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Una investigadora de la UPNA, Idoya Fernandez Pan, ha desarrollado nuevos recubrimientos
comestibles e indetectables que aumentan la durabilidad de la carne fresca, especialmente la del pollo

Las pechugas viviran mas

MARCOS SANCHEZ
Pamplona

A carne de pollo, tan con-
sumida ella, posee sin
embargo una tara que se
debe tener muy en cuen-
ta de cara a previsionesy en favor
delasalud deunomismo: esunali-
mento que se caduca rapidamen-
te. Una investigadora de la UPNA,
Idoya Fernandez Pan, ha trabaja-
do paramitigarlalimitacién antes
expuesta. Ingeniera agrénomay
doctora porla UPNA, su tesis se ha
encaminado al desarrollo de nue-
vos recubrimientos comestibles
para productos carnicos frescos
como la pechuga de pollo. Los re-
cubrimientos, que se presentan
como una segunda piel indetecta-
ble para el consumidor, aumentan
la seguridad alimentaria del pro-
ductoy, en el estudio de Fernan-
dez, se han mostrado efectivos du-
rante trece dias en refrigeracion,
cuando, por lo general, la vida co-
mercial de los productos carnicos
esdeentre cuatroynueve dias.

“Lacarne de pollo es un alimen-
to extremadamente perecedero
debidoasuriquezaennutrientesy
su elevada humedad superficial,
que conllevan una rapida coloni-
zaciony desarrollo de un amplio
abanico de microorganismos de
gran potencial alterante, incluso
patégeno”, explica Idoya Fernan-
dez, cuya tesis doctoral, dirigida
por el profesor del departamento
de Tecnologia de los Alimentos de
la universidad publica Juan Igna-
cio Maté Caballero, ha obtenido la
calificacion se sobresaliente cum
laude.

Los recubrimientos comesti-
bles son capasfinasy continuas de
material que se disponen sobrelas
superficies de los alimentos o se-
parando diferentes fases de un sis-
tema alimentario. Su finalidad es
mejorar la calidad y aumentar la
vida comercial de una gran varie-
dad de productos. Respecto a esto
ultimo, la nueva doctora seiiala
que, dentro del ambito de los car-
nicos, “la aplicacién comercial
mas exitosay conocida es la desa-
rrollada con peliculas de coldgeno
como envolturas de salchichasy
masas carnicas, dirigidas a man-
tener la integridad estructural de
los productos”. “Sin embargo, los
recubrimientos también pueden
utilizarse para conservar la cali-
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La carne de pollo presenta el inconveniente de su rapida caducidad.
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Laingeniera agronomay doctora de la UPNA Idoya Fernandez Pan. on

dad de los productos frescos, pro-
cesadosy congelados mediante el
retraso de la pérdida de humedad
y decoloracién, mejorando la apa-
riencia del producto y aportando
aditivos alimentarios”, afiade.

Aceite de orégano

Esas peliculas indetectables para
el consumidor, los recubrimien-
tos, se componen de agentes anti-
microbianos que se liberan gra-

dualmente en la superficie de la
carne, provocando un efecto bac-
teriostético que impide la prolife-
racion de bacterias y reduce la ve-
locidad del crecimiento de la flora
patégena.

La investigacion ha
logrado mantener
pechugas de pollo 13
dias en refrigeracion

Idoya Fernandez eligi6 como
agentes antimicrobianos natura-
les ocho aceites esenciales dife-
rentes, procedentes de las plantas
de orégano, clavo, romero, tomillo
blanco, arbol del té, cilantro, salvia
y laurel. Desarroll6 peliculas co-
mestibles que contenian diferen-
tes concentraciones de estos acei-
tesyse mostraron eficaces ante di-
versas cepas de microbios.

Los recubrimientos comesti-
bles que contenian aceite esencial
de orégano presentaron la mayor
efectividad antimicrobiana in vi-
tro frente a patégenos alimenta-
rios como la salmonella enteriti-
dis (causante de la salmonelosis) y
el estafilococo aureo, frente a bac-
terias alterantes como el pseudo-
noma fragiy frente a poblaciones
mixtas reales, procedentes de di-
ferentes periodos de almacena-
miento de pechuga de pollo.

El avance logrado por Fernan-
dez puede ayudar en la industria
alimentaria, ya que la ralentiza-
ci6én del desarrollo de microflora
patégena permitiria alargar el
tiempo de almacenamiento y dis-
tribucién de los productos, y en el
aumentodelaseguridad de caraal
comensal, gracias a la aplicaciéon
deunabarreramas contrael desa-
rrollo delos patégenos.
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Leccion magistral de
Enrique Maya enla UN
Elcandidato ala alcaldia de
Pamplona por UPN, Enri-
que Maya Miranda, profe-
soren la Escuelade Arqui-
tecturadela Universidad
deNavarra, hasido elegido
porlos alumnos para pro-
nunciar hoyjueves una cla-
semagistral con motivode
lafiesta anual que se cele-
braen este centro. Eltema
elegido por Maya sera
‘Pamplona a través de sus
murallas’. Maya es profesor
de Construccién 6 (Escuela
de Arquitectura) yde Am-
pliacién de Rehabilitacién
(Ingenieria de edificacion).

LADIANA

Regalos El Parlamento
foral aprob6 ayer un “codi-
gode buen gobierno” para
miembros del Ejecutivo,
altos cargos de la Admi-
nistraciéon y representan-
tes de entidades locales.
Lejos de tomarse el asunto
en serio, los grupos apro-
baron una sarta de obvie-
dades. Salen del paso di-
ciendo que van a cumplir
lasleyes. Sélo faltaba.

LA SUGERENCIA

Voces Recital lirico de arias
ydios de épera con dos pri-
meras figuras del canto.
Pamplona. Teatro Gayarre.

20.30 horas. Entre 16 y 45 euros
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Estamos Ieyendo...

"La libreria"
de PENELOPE FITZGERALD




