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Investigadores de la Universidad de Valladolid en Palencia muestran la cantidad de productos que. son capaces de elaborar sin que contengan gluten. / MANUEL BRAGIMO

Metidos ‘en harina’ para

solucionar la vida a los celiacos

>PALENCIA/ Un grupo de ingenieros da con la formula para elaborar todo tipo de bolleria con
harina de arroz, sin gluten y con precios similares a los productos normales Por A. Alvarez

El gran problema al que se en-
frentan cada dia las personas
con intolerancia al gluten es bus-
car en las estanterias de tiendas
y supermercados productos que

> EL INVENTO

La estructura cerebral se adapta al
PC para solucionar problemas ...

no contengan esta proteina.
Una proteina que, por suerte
para unos y desgracia de otros,
estd presente en cereales como el
trigo, la cebada o el centeno y

que el intestino delgado de un
celiaco es incapaz de asimilar.
Son cereales que ademas estan
en la base de innumerables pro-
ductos de panaderia, bolleriay

reposteria, prohibidos para las
personas celiacas que, por el

contrario, se encuentran con una

oferta muy escasa, poco variada,
mas cara y de peor calidad que

> MANEJO DE LA LUZ

el resto de los consumidores.
Con el objetivo de poner fin a
este problema, Manuel Gémez Pa-
llarés, profesor del drea de Tecno-
logia de los Alimentos de Escuela
Técnica Superior de Ingenierias
Agrarias de Palencia, dependiente
de’la Universidad de Valladolid,
lleva varios afios metiendo a sus
alumnos ‘en harina’. Pero no en
una harina cualquiera. En este ca-
S0, su empefio ha sido con las ha-
rinas de arroz, hasta dar con las
formulas correctas para elaborar -
un montén de productos que no
llevan gluten y que pondran sabor
ala v1da de los celiacos.
SICUEENPAGS.4y 5

La UVA investiga materiales
para hacer invisible un objeto ..
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TENDENCIAS

DEL MERCADO

Luces y sombras

JUAN CASADO

Voy a poner sobre la mesa uno de los debates
que esta centrando la atencion en las institu-
ciones y medios de comunicacion: el de la efi-
ciencia de la universidad ptblica espafiola.
¢Es eficiente en el uso de sus recursos? ¢Es
eficiente por lo que se refiere a los resultados
obtenidos? La respuesta es que hay luces y
sombras.

El término ‘eficiencia’ es un concepto dual,
que incluye la relacion de los recursos dispo-
nibles con los resultados obtenidos.

Si ponemos el acento en una parte de los
inputs estaremos de acuerdo en que tenemos

un sistema universitario que da muestras de
gran eficiencia. Veamos, en Espana la inver-
sion en I+D es del 1,3% del PIB (2,3% en la
OCDE), y generamos el 3,4% de la produccion
cientifica mundial (méas del 60% de ella en las
universidades). En cuanto a su funcién educa-
tiva, la universidad ha dado respuesta a unas
tasas de matriculacion equivalentes a las de
los paises mas desarrollados y socialmente
eficientes, a pesar de que reciben el 1,1% del
PIB (frente a una media en la OCDE del
1,6%). :

Es indudable, por lo tanto, que tenemos un

sistema universitario que fun-
ciona con una notable efi-
ciencia, toda vez que, reci-
biendo menos recursos, da
unos resultados mas que pro-
porcionales por lo que se re-
fiere a la generacion de cono-
cimientos y al ejercicio puro
de la docencia. Es decir, cumple satisfactoria-
mente con sus dos misiones tradicionales.

Ahora bien, équé ocurre con otra parte del
output que hoy dia se espera de las universi-
dades? En este punto debemos reconocer que
los resultados no son tan 6ptimos.

Veamos algunos ejemplos, entre ellos el lla-
mado «fracaso universitario» (nimero de
alumnos que empieza una carrera que no con-
sigue acabar). Segiin las estadisticas, sélo el
48% de los estudiantes consigue titularse en el
tiempo previsto. Estos datos significan que ca-
da titulado, en una universidad publica, cues-
ta unos 57.000 euros a las arcas publicas y
unas pérdidas anuales de unos 2.960 millones
de euros (J. Dolado, U. Carlos III). Otro dato:

siendo Espafia la novena
potencia cientifica mun-
dial, tan sélo alcanza el
puesto nlimero 42 en el
ranking mundial de la
competitividad, lo que
pone de manifiesto desa-
justes en la mision de la
transferencia de conocimiento. Por (iltimo, al-
gunas carreras universitarias tienen muy po-
cos alumnos matriculados (menos de 10 cada
curso, una masa critica poco relevante).

Estos son tan sélo algunos ejemplos que
Nos permiten pensar que tenemos margen pa-
ra mejorar la eficiencia de nuestro sistema
universitario, basicamente aquellos campos
que concentran la llamada tercera mision
~-motor de desarrollo, como la empleabilidad
y la transferencia-, pero también en alguno
mas clasico como el de la necesaria especiali-
zacién.

Juan Casado Canales es comisionad9 para la Cien-
cia y la Tecnologia.

> PALENCIA

El arroz se alia
con los celiacos

Investigadores de la Escuela de Agrarias
encuentran la harina que conserva propiedades,
sabor y precio en los productos sin gluten

VIENEDELAPAGINA 1

Magdalenas, bizcochos, crepes,
churros o pizzas....casi todo me-
nos pan, han sido capaces de ela-
borar en las instalaciones de esta
escuela, que ya ha puesto al servi-
cio de la industria todos sus cono-
cimientos. «Lo que hemos sido ca-
paces de desarrollar estd mucho
mejor que lo que hay en el merca-
do, que ademas es carisimon, afir-
ma este profesor que ademas es
experto en transformacion de ce-
reales. «Los resultados no igualan
a los productos industriales de tri-
g0, pero se acercan mucho», afir-
ma. Sobre todo, teniendo en cuen-
ta que lo que se hace en la Univer-
sidad son desarrollos iniciales que

La bolleria sin gluten
elaborada en Palencia
tiene propiedades
similares a los normales

Los productos de almidon
para celiacos «saben mal
y son nutritivamente mas
pobres y de peor calidad»

cuando se ponen en la cadena in-
dustrial mejoran significativamen-
te.

Pero, hasta llegar a la mesa, y
como ocurre casi siempre con
aquellos descubrimientos —grandes
o pequenios pero capaces de cam-
biar la vida de mucha gente-, la ca-
sualidad se cuela entre los ingre-
dientes principales.

Asi ocurri6 en este departamen-
to de Tecnologia de los Alimentos
al que llegé una alumna brasilefia
empefiada en usar harina de arroz

para elaborar pan y aprovechar asi
todo el excedente de arroz que se
produce en su pais. De esto hace
ya mucho tiempo, pero de aquella
semilla salieron algunas sorpresas
que redirigieron la investigacion y
acabaron metiendo en el horno la
solucién para miles de celiacos.

El caso es que, como el pan no
salia, decidieron hacer «un bizco-
cho con harina de arroz» y les salié
«estupendo comparado con los
que hay en el mercado, que son
bastante malos», recuerda Gomez
Pallareés.

El problema es que cuando vol-
vieron a repetir la formula, el si-
guiente bizcocho fue «una auténti-
ca porqueria». La pregunta estaba
en el aire: éPor qué si siempre usa-

“ban harina de arroz, unas veces sa-

lia bien y ofras mal? El reto estaba
servido.

Hablaron con la harinera que les
molia el arroz y comprobaron que
la materia prima no siempre era la
misma: unas veces se molia arroz
de grano largo, otras de grano cor-
to, otras los dos... en definitiva, lo
que le sobraba a la industria arro-
cera. Algo que nadie se habia preo-
cupado de analizar, porque hasta
ahora esa harina de arroz se usaba
para la industria de los rebozados,
los potitos para los nifios o para es-
polvorear las bases de las pizzas,
pero nadie habia puesto en la dia-
na la elaboracién de productos pa-
ra celiacos.

Primero, porque las harineras
pueden contaminar la harina de
arroz con trazas de trigo en el pro-
ceso de molido y, sobre todo, por-
que la industria no ha dado con la
férmula ideal, ya que «no hay un
tipo de harina de arroz, hay mu-
chos tipos de harinas de arroz y
cada uno es ideal para fabricar un
producto determinadon.

Esta es la conclusion a la que
llegé el equipo coordinado por

Manuel Gémez Pallarés: que la
harina resultante depende del tipo
o tipos de arroz que se utilicen y
de la forma de molerlos. Con lo
cual, la industria se volvia «loca»
al ver que con la harina de arroz,
el producto una vez salia y otra
no. Por eso hasta ahora, la indus-
tria<ha preferido elaborar produc-
tos para celiacos con harina de
maiz, almidén y muy poca harina
de arroz. El problema es que el al-
midén es més caro, por lo que se

encarece también el producto.
Ademas, se le quitan proteinas y
fibras, asi que el producto resul-
tante es «nutritivamente muy po-
bre y de peor calidady», afirma el
experto. ]

Ademis, el sabor de los produc-
tos para celiacos no es muy bueno,
pero la industria lo acepta porque
no hay muchos celiacos. Si a esto
le aniadimos que se fabrica en po-
cas cantidades y se prolonga su vi-
da 1til para que tenga mas caduci-

dad y no se estropee en la tienda,
el resultado esta mas claro: «Es
mas malo y mas caro, y por tanto
lo come el celiaco porque no le
queda mas remedio, pero no lo co-
me la familia».

En este punto, el departamento
de Tecnologia de los Alimentos ha
logrado «con éxitox» dar con el tipo
de harina y la molienda ideal para
elaborar cada producto. «Y no tie-
ne nada que ver la harina de arroz
que le va bien a un pan, que a un
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Investigacion y financiacion

JUAN MANUEL CORCHADO

Es indudable que el nivel de la investigacion
ha aumentado en Espafa de forma signifi-
cativa en las tltimas décadas. Tanto la finan-
ciacion como algunos de los indices que de-
terminan la cantidad y calidad de investiga-
cion en Espafia son similares o incluso
superiores que los de paises de nuestro en-
torno. Sin embargo, este rapido crecimiento
no ha permitido que los niveles de transfe-
rencia tecnolégica o que el niimero de pa-
tentes generadas esté en sintonia con el es-
fuerzo que sobre el papel se hace. Las razo-
nes son variadas, quizas los recursos

investidos pueden ser poco productivos, no
hacemos investigacion aplicada, no investi-
gamos en aquello que demanda la sociedad,
generamos productos interesantes a un pre-
cio no competitivo, etc.

Los resultados en este campo estan muy
ligados al nivel de inversion y a los recursos
destinados a ello. Después de la inversion
realizada deberfamos analizar si se han al-
canzado las expectativas en términos de
creacion de riqueza y valor anadido. Ade-
mas, debemos estudiar si esta inversién ha
significado un aumento de la productividad.

Aunque es dificil hacer
valoraciones, lo que si esta
claro es que el modelo de
financiacion utilizado en el
pasado no parece ser el
mas eficiente. En muchos
casos, las convocatorias no
permiten la contratacién
estable de personal a lo lar-
go del desarrollo del proyecto, dificultando
la formacién de equipos sélidos en centros
de investigaci6n ptblicos y universidades,
las resoluciones no estan sincronizadas con
las solicitudes y/o se producen con mucho
retraso, la ley (y la imposibilidad de contra-
tacién de personal investigador permanen-
te en las universidades) también complica
la consolidacion de los grupos y la forma-
cion de investigadores, apenas existe con-
trol sobre los resultados de la investigacion
y la posibilidad de mover fondos entre par-
tidas a lo largo de la vida del proyecto es
reducida.

Para establecer los nuevos modelos de fi-

nanciacion de la investi-
gacion, sera necesario
analizar y valorar los re-
sultados alcanzados
hasta la fecha e identifi-
car estrategias adecua-
das que al menos deben
pasar por: proporcionar
mecanismos para qus
las pymes accedan a subvenciones que no
las estrangulen, impulsar la investigacion en
grandes empresas y evaluar los resultados
de las mismas con rigor, establecer modelos
de incorporacion de investigadores y de
creacion de grupos de investigacion sélidos
similares a los que tienen las universidades
y los institutos de investigacion lideres a ni-
vel mundial. La situacién actual supone un
reto y un desafio que requiere cambios rapi-
dos y efectivos que mejoren nuestra produc-
tividad.

Juan Manuel Corchado es decano de la Facultad
de Ciencias de Salamanca
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Laura Roman, Maria Talego y Esther de la Hera, investigadoras inmersas en

el proyecto para elaborar productos para celiacos, comprueban la textura de
los bizcochos elaborados con harina de arroz./ REPORTAIE GRAFICO: MANUEL BRAGIMO

churro, que a una magdalena, o a
crepes», agrega Gomez Pallarés.
En resumen, el secreto radica en
«conocer muy bien la harina de
arroz y saber cudl hay que utilizar
para cada productoy.

Asi, con la reformulacion adecua-
da han logrado que el producto se
elabore cien por cien con harina de
arroz. «Bésicamente hemos sustitui-

do la harina de trigo por harina de
arroz». De esta forma, el producto
resultante es muy similar en carac-
teristicas organolépticas y sobre to-
do en la calidad de los alimentos.

De momento, ya han conseguido
que dos empresas desarrollen sus
productos, una de ellas sacaré los
primeros resultados en bolleria ya
en 2012.

Pero el siguiente reto que se
plantean es demostrar a las empre-

sas que no solo se puede hacer un -

producto para celiacos, como mag-
dalenas, bizcochos, churros o cre-
pes con una calidad muy similar a
la de un producto de trigo y a un

precio muy similar, sino que si se .

hace a nivel industrial, la empresa
conseguira que, ademas del celia-
co, lo coma su familia. Porque lo
que quieren las familias de estas
personas es que «no se sientan ra-
Tros».

Un «éxito» es que ellos ya han
comprobado en las catas realiza-
das con todo tipo de consumidores
que estos productos resultaban
apetitosos y nadie pensaba que
eran para celiacos. «No queremos
hacer un producto que lo consuma
la persona rarita, queremos que lo
consuma cualquiera, porque ahi

Los primeros resultados
podran verse en 2012, ya
que una industria
comenzara a fabricar

Elreto es que los
productos no sélo los
consuma el alérgico, sino
también su familia

esta el éxito de ese producton, afir-
ma Gémez Pallarés.

Ademés, explica este experto
que en ofros paises ya se esta desa-
rrollando cierta «psicosis» con el
gluten. Y es mucha gente no celia-
ca la que prefiere consumir pro-
ductos que no lo contengan.

Pero, como siempre quedan pa-
s0s por dar desde que se inventa
hasta su puesta en el mercado, otro
de los retos sera convencer a los
harineros para que separen su pro-
duccion de harinas de trigo de la
de harinas de arroz, para evitar
que se mezclen y la de arroz no es-
té contaminada con gluten.

Mientras tanto, y si harineras e
industrias no espabilan, el inves-
tigador apunta que los celiacos
podrian moler arroz en casa y fa-
bricar su propia harina para ela-
borar todo tipo de productos.
Una investigacién que ya esta en
marcha y que sera otra historia
capaz de cambiar la vida de mu-
cha gente.

Manuel Gomez Pallarés saca del horno algunos de sus productos.

MANUEL GOMEZ PALLARES
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«Es una auténtica revolucion»

ofesor del area de Tec-

ologia de los Alimentos,

experto en transforma-

cién de cereales y coordi-

nador del grupo de Panificacién

de la Asociacién Esparfiola de

Técnicos Cerealistas, vive el dia

a dia las dificultades a las que se
enfrenta un celiaco.

Pregunta.— ¢Cul es el princi-
pal problema de los celiacos?

Respuesta.- No tienen una
amplia variedad de productos de
panaderia y bolleria en el merca-
do y los que hay son carisimos.
Ademas, cuando van a comprar
harina de arroz, que tinicamente
le sirve para rebozar pero no pa-
ra hacer un bizcocho, ni pan, el
precio se multiplica por tres. De
hecho, un paquete de arroz de
una marca blanca puede costar
0’70 euros y un paquete de hari-
na de arroz de medio kilo, 0’90,
con lo que un kilo les sale por
1’80 euros. Es una barbaridad.

P. - éQué van a suponer para
ellos estos productos?

R. - Una auténtica revolucién
que les mejorara la calidad de vi-
da. Porque lo que desarrollamos
nosotros esta mucho mejor que
lo que hay en el mercado, que
insisto, es carisimo, y de peor ca-
lidad. Pero no solo para los celia-
cos, nosotros queremos que en

sus familias no haya que com-
prar un producto determinado
para los celiacos y otro para el
resto.

P - ¢Qué mas pasos se dan?

R. - Nos gusta trabajar con el
celiaco directamente y creemos
que es posible que fabrique su
propia harina. Es otro proyecto
muy bonito en el que estamos
trabajando para poder decirle al
celiaco el tipo de arroz, cémo
molerlo y qué hacer con cada ti-
po: bizcocho, madalenas...

P. - Esta idea no gustara mu-
cho a la industria...

R. - Perfecto, cuando la indus-
tria vea que los celiacos se fabri-
can sus productos, bajaran los
precios, haran mds productos y
se les arreglard el problema a los
celiacos, que es lo que queremos.

P. - ¢Ese es el reto, solucionar
el problema a los celiacos?

R. - Por supuesto, creemos
que los investigadores debemos  »
resolver problemas reales como
el de los celiacos. El resto de tra-
bajos que nos pide la industria
para elaborar productos con me-
nos grasas, mas omega 3, enri-
quecidos con calcio y vitaminas
o sin calorias no dejan de ser
modas pasajeras, porque al fin y
al cabo cuando vas al super lo
que manda es el precio.



