria que esta
apuntodeiniciarsuterceraandadu-
ra. Aunque Gasterra estd enmarca-
doenelgrado de Gastronomiay Ar-
tes Culinarias, se reciben proyectos
de practicamente todos los grupos
de la Universidad. Desde la Quimi-
caalas Humanidades.

Jorda explic6 queunadelas prin-
cipales lineas de investigacion es la
recuperacion de hierbas y algunas
especies que tienen propiedades cu-
linarias y que se han usado enla co-
cina durante mucho tiempo, y son
interesantes nutricionalmente. «Por

diversas causas se haabandonadoy
haygrupos queintentanrecuperary
colaborar con cocineros», explicd
Jordd. Es unalinea de trabajo que se
mantieneeljardinboténicodelaUA
Torretes en Ibi.

Jord4 destacé otras lineas de in-
vestigacion que van por el sentido
contrario: es decir, la eliminacién de
las especies invasoras a través de la
gastronomfa. Aunque uno de los
problemas que tiene esta linea es
que estas especies invasoras como
el cangrejo azul no se pueden co-
mercializar y serfa necesario algiin
cambiolegal parafacilitar estavia. La
tercera pata serfa la de valorizacion
de los restos que producen restau-
rantes y otras empresas de alimen-

tacion, el reciclaje de estos residuos.

Desde Gasterra se trabaja desde
enhacerlaversionhistéricaderecu-
peracion de recetas antiguas, un as-
pecto mas socioldgico; a otro mas
promocional como hacer un mapa
de la cadena de valor gastrondmica
delaprovincia. Alpincharunazona,
ofrezcatodaslasopciones gastrond-
micas. Desde restaurantes, a bode-
gasy almazaras, o mieles. Mapas en
los que se comprueba que el sitio si-
guefuncionandoyestéabierto. Para
Jord4, la provincia se encuentra en
un momento gastronémicamente
muyinteresante, con turistas quedel
mismo modo que viene a ver mu-
seos, también le interesa qué se
come aqui.




