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El Centro de Biología Apli- 
cada del Segura (Cebas) pertene- 
ciente al Consejo Superior de In- 
vestigaciones Científicas (CSIC) es- 
tá situado en el Campus Universi- 
tario de Espinardo, a unos 5 km del 
centro de Murcia capital, compar- 
tiendo desde el año 2000 el campus 
que ocupa la Universidad de Mur- 
cia. Ese año realizó su traslado des- 
de las instalaciones de la Avenida 
de la Fama, ahora derruidas. 

El Departamento de Ciencia 
y Tecnología de los Alimentos del 
Cebas. está dirigido en la actuali- 
dad por FClix Romojaro y en él  
trabajan unas 40 personas, de alre- 
dedor de las 200 totales del centro. 

Rocío González, 
Alicia Marín, 
Emma Cantos 
y Juan Antonio 
Tudela. Emma 
llevó a cabo el 
estudio del efecto 
de la radiación UV 
en uva. 
Alicia desarrolló 
la tecnología 
de alcachofa 
en IV gama y Juan 
Antonio varias 
formas de 
preparación 
de patata lista 
para coclnar. 

Los objetivos científicos y 
tecnológicos del Departamento es- 
tán en relación con la demanda de 
1 + D del sector productivo de ali- 
mentos. Entre ellos se encuentra 
la línea de investigación en pos- 
cosecha de frutas y hortalizas con 
la finalidad de prolongar la vida 
comercial manteniendo la calidad 
así como la de optimizar los pro- 
cesos de obtención de alimentos 
derivados, para conseguir una ma- 
yor calidad organolkptica y nutri- 
cional. También se estudia el de- 
sarrollo de nuevos productos, 
en particular los listos para consu- 
mir, ya sean en fresco como frutas 
y hortalizas mínimamente proce- 

sadas (IV gama) o bien cocinados 
(V gama). Otro de los objetivos es 
el desarrollo de productos basados 
en nuevas formulaciones con la 
incorporación de frutas y hortali- 
zas con constituyentes de impor- 
tancia nutricional o extractos ve- 
getales. Algunos ejemplos de los 
estudios que se realizan se men- 
cionan a continuación. 

~Listeria en residuos? 
Varias de las líneas de inves- 

tigación en curso pasan por cola- 
boraciones con otros departamen- 
tos. Es el caso del trabajo conjun- 
to sobre Listeria monocytogenes 
con el Dpto. de Conservación de 



Suelo y Agua, Manejo de Recur- 
sos Orgánicos. Se trata de averi- 
guar por qué Listeria monocyto- 
genes continúa siendo un proble- 
ma de contaminación microbiana 
en productos frescos, estudiando 
para ello las etapas de riesgo des- 
de la gestión de residuos y prácticas 
agrícolas así como también durante 
la manipulación poscosecha. 

Aptitud poscosecha 
de nuevas variedades 
potenciales 

En el caso de los trabajos Ile- 
vados acabo en el Dpto. de Mejo- 
ra y Patología Vegetal, con un en- 
foque muy centrado en frutales de 
hueso, en particular, albaricoque- 
ro, por parte de José Egea y su 
equipo. el Dpto. de Ciencia y Tec- 
nología de los Alimentos lleva a 
cabo las evaluaciones de compor- 
tamiento poscosecha de las varie- 
dades en estudio. 

Nutrición, riego y salinidad 
vs. calidad nutricional 

También hay trabajos comu- 
nes con el Dpto. de Nutrición y 
Fisiología Vegetal en los que el 
Dpto. de Ciencia y Tecnologia de 
Alimentos se ocupa de ver la cali- 
dad nutritiva de frutos u hortalizas 
que han recibido diferentes fertili- 
zaciones. Igualmente, hay un pro- 
yecto en que se estudia la calidad 

organoléptica de tomates cultiva- 
dos bajo diferentes regímenes de 
riego y nivel de salinidad del agua 
utilizada. 

Conservación 
Las técnicas de conservación 

de frutas y hortalizas son el obje- 
tivo de los trabajos de Ma. Isabel 
Gil, que cuenta con la experiencia 
previa adquirida durante diversas 
estancias con el grupo del Dr. 
Adel Kader, en la Universidad de 
Davis (California), y con quien si- 
guen manteniendo u n  estrecho con- 
tacto, así como con otros investi- 

Yolanda Hernando 
esta a cargo 
de la Oficina 
de Transferencia 
de Tecnología; 
Francisco A. 
Tomas-Barberan 
y Federico 
Ferreres con 
el cromatógrafo, 
que analiza 
constituyentes 
polifenólicos en 
frutas y hortalizas 
y sus derivados 
en plasma u orina. 

gadores como Jim Gorny (Vicepre- 
sidente de la International Fresh-cut 
Produce Association), de quien fue- 
ron anfitrión cuando vino invitado 
por Syngenta a disertar sobre IV 
gama en melón, en el encuentro 
realizado sobre este tema en junio 
en Torre Pacheco (Murcia). 

Victoria Selma, 
en el laboratorio 
de microbiología. 

Juan Carlos Espín 
muestra la tesis 
sobre uva tratada 
con irradiación 
ultravioleta C. 

I El Dpto. de Ciencia y Tecnología de Alimentos 
del CEBAS trabaja en el desarrollo de 
productos listos para consumir o basados en 
nuevas formulaciones con la incorporación 
de frutas y hortalizas con constituyentes 
o extractos vegetales 

El Cebas cuenta con una ins- 
talación de generación de ozono 
suministrada por Ozono Electro- 
nica Internazional. Este gas se 
puede generar a partir de oxígeno 
puro, con lo que se obtiene un 
rendimiento del 4% frente al 2% 
cuando es el aire la fuente. Una 
vez generado el ozono, el equipo 
permite la aplicación del ozono 
como gas o en forma soluble. 

El ozono en forma soluble 
aumenta el nivel de disolución 
cuanto más baja es la ternperatu- 
ra; pero, a temperaturas bajas el 
efecto bactericida es menor, por 
lo que en los trabajos que realiza el 
Dpto. se llega a una temperatura de 
compromiso de 8°C. La concen- 
traciún ideal de este gas es de 4 
ppm en disolución aunque si exis- 
te una demanda de ozono por pre- 



El Cebas. Centro de Edpfología y Biología Apfi- 
cach del Segura. es un instituto dc invcstiga&6n per- 
teneciente al Consejo Superior de Investigaciones 
Cieatfficas. CSIC. Su objetivo genCrico es. S&& 
consta 60 la Memoria Científica 2001, "optimiuw el 
desarrolla agro-alimestario deario de un uso mwni-  
Mt de los recursos naturales". 

Su estructura, en 5 departamentos, puede verse 
en el siguiente organigrama: 

DIRECTOR 

\ Fuente: Cebas - CSIC, Memoria científica 2001 j 

sencia de materia orgánica en so- Isabel Gil muestra 
lución o bien porque se ha logra- el panel de control 
do menor disolución, se aumenta- del equipo 
rá el tiempo de exposición para para generar 
obtener la misma dosis. atmósferas 

En el Dpto. se ensaya el dis- controladas 
tinto comportamiento de diversos de Tecnidex. 
productos como son: el bróculi 
para estudiar como afecta el ozo- 
no al contenido de clorofilas, en 
zanahoria para estudiar el efecto 
del ozono en los carotenos y en 
patatas para estudiar el efecto fo- 
mentando el nivel de pardeamiento. 
Los resultados obtenidos hasta el 

momento hacen pensar en  
buena aplicación del ozono rrno 
higienizante para productos ,& N 
gama. Los microorganismos can. 
los que se inocula y estudia h 
efectividad en frutas y hortalizas 
son Shigella sonnei y Yersinia en- 
terocolitica. Sobre este tema, Isa- 
bel Gil, en coautoría con Paula Pe- 
riago y David Beltrán, publicaron 
un artículo en Horticultura de ju- 
nio 2003, en que analiza las posi- 
bilidades del ozono en la higieni- 
zación de frutas y hortalizas. En- 
tre los trabajos sobre higienizan- 
tes se encuentran las sustancias 
que puedan sustituir a la lejía (hi- 
poclorito de sodio) como el ácido - peracético, (ácido acético con .. 

agua oxigenada) que al parecer 
tiene posibilidades interesantes. 

Para la optimización de en- 
vases y películas plásticas de fru- 
tas y hortalizas se dispone de unas 
instalaciones de atmósfera contro- 
lada (AC) suministradas por la 
empresa Tecnidex (Valencia). El 
equipo consiste en 5 celdas de 
metacrilato, una de ellas testigo 
con atmósfera de aire y las restan- 
tes con diferentes concentraciones 
de gases (mezclas de O,, CO,, N? 
y etileno), bajo condiciones con- 
troladas de temperatura y hume- 
dad relativa. Las cámaras frigori- 
ficas están dotadas de humidifica- 

dores de ultrasonido, para lograr ni- 
veles de humedad del 95%, además 
de analizadores de O,, COZ y etile- 
no y de temperatura del producto. 

Factores de campo 
y conservación 

El comportamiento poscose- 
cha es influido no solamente por 
las condiciones durante esta etapa, 
sino por el historial de campo, 
además de. como es lógico, la ap- 
titud intrínseca de cada material 
genético. A desentrañar los efec- 
tos de las prácticas de cultivo en 
la conservación están enfocados 
los trabajos de Fernando Riquel- 



f DOS institutos de i n v e s t i q a  - 
Una mayor dotación de medios para los proyectos 

de mejora en los temas de interks en la región 

En julio 2003 se anunció la intención de reordenar al Cebas dicho 
centro en dos institutos de investigación, uno dentro del área de Cien- 
cias Agrarias y el otro en el Brea de Ciencia y Tecnologia de Alimen- 
tos. El tipo de trabajo que se llevará a cabo en este segundo instituto 
s a á  bdsicamente el mismo que en el actual Dpto. de Ciencia Teenolo- 
gla de Alimentos. La mayor dotación de medios permitir6 ampliar el 
número de proyectos a desarrollar, atendiendo a los temas de interés 
en la regió Ph 
- t.&;. C * C - A -  *. - 

me, quien es actualmente el Presi- 
dente de la Sech, Sociedad Espa- 
ñola de Ciencias Hortícolas. 

Ornamentales 
Si bien el énfasis, incluso en 

el nombre del Departamento, está 
puesto en los comestibles, tam- 
bién se realizan estudios de pos- 
cosecha en especies ornamentales, 

económica. Este tema está a cargo 
de Félix Romojaro; su equipo ha 
desarrollado un conservante para 
flores que sustituye al tiosulfato 
de plata que está pendiente de de- 
sarrollo comercial. 

Maduración 
El estudio de la maduración 

es otro de los temas a que está 
que en Murcia tienen relevancia abocado el equipo de Félix Ro- 

Rafa Llorach 
trabaja 
en el proyecto 
de obtención 
de antioxidantes 
a partir 
de residuos 
de industrias 
alimenticias, 
bajo la dirección 
de Francisco A. 
Tomás-Barberán. 
En el grupo se  
dispone de la 
mayor colección 
de polifenoles 
de España y uno 
de los ejemplos 
lo muestra Rafa 
en el frasco. 

mojaro; trabajan en estrecha cola- 
boración con M. Pech, especialis- 
ta en estudiar esta fase en meloco- 
tonero. Este equipo fue el organi- 
zador del último Simposio Inter- 
nacional sobre el Gas Etileno, que 
se realizó en Murcia en abril 2002 
(Horticultura internacional - 37, 
"Etileno: biología y biotecnología 
de la hormona", de Mónica Valde- 
negro y Paloma Sánchez Bel). 

Alimentos funcionales 
¿Cómo enriquecer zumos con 

antioxidantes? es una pregunta en 
que, para contestarla. interviene 
Scalime, una empresa francesa de 
IV gama que obtiene antioxidan- 
tes como subproducto de los res- 
tos de su línea de elaboración. En 
el mismo proyecto se ha determi- 
nado que para España y, en parti- 
cular, la zona de Murcia, la alca- 
chofa tiene un muy interesante 
potencial para la obtención de po- 
lifenoles y fibra. Una industria 
conservera puede obtener 8000 

- 
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kg/h de residuos de alcachofa. Se David Beltrán 
ha estudiado enriquecer zumo de muestra el tanque 
tomate con extractos obtenidos de de lavado 
estos residuos. Scalime cuenta con en la instalación 
una patente para obtener extractos de generación 
polifenólicos a partir de subpro- de ozono 
ductos de cebolla y de ensaladas para el control 
(lechugas, escarolas, etc.). microbiológico 

de productos 
Potajes de la abuela mínimamente 

Un proyecto CDTl (Centro procesados. 
para el Desarrollo Tecnológico 
Industrial) en relación con una 
empresa de catering es la elabora- 
ción de guisos tradicionales (len- 
tejas, potaje de acelgas, arroz con 
verduras, olla gitana y albóndigas 
vegetales) de la llamada dieta me- 
diterránea aplicando tecnologías 
físicas para aumentar la vida útil, 
manteniendo al máximo las carac- 
terísticas de calidad higiénico-sa- 
nitaria, nutricional y organolépti- 
ca de los alimentos preparados. 
Los tratamientos físicos consisten 
en procesado térmico suave y más 
severo y envasado en atmósferas 
modificadas. 

Preparación y constituyen- 
tes nutricionales 

Otro proyecto tipo CICYT, 
Cornjsión lnterministerial de Cien- 
cia y Tecnología, estudia el efecto 
de diferentes formas de prepara- 

ción (industrialización y AC) so- 
bre compuestos de interés para la 
salud como antioxidantes, vitami- 
nas, etc. A cargo de estas líneas de 
investigación está Francisco A. 
Tomás Barberán, en la actualidad 
también Coordinador Nacional de 
Tecnología de Alimentos del CSIC. 
El enfoque es analítico, estudian- 
do los constituyentes de frutas y 
hortalizas y los cambios con dife- 
rentes tipos de procesamiento. 

Alimentos y salud 
Otra Iínea de investigación, 

también a cargo del equipo de 

Francisco A. Tomás Barberán, es- 
tudia la constitución de los ali- 
mentos y su papel protector en la 
salud. Se trabaja con los diferen- 
tes componentes nutricionales ais- 
lados y se hacen ensayos de acti- 
vidad biológica. La "línea celular" 
los hace in vitro, en diferentes Ií- 
neas de células cancerosas: prove- 
nientes de cáncer de colon, de 
melanomas y de cáncer de mama). 
En la Iínea in vivo se trabaja con 
ratas y cerdos en donde el Cebas 
dispone del animalario del campus 
de Espinardo para la cría de ani- 
males en donde se realizan estas 

rofesor Pech, de ENSAT de Toulouse, con melones transgéni- 
S, les ha permitido encontrar diversas acciones del etileno de 

conservación y calidad gran relevancia para la conservación, como su relación con 10s - 
"daños por frío" y que no regula todos los cambios que experi- 

Una mayor dotacidn de medios para los proyectos mentan los frutos climatéricos durante la maduración. 

de mejora en los temas de interés en la región Las exigencias del consumidor han obligado a mejorar las 
- .  ttcnicas de conservación con el. obietivo de evitar la ~ é r d i d a  

El grupo de trabajo "Control de la maduración, conserva- 
ción y calidad de productos agrarios", cuyo responsable es 
Félix Romojaro, inició sus investigaciones con el estudio de la 
composición química de frutas y hortalizas características de 
la Región de Murcia para tipificarlas y establecer "criterios de 
calidad" en función del destino de las mismas. 

Estos planteamientos siguen vigentes en los trabajos que 
desarrollan en la actualidad cuando establecen la aptitud de 
especies o variedades a las condiciones de cultivo, conserva- 
ción poscosecha o transformación industrial. 

Al regular la maduración la calidad sensorial del fruto es- 
tudian la fisiología y la bioquímica de los procesos implicados 
en el desarrollo del fruto y dedican una especial atención a la 
biosíntesis y acción hormonal del etileno, hormona de la ma- 
duración. Recientes trabajos en colaboración con el equipo del 

de calidad de los productos agrarios durante las fases de con- 
servación y comercialización. Dentro de la nuevas tecnologías 
están investigando la aplicación de atmósferas modificadas a 
frutas y hortalizas que presentan periodos de conservación muy 
cortos, lo que limita sus posibilidades de distribución. 

Los estudios se han centrado en albaricoque, pimiento y 
melón cantalupo. En colaboración con el equipo del profesor 
Iborra de la Universidad de Murcia realizan trabajos en 
biotecnología dirigidos a la mejora tecnológica en procesos de 
pelado de cítricos y clarificación de zumos mediante enzimas 
inmovilizados. Recientemente han iniciado una Iínea de inves- 
tigación para determinar la influencia de la ionización con 
electrones acelerados sobre la calidad sensorial, nutricional y 
sanitaria de una serie de productos frescos y transformados de 
la Región de Murcia. .a a : 8 8 HORTICLLTURA INTERNACIONAL 



comprobaciones. También reali- en el vino obtenido posteriormente. 
zan estudios clínicos con volunta- En el proyecto Maxfun inter- 
rios sanos. en los que se analizan vienen socios europeos de Finlan- 
los metabolitos en san- 
gre después de ingerir zumo de 
granada, fresa, frambuesa, etc. y 
vino tinto. Los compuestos pre- 
sentes en frutas y hortalizas pue- 
den sufrir transformaciones y ser 
las nuevas sustancias resultantes 
las que ejerzan su efecto. Un ejem- 
plo es el ácido elágico, presente 
en fresas, que se transforma en me- 
tabolitos con efecto estrogknico. 

Máxima diversión 
Maxfun es el nombre del 

proyecto que estudia los constitu- 
yentes bioactivos en diferentes pro- 
ductos; Juan Carlos Espin, cuya 
especialidad es la bioquímica, ha 
dirigido la tesis de Emma Cantos, 
donde se demuestra que con un 
tratamiento de rayos ultravioleta 
previo a la fermentación de las 
uvas, aumenta la cantidad de res- 
vestarol, un antioxidante, presente 

dia, Holanda, ~ranc'ia, Dinamarca y 
España. En lo relacionado con la 
vid, son Francia y España los 
miembros responsables, mientras 
que en la obtención de substancias 
bioactivas a partir de arándano y 
grosella negra trabajan los países 
del Norte. El objetivo general es 
lograr una estrategia que permita 
mejorar los procesos de extracción 
de sustancias de interCs nutricio- 
nal y revalorizar los subproductos 
que se generen. 

R+D CSIC 
La publicación electrónica 

R+D CSIC, realizada por la Ofici- 
na de Transferencia de Tecnología, 
O'i"i', divulga investigaciones rea- 
lizadas en el marco del Consejo y 
en ella puede encontrar información 
de algunos trabajos mencionados. 
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