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La Universidad de Alicante presentó 
el viernes pasado los proyectos de 
investigación gastronómica desarro-
llados a través del Centro de Gastro-
nomía de Mediterráneo Gasterra-Dé-
nia en una jornada desarrollada en 
el CDT Marina Alta de Dénia. Los es-
tudios realizados adelantan concep-
tos como la creación de un laborato-
rio de innovación social, inteligencia 
y diplomacia gastronómica. 

Entre los avances más novedosos 
se ha presentado un trabajo que ayu-
da a reducir los desperdicios alimen-
tarios del sector de la restauración. 
Los resultados del estudio se han ba-
sado en la viabilidad de prolongar la 
vida útil de ingredientes comunes 
como la carne, cremas, quesos o gaz-
pachos, entre otros, mediante radia-
ción ultravioleta, sin alterar sus pro-
piedades organolépticas. 

En este mismo campo se ha pre-
sentado un trabajo que ha analiza-
do la calidad del pescado que se 
consume a través de resonancia 
magnética nuclear y establece una 
comparativa entre doradas salva-
jes y cultivadas de costas alicanti-
nas y procedentes de Grecia. Otro 
de los estudios se centra en la re-
ducción de la presencia de acrila-
midas en las patatas fritas, una sus-
tancia que se genera en el proceso 
de fritura, con posibles efectos no-
civos para la salud. 

El proyecto ZeroChaste ha obte-
nido también prometedores resul-
tados a partir de los residuos indus-
triales de la chufa. El trabajo ha lo-
grado dos nuevos ingredientes con 
potencial de uso en gastronomía y 
en industria. Se trata de un aceite 
alimentario con un contenido en 

polifenoles mayor que el del aceite 
de soja o de girasol y, por otro lado, 
un material de refuerzo para enva-
sados o como agente texturizante. 

El Jardín Botánico de la Estación 
Biológica Torretes de la UA ha pre-
sentado una investigación que ana-
liza las distintas variedades de pe-
brella (Thymus piperella), una hier-
ba culinaria que cada vez se en-
cuentra menos de forma silvestre y 
de la que existe demanda. En otro 
de los trabajos presentados se 
abordaron los efectos de los com-
puestos empleados en gastronomía 
molecular sobre la composición de 
la microbiota intestinal y la agricul-
tura celular y molecular para una 
cocina de vanguardia. 

Finalmente, se presentó la evo-
lución del proyecto Mapa de la ca-
dena de valor del turismo gastro-
nómico de la Comunidad Valencia-
na, fruto de un convenio de colabo-
ración de Gasterra UA-Dénia con 
Turisme Generalitat Valenciana, su 
red Gastro Turística y la marca L’Ex-
quisit Mediterrani.  

Las sesiones estuvieron mode-
radas por Aránzazu Valdés, coordi-
nadora del grado en Gastronomía 
de la UA, Enrique Moltó, coordina-
dor académico de Gasterra-UA, y 
Vicent Martí, de Dénía Ciutat Crea-
tiva UNESCO de la gastronomía. 

Por su parte, los chefs ponen de 
manifiesto la necesidad de colabo-
rar con la UA para mejorar la cali-
dad de la propuesta de los restau-
rantes. Una de las principales preo-
cupaciones que manifestaron los 
cocineros, que intervinieron en la 
jornada es la necesidad de trabajar 
en colaboración con las universida-
des para mejorar el conocimiento 
gastronómico y preservar el lega-
do tradicional. El reconocido chef 
Nazario Cano, que ultima la aper-
tura de su nuevo restaurante en 
Moraira y estuvo invitado a la mesa 
inaugural, abogó por una cocina 
que definió como de «raíz».  

Otros de los asistentes que inter-
vinieron y se interesaron por las in-
vestigaciones que se presentaron 
fueron Richi Benlloc, del restauran-
te Haití, José Manuel López, de Peix 
& Brases, y Ana Belén Castellano y 
Rosana Noguera, de hotel y restau-
rante Noguera.

La Universidad de Alicante 
muestra sus nuevos avances  
en investigación gastronómica

R.E.

La Universidad de Alicante, a través 
del Vicerrectorado de Igualdad, In-
clusión y Responsabilidad Social, 
convoca el Premio IgUAldad UA 
2024 para modalidades individual y 
colectiva. El plazo de presentación 
de candidaturas finaliza mañana, 31 
de enero, y la iniciativa puede partir 

de cualquier miembro de la comuni-
dad universitaria (PTGAS, PDI y 
alumnado). 

Podrán optar al premio las per-
sonas, colectivos, entidades o insti-
tuciones, tanto públicas como priva-
das, pertenecientes o no a la UA que, 
por su trayectoria o labor, hayan con-
tribuido a la promoción de la igual-

dad de género. 
El Premio IgUAldad es un galar-

dón que institucionaliza el compro-
miso de la Universidad de Alicante 
por la promoción de la igualdad de 
oportunidades entre hombres y mu-
jeres. El premio surgió a partir del I 
Plan de Igualdad de Oportunidades 
entre Mujeres y Hombres de la UA 

(2010-2012), cuando el Consejo de 
Dirección propuso al Consejo de Go-
bierno la creación del Premio Igual-
dad entre las medidas de sensibili-
zación y promoción de la igualdad 
de género. Este reconocimiento se 
concedió por primera vez en el 2013, 
coincidiendo con los actos conme-
morativos del Día Internacional de 

las Mujeres, marco en el que se si-
gue entregando cada año. 

El premio también busca fomen-
tar la implicación del conjunto de la 
comunidad universitaria en el recha-
zo a todas las formas de discrimina-
ción de género y en la promoción de 
la igualdad. 

Una vez aprobado en Consejo de 
Gobierno la concesión del Premio 
IgUAldad, la entrega se realizará en 
un acto público enmarcado en la ce-
lebración institucional del Día Inter-
nacional de las Mujeres el 8 de mar-
zo que consiste en una réplica a es-
cala de la escultura Armonía, obra 
de José Ángel Merino López.

R.E.

Finaliza mañana el plazo de presentación de 
candidaturas para el Premio IgUAldad 
La iniciativa puede partir de cualquier miembro de la comunidad universitaria de la Universidad de Alicante

Investigadores  del centro Gasterra-Dénia y presentación  de los proyectos de investigación gastronómica.

eSPeCIaL
Concert. Hui dimarts 30 gener, a les 19 hores en la Seu Universitària Ciutat d’Alacant al carrer 
Ramón y Cajal 4, tindrà lloc un concert «Tribut a Mercedes Sosa» a càrrec de LaboraMusic, que 
farà un recorregut pels temes més emblemàtics de la coneguda com la Cantora del Poble.

Los trabajos desarrollados a través del Centro de Gastronomía del Mediterráneo Gasterra-Dénia 
son punteros en la materia y buscan mejorar la eficiencia y sostenibilidad del sector
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