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Nuevas soluciones
alimentarias

para una dieta
sana 'y sabrosa

ZARAGOZA. La segunda jorna-
dadel VI Congreso de Gastrono-
mia & Salud abord6 temas muy
variados como la investigacion
cientifica alrededor de la elabo-
racion de pan, las nuevas solucio-
nes alimentarias para pacientes
con cancer, los fermentados, el
‘foodservice’ como modelo de
unanueva economia circular o la
‘gastroinmunidad’.

Los investigadores Elisa Luen-
go y Guillermo Saldafia desarro-
llaron la ponencia ‘Pan Con-
Ciencia’ a partir del trabajo que
llevan a cabo en Panishop. Los
ponentes destacaron que «el pan
es un alimento de consumo dia-
rio propio de la dieta mediterra-
nea y puede ser un aliado muy
atil para una dieta sana y rica en
fibra y micronutrientesy.

Eso si, matizaron que el pan de
masa madre de cultivo es el que
atesora estas cualidades, «tiene
potencial para modular positiva-
mente la flora intestinal, reducir
las proteinas indigestas y los an-
tinutrientes, contribuir a una me-
nor concentracion de glucosa en

sangre y reducir la inflamacion
intestinal tras un consumo con-
tinuado».

De las nuevas soluciones ali-
mentarias para pacientes con
cancer hablé la coordinadora de
alimentacién y salud del centro
tecnologico AZTT, Itziar Tueros.
En su intervencion explico que el
mercado de la nutricion oncol6-
gica «es limitado en variedad y
centrado en aspectos nutriciona-
les, pero no enfocado a promover
el placer por comer, por lo que
ahi hay una oportunidad de ne-
gocio». El proyecto Oncofood,
precisamente, busca disefiar so-
luciones que resuelvan esta ca-
rencia.

Seguidamente, Ana Antoran,
socia fundadora de Intenso Foo-
dservice, centrd su ponencia en
la sostenibilidad del sistema ali-
mentario. «Con una poblacién
que llegara a los diez mil millo-
nes en 2050, con un previsible au-
mento de las temperaturas globa-
les y atendiendo al dato de que
més de la tercera parte de los ali-
mentos se tiran a la basura, hay

Elena Roura, de la Fundacién Alicia, durante su ponencia. aALmozara

que realizar un cambio de mode-
lo del sistema alimentarioy, dijo.

«Aqui y ahora -prosiguio- las
ciudadesy el ‘foodservice’ (el ne-
gocio que se estructura alrededor
de la alimentacion fuera del ho-
gar) deben optar por ser actores
claves para que esto suceda pa-
sando de la sostenibilidad ala cir-

cularidad como via de soluciony.
Es decir, un modelo de produc-
cién y consumo que implique
compartir, reutilizar, reparar, re-
novar y reciclar productos para
crear un valor afiadido.

A su juicio, «la innovacién ins-
pirada en la naturaleza nos pue-
de ayudar a no dafiar mas a la

Tierra, un camino en el que el ser
humano y su actividad se inte-
gren en la naturaleza siguiendo
sus principios y ayuden a regene-
rarlay. «El futuro seré circular o
no seray, concluyo.

Durante el Congreso también
se habl6 de alimentos fermenta-
dos. La investigadora del Centro
Nacional de Tecnologia y Seguri-
dad Alimentaria (CN'TA), Raquel
Virto se refiri6 a la fermentacion
dirigida. «Consiste en controlar-
lahacia donde uno desee (un olor,
un sabor o unos colores y textu-
ras concretos) mediante la selec-
cién de especies de bacterias y le-
vaduras». A su juicio, ademas, «se
podria reducir el nimero de adi-
tivos en los alimentos o conferir-
les propiedades saludables». En
la actualidad, explico, «existen
productores de bacterias alos que
adquirir los microorganismos o,
incluso, el propio industrial o co-
cinero, siguiendo unos pasos que
no son complicados, puede obte-
ner su microorganismo y produ-
cirlo en exclusividady.

Por ultimo, Elena Roura, de la
Fundacién Alicia, hablé sobre
‘Gastroinmunidad o cémo dar-
nos de comer para reforzar el sis-
tema inmunitario’. Roura destaco
la importancia de la dieta para
conseguir este objetivo. «La co-
vid-19 ha disparado el interés por
la manera de reforzar la inmuni-
dad y el papel de la alimentaciéon
para estimular la reaccion del sis-
tema inmunitario», concluy6.
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Innovacion alrededor del vino y de la fruta saludable

ZARAGOZA. E1 VI Congreso de
Gastronomia & Salud incluy6
una mesaredonda sobre la inves-
tigacién e innovacién en el mun-
do del vino. En ella se presenta-
ron cuatro proyectos que se desa-
rrollan en Aragoén. Juan José Ba-
rriuso explicé que ‘Grapevine’
«busca disminuir la presencia de
productos fitosanitarios para el
control de plagas en los vifiedos
utilizando modelos matematicos
e inteligencia artificial».

Vicente Ferreira ofrecié datos
sobre Aromageneis, una iniciati-
va para generar nuevas cepas de
levadura que mejoren el sabor y
el aroma en la cerveza y el vino.
«Durante la crianza del vino -se-
fial6- se producen, por ejemplo,
aromas a alquitran que en algu-
nos casos condicionan su longe-
vidad; nuestra investigacion va
encaminada a encontrar levadu-
ras capaces de matizar estas y
otras sensaciones».

También intervino Javier San-
cho hablando del proyecto Policy
Cloud que busca, a través del
‘open data’ y el ‘big data’, «pro-
porcionar informacién al sector
para encauzar su inversion en
promocién de forma que, por
ejemplo, las bodegas puedan sa-
ber los precios de cualquier pa-

El foro ‘La fruta, gastronomia saludable’ se ha celebrado de forma paralela al Congreso. oLver bucH

gina web del mundo que venda
vinoy.

Por ultimo, también participd
Vicente Pinilla con el proyecto
Sudoe Vinci, enfocado a la inno-
vacion y a la competitividad in-
ternacional. «Nuestro objetivo es
orientar a las pequenas bodegas
enlatoma de decisiones en la ex-

portacién a la hora de ajustar su
vino a los mercados més atracti-
vos con modelos matematicosy,
dijo. En su caso, también trabajan
en una herramienta de predic-
cién de rendimientos en el vife-
do para que las bodegas conoz-
can con antelacion la produccion
que van a tener.

Como una actividad paralela al
Congreso, se celebro el foro ‘La
fruta, gastronomia saludable’ im-
pulsado por la Fundacién Dieta
Mediterranea. En la mesa redon-
da participaron la periodista Eli-
sa Plumed como coordinadora,
ademas del delegado en Aragén
de Eurotoques, Manel Garcia; el

investigador Ramon Estruch; Je-
sus Corral, de Carrefour; Javier
Berdejo, de Frutas Berdejo, y Car-
los Echeveste, de Frutaria.

Entre otras conclusiones, se
destacd lanecesidad de «ensenar
al consumidor que se puede co-
mer sin que sea caro; en esa linea
hay que seguir concienciando a
la sociedad de que somos los que
comemosy». El responsable de
Carrefour apunt6 el dato que du-
rante la pandemia «el consumo
de fruta y verdura se ha incre-
mentado un 30%».

También se destaco que esta-
mos en un buen momento para
«recuperar variedades de fruta
locales», ademas de insistir en el
consumo de proximidad. Sobre el
numero de piezas, se insiste mu-
cho en la cifra de cinco al dia,
«aunque hay estudios que apun-
tan a diez raciones de 80 a 100
gramos».

Los ponentes coincidieron en
que «el consumidor quiere fruta
‘bonita’, pero hay que darle una
oportunidad a la ‘fea’, ya que sue-
le ser 1a mas sabrosax». En cuanto
al precio, se explico que «ha su-
bido, pero por la mala campafia
de la fruta de hueso y no por la si-
tuacion del mercado.
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