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Investigadores del Laboratorio
de Color y Calidad de Alimen-
tos de la Universidad de Sevilla
han publicado un estudio en el
que se muestra c6mo ciertos
tratamientos térmicos emplea-
dos de manera usual por la in-
dustria de los citricos para la
elaboracién de zumos tienen
un gran impacto en el color del
zumo de naranja y en la con-
centracién y bioaccesibilidad o
absorcién de los carotenoides
(pigmentos orgdnicos) presen-
tes en el zumo.

El término bioaccesibilidad
de un compuesto es la cantidad
de dicho compuesto que se li-
bera del alimento y es capaz de
ser absorbido por la pared in-
testinal para llegar a la sangre
y acumularse en los diferentes
6rganos y tejidos donde pue-
den ejercer sus posibles benefi-
cios para la salud.

Segtin explican desde la Uni-
versidad de Sevilla, los trata-
mientos térmicos tienen dos
efectos contrarios. Por una par-
te, provocan la degradacién de
los carotenoides (efecto nega-
tivo) y, por otra, generan un in-
cremento en la bioaccesibili-
dad de los mismos (efecto posi-
tivo). Teniendo en cuenta estos
dos efectos, se concluye que los
zumos ultracongelados que se
descongelaron a temperatura
ambiente o en el microondas
son potencialmente mejores
para aumentar los niveles de
carotenoides en el organismo.

Para este trabajo se ha inves-
tigado con zumos de naranja
frescos, zumos ultracongela-
dos que fueron descongelados
a temperatura ambiente, en el
microondas o en la nevera, y
zumos pasteurizados. El anali-
sis se ha centrado en dos caro-
tenoides en particular, el fitoe-
noy el fitoflueno, que se carac-
terizan por ser incoloros. “Es-
tos compuestos estdn tomando
cada vez mds importancia por
la comunidad cientifica, ya que
existen cada vez mds estudios
que indican sus diversos bene-
ficios para la salud y cosméti-
cos”, explica la profesora de la
Hispalense Paula Mapelli.

Aunque todos los tratamien-
tos térmicos analizados gene-

Los investigadores de la Universidad de Sevilla Antonio J. Meléndez y Paula Mapelli.

Vitamina C bajo cero

® [nvestigadores de la Hispalense descubren que la

ultracongelacion del zumo de naranja puede aumentar

la absorcion de compuestos beneficiosos para la salud

raron pérdidas de carotenoi-
des, los zumos ultracongelados
que se descongelaron a tempe-
ratura ambiente o en el micro-
ondas fueron mejores fuentes
de carotenoides bioaccesibles
que el zumo fresco. “A pesar de

El proyecto cuenta con
la financiacion de la
Junta y el Ministerio
de Economia

que la concentracién de carote-
noides en estos zumos ultra-
congelados fue menor que la
del zumo fresco, la disminu-
cién del tamafo de particula y
la destruccién del material ce-

lular que producen estos trata-
mientos hace que la cantidad
de carotenoides que pueden ser
absorbidos por el intestino sea
mayor”, afiade esta investiga-
dora.

Segtn los resultados, entre
los tratamientos analizados, la
pasteurizacion es el tratamien-
to que produjo mayor degrada-
cién de carotenoides y mayor
cambio en el color del zumo.

A la pregunta de en qué con-
diciones se mantienen mejor las
propiedades naturales de los
zumos, los expertos responden
que “el zumo fresco es el zumo
que mayor concentracién de ca-
rotenoides tiene, pero esto no
implica que sea el que aumente
mads los niveles de carotenoides
en sangre y tejidos, ya que ha-
bria que tener en cuenta qué

e

Paula Mapelli realiza una prueba.

cantidad de los carotenoides
llega realmente a absorberse”.

“Los consumidores tienden a
pensar que los zumos tratados
son menos sanos que los zumos
frescos. Sin embargo, en este
estudio se demuestra cémo, al
menos en relacién al contenido
en carotenoides que luego lle-
ga ala sangre y nuestros tejidos
para protegernos de enferme-
dades, esto no es siempre cier-
to”, comenta Antonio J. Melén-
dez, profesor de la Facultad de
Farmacia de la Universidad de
Sevilla.

Esta investigacion se ha lle-
vado a cabo con una naranja de
la variedad Pinalate. Esta va-
riedad es una mutante espon-
tédnea de la naranja dulce Na-
velate. Es totalmente “natu-
ral”, no transgénica. La carac-
teristica mds importante de es-
ta variedad es que tiene una
elevada
concentra-
ci6n de los
carotenoi-
des incolo-
ros fitoeno
y fitoflue-
no. Tam-
bién se ha
hecho uso de los servicios de
Microscopia, Caracterizacién
Funcional y Biologia ubicados
en los Centros de Investiga-
ci6én, Tecnologia e Innovacién
de la Universidad de Sevilla
(Citius). Asimismo, ha contado
con la colaboracién de los doc-
tores Maria Jestis Rodrigo y Lo-
renzo Zacarias del Departa-
mento de Biotecnologia de Ali-
mentos, Instituto de Agroqui-
mica y Tecnologia de Alimen-
tos (IATA-CSIC) de Valencia. El
estudio ha sido posible gracias
ala financiacién de la Conseje-
ria de Innovacién, Ciencia y
Empresas de la Junta de Anda-
lucia y del Ministerio de Eco-
nomiay Competitividad.

“Nuestro siguiente paso, que
completaria esta investigacion,
serd determinar el contenido
de carotenoides incoloros en
sangre tras laingesta de estos y
otros zumos de naranja. Es de-
cir, un estudio in vivo que co-
rrobore éste y otros estudios in
vitro previos con otros zumos
de naranja”, afirma la investi-
gadora Carla Maria Stinco, au-
tora también del estudio.
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Un estudio de la US descubre que la
ultracongelacion de los zumos repercute
en la absorcion de sus compuestos

EUROPA PRESS 07.08.2018

Investigadores con zumo de naranja mmmmm LS

La US ha explicado en un comunicado que el téermino bioaccesibilidad de un

compuesto es la cantidad de dicho compuesto gue se libera del alimento y es

capaz de ser absorbido por la pared intestinal para llegar a la sangre y
acumularse en los diferentes drganos/tejidos donde pueden ejercer sus
posibles beneficios para la salud.

Los tratamientos térmicos tienen dos efectos contrarios. Por una parte,

provocan la degradacion de los carotenoides (efecto negativo] v, por otra,

generan un incremento en la bioaccesibilidad de los mismos (efecto positivo).

Teniendo en cuenta estos dos efectos, se concluye gue los zumos
ultracongelados que se descongelaron a temperatura ambiente o en el

microondas son potencialmente mejores para aumentar los niveles de

e
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« Investigadores del Laboratorio de Color y Calidad de Alimentos de la Universidad de Sevilla (US) han publicado un
estudio en el que se muestra como ciertos tratamientos térmicos, como la ultracongelacion, empleados de manera
usual por la industria de los citricos para la elaboracién de zumos tienen un gran impacto en el color del zumo de
naranjay en la concentracion y bioaccesibilidad de los carotenoides presentes en el mismo.
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carotenoides en el organismo.

Para este trabajo se han investigado zumos de naranja frescos, zumos
ultracongelados que fueron descongelados bien a temperatura ambiente, bien
en el microondas o bien en la nevera y zumos pasteurizados. El analisis se ha
centrado en dos carotenoides en particular, el fitoeno y el fitoflueno, que se

caracterizan por serincoloros.

"Estos compuestos estan tomando cada vez mas importancia por la comunidad

cientifica ya gue existen cada vez mas estudios que indican sus diversos
beneficios para la salud y cosméticos"”, ha manifestado en este sentido la

profesora de la US Paula Mapelli.

Aunque todos los tratamientos térmicos analizados generaron pérdidas de
carotenoides, los zumos ultracongelados que se descongelaron a temperatura
ambiente 0 en el microondas fueron mejores fuentes de carotenocides
bioaccesibles gue el zumo fresco.

"Es decir, a pesar de gue la concentracion de carotenoides en estos zumos
ultracongelados fue menor gue la del zumo fresco, la disminucion del tamario
de particula y la destruccion del material celular que producen estos
tratamientos hace que la cantidad de carotenoides que pueden ser absorbidos

por el intestino sea mayor”, ha afadido esta investigadora.

Segun los resultados, entre los tratamientos analizados, la pasteurizacion es el
tratamiento que produjo mayor degradacion de carotenoides y mayor cambio

en el color del zumo.

A la pregunta de en qué condiciones se mantienen mejor las propiedades

naturales de los zumos, los expertos responden gue "el zumo fresco es el zumo

gue mayor concentracion de carotenoides tiene, pero esto no implica que sea

el que aumente mas los niveles de carotenoides en sangre y tejidos, ya que

habria gue tener en cuenta qué cantidad de los carotenoides llega realmente a

absorberse”.

"Los consumidores tienden a pensar gue los zumos tratados son 'menos sanos’

gue los zumos frescos. Sin embargo, en este estudio se demuestra cémo, al

menos en relacion al contenido en carotenoides que luego llega a la sangre y

nuestros tejidos para protegernos de enfermedades, esto no es siempre cierto",

ha comentado al respecto el profesor de |la Facultad de Farmacia de la US

Antonio Meléndez.

NARANJA PINALATE Y LOS LABORATORIOS CITIUS
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Sucesos.- El joyero de Carmona habria
muerto "a golpes" y la Guardia Civil
desplaza un equipo desde Madrid @

Un estudio de la US descubre gue la
ultracongelacion de los zumos repercute
en la absorcidn de sus compuestos

El alcalde de Carmona condena el "il
crimen” del joyero y se acuerda 3 dias de
luto y dos concentraciones @B

Rojas critica el "silencio” de Espadas ante
las propuestas de U para "mejorar”
obras previstas en el centro
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Esta investigacion se ha llevado a cabo con una naranja de la variedad
Pinalate. Esta variedad es una mutante espontanea de la naranja dulce

Navelate. Es totalmente "natural”, no transgénica.

La caracteristica mas importante de esta variedad es que tiene una elevada
concentracion de los carotenoides incoloros fitoeno vy fitoflueno. También se ha
hecho uso de los servicios de Microscopia, Caracterizacion Funcional y Biologia
ubicados en los Centros de Investigacion, Tecnologia e Innovacion de la

Universidad de Sevilla (Citius).

Asimismo, ha contado con la colaboracidn de los doctores Maria Jesus Rodrigo
y Lorenzo Zacarias del Departamento de Biotecnologia de Alimentos, Instituto
de Agroguimica y Tecnologia de Alimentos (IATA-CSIC) de Valencia. El estudio
ha sido posible gracias a la financiacion de la Consejeria de Innovacion, Ciencia
vy Empresas de la Junta de Andalucia (proyecto Carotinco-P12-AGR-1287) y del
Ministerio de Economia y Competitividad (red de excelencia BI02015-71703-
REDT).

"Nuestro siguiente paso, que completaria esta investigacion, seria determinar el
contenido de carotenoides incoloros en sangre tras la ingesta de estos vy otros
zumos de naranja. Es decir, un estudio in vivo gue corrobore este y otros
estudios in vitroprevios con otros zumos de naranja”, ha afirmado la

investigadora y autora del estudio Carla Maria Stinc.

Consulta agui mas noticias de Sevilla.
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carotenoides en el organismo.

un estudio en el que se muestra como ciertos tratamientos térmicos empleados de manera usual por la
industria de los citricos para la elaboracion de zumos tienen un gran impacto en el color del zumo de

E naranjay en la concentracion y bioaccesibilidad de los carotenoides presentes en el zumo.
4 minutos de
Jectiita El termino bioaccesibilidad de un compuesto es la cantidad de dicho compuesto que se libera del
- alimento y es capaz de ser absorbido por la pared intestinal para llegar a la sangre y acumularse en los
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diferentes d6rganos/tejidos donde pueden ejercer sus posibles beneficios para la salud.

Los tratamientos térmicos tienen dos efectos contrarios. Por una parte, provocan la degradacién de los
carotenoides (efecto negativo) y, por otra, generan un incremento en la bioaccesibilidad de los mismos
(efecto positivo). Teniendo en cuenta estos dos efectos, se concluye que los zumos ultra-congelados que
se descongelaron a temperatura ambiente o en el microondas son potencialmente mejores para
aumentar los niveles de carotenocides en el organismo.

Para este trabajo se han investigado zumos de naranja frescos, zumos ultra-congelados que fueron
descongelados bien a temperatura ambiente, bien en el microondas o bien en la nevera y zumos
pasteurizados. El analisis se ha centrado en dos carotenoides en particular, el fitoeno y el fitoflueno, que
se caracterizan por ser incoloros. “Estos compuestos estan tomando cada vez mas importancia por la
comunidad cientifica ya que existen cada vez mas estudios que indican sus diversos beneficios para la
salud y cosméticos”, explica la profesora de la US Paula Mapelli.

Aunque todos los tratamientos térmicos analizados generaron pérdidas de carotenoides, los zumos
ultra-congelados que se descongelaron a temperatura ambiente o en el microondas fueron mejores
fuentes de carotenoides bioaccesibles que el zumo fresco. “Es decir, a pesar de que la concentracién de
carotenoides en estos zumos ultra-congelados fue menor que la del zumo fresco, la disminucién del
tamafio de particula y la destruccién del material celular que producen estos tratamientos hace que la
cantidad de carotenoides que pueden ser absorbidos por el intestino sea mayor”, afiade esta
investigadora.

Segun los resultados, entre los tratamientos analizados, la pasteurizacion es el tratamiento que produjo
mayor degradacion de carotenoides y mayor cambio en el color del zumo.

A la pregunta de en qué condiciones se mantienen mejor las propiedades naturales de los zumos, los
expertos responden que “el zumo fresco es el zumo que mayor concentracion de carotenoides tiene,
pero esto no implica que sea el que aumente mas los niveles de carotenoides en sangre y tejidos, ya que
habria que tener en cuenta qué cantidad de los carotenoides llega realmente a absorberse”.

“Los consumidores tienden a pensar que los zumos tratados son ‘menos sanos’ que los zumos frescos.
Sin embargo, en este estudio se demuestra cémo, al menos en relacién al contenido en carotenoides que
luego llega a la sangre y nuestros tejidos para protegernos de enfermedades, esto no es siempre
cierto”, comenta el profesor de la Facultad de Farmacia de la US Antonio J. Meléndez.

Naranja Pinalate y los laboratorios CITIUS

Esta investigacion se ha llevado a cabo con una naranja de la variedad Pinalate. Esta variedad es una
mutante espontanea de la naranja dulce Navelate. Es totalmente “natural”, no transgénica. La
caracteristica mas importante de esta variedad es que tiene una elevada concentracion de los
carotenoides incoloros fitoeno y fitoflueno. También se ha hecho uso de los servicios de Microscopia,
Caracterizacion Funcional y Biologia ubicados en los Centros de Investigacion, Tecnologia e Innovacion de
la Universidad de Sevilla (CITIUS). Asimismo, ha contado con la colaboracion de los doctores Maria Jesus
Rodrigo y Lorenzo Zacarias del Departamento de Biotecnologia de Alimentos, Instituto de Agroquimica y
Tecnologia de Alimentos (IATA-CSIC) de Valencia. El estudio ha sido posible gracias a la financiacién de la
Consejeria de Innovacién, Ciencia y Empresas de la Junta de Andalucia (proyecto CAROTINCO-P12-AGR-
1287) y del Ministerio de Economia y Competitividad (red de excelencia BIO2015-71703-REDT).

“Nuestro siguiente paso, que completaria esta investigacion, seria determinar el contenido de

http://w w w .sevillaactualidad.convsevilla/102007-descubren-que-la- ultracongelacion-del-zumo-de-nara
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carotenoides incoloros en sangre tras la ingesta de estos y otros zumos de naranja. Es decir, un estudio
in vivo que corrobore este y otros estudios in vitroprevios con otros zumos de naranja”, afirma la
investigadora Carla Maria Stinco, autora también del estudio.
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La ultracongelacion de zumos de naranja
puede ser beneficiosa para la salud

Expertos de la Universidad de Sevilla sefialan que este tratamiento térmico favorece la absorcion de carotenoides en el cuerpo
humano

T EERERRETE S

Investigadores de la Universidad de Sevilla en pleno analisis del zumo de naranja / @unisevilla
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Investigadores del Laboratorio de Color y Calidad de Alimentos de la Universidad

de Sevilla han publicado un estudio en el que se muestra como ciertos tratamientos LO MAS VISTO
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térmicos empleados de manera usual por la industria de los citricos para la Hallan muerto y

amordazado a un
Jjoyero en su tienda de

elaboracion de zumos tienen un gran impacto en el color del zumo de naranja y en

la concentracion y bioaccesibilidad de los carotenoides presentes en el zumo.

El termino bioaccesibilidad de un compuesto es la cantidad de dicho compuesto

Dos jovenes sevillanos
crean el primer

transporte eléctrico
ejercer sus posibles beneficios para la salud. con carga colaborativa en Espafia

que se libera del alimento y es capaz de ser absorbido por la pared intestinal para

llegar a la sangre y acumularse en los diferentes érganos/tejidos donde pueden

Los tratamientos térmicos tienen dos efectos contrarios. Por una parte, provocan la
Congreso de Nutricion

degradacion de los carotenoides (efecto negativo) y, por otra, generan un an Mérids

incremento en la bioaccesibilidad de los mismos (efecto positivo). Teniendo en

cuenta estos dos efectos, se concluye que los zumos ultra-congelados que se

El Ayuntamiento
quiere bonificar a las
personas que reciclen

descongelaron a temperatura ambiente o en el microondas son potencialmente

mejores para aumentar los niveles de carotenoides en el organismo.

Para este trabajo se han investigado zumos de naranja frescos, zumos ultra-

El miembro de 'la
Manada' , ingresa en
prision

congelados que fueron descongelados bien a temperatura ambiente, bien en el

microondas o bien en la nevera y zumos pasteurizados. El andlisis se ha centrado en

dos carotenoides en particular, el fitoeno y el fitoflueno, que se caracterizan por ser

incoloros. “Estos compuestos estan tomando cada vez mas importancia por la
comunidad cientifica ya que existen cada vez mds estudios que indican sus
diversos beneficios para la salud y cosméticos”, explica la profesora de la US Paula

Mapelli.

Aunque todos los tratamientos térmicos analizados generaron pérdidas de
carotenoides, los zumos ultra-congelados que se descongelaron a temperatura
ambiente o en el microondas fueron mejores fuentes de carotenocides bioaccesibles
que el zumo fresco. “Es decir, a pesar de que la concentracion de carotenoides en
estos zumos ultra-congelados fue menor que la del zumo fresco, la disminucion del
tamario de particula y la destruccion del material celular que producen estos
tratamientos hace que la cantidad de carotenoides que pueden ser absorbidos por

el intestino sea mayor”, afade esta investigadora.

Segun los resultados, entre los tratamientos analizados, la pasteurizacion es el
tratamiento que produjo mayor degradacion de carotenoides y mayor cambio en el

color del zumo.

A la pregunta de en qué condiciones se mantienen mejor las propiedades naturales
de los zumos, los expertos responden que “el zumo fresco es el zumo qgue mayor
concentracion de carotenoides tiene, pero esto no implica que sea el que aumente
mads los niveles de carotenoides en sangre y tejidos, ya que habria que tener en

cuenta qué cantidad de los carotenoides llega realmente a absorberse”.

“Los consumidores tienden a pensar que los zumos tratados son ‘menos sanos’ que
los zumos frescos. Sin embargo, en este estudio se demuestra como, al menos en
relacion al contenido en carotenoides que luego llega a la sangre y nuestros tejidos

para protegernos de enfermedades, esto no es siempre cierto”, comenta el profesor

http://cadenaser.comyemisora/2018/08/07/radio_sevilla/1533644574_787831.html
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Ultimas Noticias

de la Facultad de Farmacia de la US Antonio J. Meléndez.

Naranja Pinalate y los laboratorios CITIUS

Esta investigacion se ha llevado a cabo con una naranja de la variedad Pinalate. Esta
variedad es una mutante espontdnea de la naranja dulce Navelate. Es totalmente
“natural”, no transgénica. La caracteristica mas importante de esta variedad es que
tiene una elevada concentracion de los carotenoides incoloros fitoeno y fitoflueno.
También se ha hecho uso de los servicios de Microscopia, Caracterizacion
Funcional y Biologia ubicados en los Centros de Investigacion, Tecnologia e
Innovacion de la Universidad de Sevilla (CITIUS). Asimismo, ha contado con la
colaboracion de los doctores Maria Jests Rodrigo y Lorenzo Zacarias del
Departamento de Biotecnologia de Alimentos, Instituto de Agroquimicay
Tecnologia de Alimentos (IATA-CSIC) de Valencia. El estudio ha sido posible
gracias a la financiacién de la Consejeria de Innovacién, Ciencia y Empresas de la
Junta de Andalucia (proyecto CAROTINCO-P12-AGR-1287) y del Ministerio de
Economia y Competitividad (red de excelencia BIO2015-71703-REDT).

“Nuestro siguiente paso, que completaria esta investigacidn, seria determinar el
contenido de carotenoides incoloros en sangre tras la ingesta de estos y otros
zumos de naranja. Es decir, un estudio in vivo que corrobore este y otros estudios
in vitroprevios con otros zumos de naranja”, afirma la investigadora Carla Maria

Stinco, autora también del estudio.

Comentarios

http://cadenaser.comyemisora/2018/08/07/radio_sevilla/1533644574_787831.html
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Andalucia

ANDALUCIA.-Sevilla.-Un estudio de la US
descubre que la ultracongelacion de los zumos
repercute en la absorcion de sus compuestos

SEVILLA, 7 Ago. (EUROPA PRESS) -

Investigadores del Laboratorio de Color y Calidad de Alimentos de la Universidad de Sevilla (US) han
publicado un estudio en el que se muestra como ciertos tratamientos térmicos, como la ultracongelacion,
empleados de manera usual por la industria de los citricos para la elaboracion de zumos tienen un gran
impacto en el color del zumo de naranja y en la concentracion y bioaccesibilidad de los carotenoides
presentes en el mismo.

La US ha explicado en un comunicado que el término bioaccesibilidad de un compuesto es la cantidad de
dicho compuesto que se libera del alimento y es capaz de ser absorbido por la pared intestinal para llegar a
la sangre y acumularse en los diferentes 6érganos/tejidos donde pueden ejercer sus posibles beneficios para la
salud.

Los tratamientos térmicos tienen dos efectos contrarios. Por una parte, provocan la degradacién de los
carotenoides (efecto negativo) y, por otra, generan un incremento en la bioaccesibilidad de los mismos
(efecto positivo).

Teniendo en cuenta estos dos efectos, se concluye que los zumos ultracongelados que se descongelaron a
temperatura ambiente o en el microondas son potencialmente mejores para aumentar los niveles de
carotenoides en el organismo.

Para este trabajo se han investigado zumos de naranja frescos, zumos ultracongelados que fueron
descongelados bien a temperatura ambiente, bien en el microondas o bien en la nevera y zumos
pasteurizados. El analisis se ha centrado en dos carotenoides en particular, el fitoeno y el fitoflueno, que se
caracterizan por ser incoloros.

"Estos compuestos estan tomando cada vez mas importancia por la comunidad cientifica ya que existen cada
vez mas estudios que indican sus diversos beneficios para la salud y cosméticos", ha manifestado en este
sentido la profesora de la US Paula Mapelli.

Aunque todos los tratamientos térmicos analizados generaron pérdidas de carotenoides, los zumos
ultracongelados que se descongelaron a temperatura ambiente o en el microondas fueron mejores fuentes de
carotenoides bioaccesibles que el zumo fresco.

"Es decir, a pesar de que la concentracion de carotenoides en estos zumos ultracongelados fue menor que la
del zumo fresco, la disminucién del tamafio de particula y la destruccion del material celular que producen
estos tratamientos hace que la cantidad de carotenoides que pueden ser absorbidos por el intestino sea
mayor", ha afadido esta investigadora.

Seglin los resultados, entre los tratamientos analizados, la pasteurizacion es el tratamiento que produjo

1 of2 8/8/2018, 9:03 AM
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mayor degradacion de carotenoides y mayor cambio en el color del zumo.

A la pregunta de en qué condiciones se mantienen mejor las propiedades naturales de los zumos, los
expertos responden que "el zumo fresco es el zumo que mayor concentracion de carotenoides tiene, pero
esto no implica que sea el que aumente mas los niveles de carotenoides en sangre y tejidos, ya que habria
que tener en cuenta qué cantidad de los carotenoides llega realmente a absorberse".

"Los consumidores tienden a pensar que los zumos tratados son 'menos sanos' que los zumos frescos. Sin
embargo, en este estudio se demuestra como, al menos en relacion al contenido en carotenoides que luego
llega a la sangre y nuestros tejidos para protegernos de enfermedades, esto no es siempre cierto", ha
comentado al respecto el profesor de la Facultad de Farmacia de la US Antonio Meléndez.

NARANJA PINALATE Y LOS LABORATORIOS CITIUS

Esta investigacion se ha llevado a cabo con una naranja de la variedad Pinalate. Esta variedad es una
mutante espontanea de la naranja dulce Navelate. Es totalmente "natural”, no transgénica.

La caracteristica méas importante de esta variedad es que tiene una elevada concentracion de los carotenoides
incoloros fitoeno y fitoflueno. También se ha hecho uso de los servicios de Microscopia, Caracterizacion
Funcional y Biologia ubicados en los Centros de Investigacion, Tecnologia e Innovacion de la Universidad
de Sevilla (Citius).

Asimismo, ha contado con la colaboracion de los doctores Maria Jesus Rodrigo y Lorenzo Zacarias del
Departamento de Biotecnologia de Alimentos, Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos (IATA-
CSIC) de Valencia. El estudio ha sido posible gracias a la financiacion de la Consejeria de Innovacion,
Ciencia y Empresas de la Junta de Andalucia (proyecto Carotinco-P12-AGR-1287) y del Ministerio de
Economia y Competitividad (red de excelencia BIO2015-71703-REDT).

"Nuestro siguiente paso, que completaria esta investigacion, seria determinar el contenido de carotenoides
incoloros en sangre tras la ingesta de estos y otros zumos de naranja. Es decir, un estudio in vivo que
corrobore este y otros estudios in vitroprevios con otros zumos de naranja", ha afirmado la investigadora y
autora del estudio Carla Maria Stinc.

© 2018 Europa Press. Esta expresamente prohibida la redistribucion y la redifusion de todo o parte de los servicios de Europa Press sin
su previo y expreso consentimiento.
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Asi se colorearon las ceramicas vidriadas de
la Alcazaba de Almeria

Investigadores del Centro Nacional de Aceleradores, la Universidad de Sevilla y la
Universidad Complutense de Madrid han analizado las ceramicas vidriadas encontradas
en la Alcazaba de Almeria. Los resultados revelan que que los verdes de las piezas estan
relacionados con el cobre y el hierro, los esmaltes azules son de ¢xido de cobalto y el
manganeso tifie las lineas de negro. El estudio permitira conocer mejor el esmalte
isldmico y la ceramica de lustre metdlico de al-Andalus.

Asi se colorearon las ceramicas vidriadas de la Alcazaba de Almeria | Sinc

La Alcazaba de Almeria es uno de los conjuntos monumentales y
arqueoldgicos andalusies mas importantes de la peninsula ibérica,
siendo una de las mayores ciudadelas construidas por los drabes en
Espafia. Su construccién fue iniciada, sobre restos emirales anteriores,

en el afio 955 por Abderraman lll, siendo ampliada por Jayran, rey

taifa de Almeria, en el siglo XI.

Sus muros defensivos son una expresion de la relevancia econémica y

estratégica de la ciudad de Almeria durante la Edad Media. En el curso

https://w w w .lasexta.com/tecnologia-tecnoxplora/sinc/asi-colorearon-ceramicas-vidriadas-alcazaba-alr 1/3
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de las excavaciones arqueolégicas en esta drea monumental,
concretamente, en el area palatina denominada segundo recinto, se
encontraron varios restos de ceramica vidriada. Ahora

investigadores del Centro Nacional de Aceleradores, la Universidad de
Sevilla y la Universidad Complutense de Madrid los han analizado.

Estos restos se datan entre los siglos X y XV y corresponden a LOS MAS VISTOS
pequefios fragmentos sobre los que se pueden identificar diferentes
técnicas decorativas que representan algunos de los tipos mas

caracteristicos isldmicos y de principios de época moderna desde el La bacteria que se
ha vuelto tolerante a

’ ) los desinfectantes
almohade y nazari e importaciones del drea cristiana. de los hospitales

siglo X hasta el siglo XV, incluyendo ejemplos del periodo taifa,

El interés del estudio de esmaltes ceramicos de la Edad Media en la
peninsula ibérica reside en el hecho de que la informacion que se Confirmado: comer
nueces reduce los

) ) niveles de colesterol
de fabricacion, las temperaturas de coccion, las habilidades y triglicéridos

obtiene sobre las pastas, el esmalte, las materias primas, los métodos

tecnoldgicas logradas, etc.,, permite clasificar, fechar e incluso
determinar la procedencia de los objetos de ceramica. ..

Un pajaro reconoce
las llamadas de

- alarma de otras
de andlisis no destructivas el conjunto de estos diferentes estilos de especies de aves

El objetivo de este trabajo ha sido el de caracterizar mediante técnicas

ceramica localizados en la Alcazaba, para ampliar la referencia marco
y el conocimiento sobre el esmalte isldmico y la cerdmica de lustre
metélico de al-Andalus. Son los primeros estudios arqueométricos
realizados en la ceramica de esta alcazaba o recinto fortificado.

La combinacidn de técnicas nucleares analiticas no destructivas de
haces de iones realizadas sobre estas ceramicas, que constituyen un
grupo representativo de algunos de los procedimientos decorativos
maés tipicos empleados en al-Andalus, ha permitido debatir sobre
varios aspectos de la tecnologia de produccicn, como el uso de
materias primas y los procesos de degradacién que sufren.

Origen de los colores

El analisis realizado sobre los vidriados permitié concluir que el
principal material fundente empleado fue 6xido de plomo,
caracterizandose también por altos valores de sodio, potasio y
magnesio, aunque estos valores cambian significativamente de una
muestra ceramica a otra. En particular, se ha hallado que los vidriados
verdes estan relacionados con cobre y hierro, pero en diferentes
proporciones dependiendo del color del esmalte, mientras que el
esmalte azul se caracteriza por el 6xido de cobalto, aunque hierro,
niquel, cobre y manganeso también estan relacionados con este
pigmento. Por tanto, los minerales utilizados como materia prima para
el pigmento azul podrian ser la absolita, la skutterudita y la trianita.

Dos elementos de este conjunto de muestras presentan aspecto
metélico, o brillo de lustre, casi perdido por completo. El brillo del lustre
se obtiene por medio de nanoparticulas de cobre en una de las
muestras, mientras que en la otra se debe a la combinacidn de
nanoparticulas de cobre y de plata. Los resultados de RBS indican que
el plomo practicamente se pierde en la superficie mientras que
aumenta progresivamente en su interior.

https://w w w .lasexta.com/tecnologia-tecnoxplora/sinc/asi-colorearon-ceramicas-vidriadas-alcazaba-alr 2/3
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Otra de las conclusiones obtenidas es que podria haber sido utilizada
una delgada linea de negro de manganeso para disefiar el patrén que
se deseaba rellenar con lustre, pero no se han encontrado otras
referencias sobre este procedimiento.

Finalmente, una de las muestras de tipo Nazari blanco y negro parece
ser una pieza importada y no parece provenir de Almeria ya que
presenta muchas diferencias con respecto al resto de las muestras
analizadas, no solo en las pastas sino también en los pigmentos de
los esmaltes.

Referencia bibliografica:

Inés Ortega-Feliu, Blanca Gomez-Tubio, Yasmina Caceres, Miguel
Angel Respaldiza. "Characterization of glaze ceramics from the

archaeological site of La Alcazaba, Almeria (Spain)". Microchemical
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1868 hace 150 ainos
Tren real a San Sebastian

Segin las Ultimas noticias, el préximo domingo 16 de
agosto saldra la Familia Real de La Granja de San Ilde-
fonso en tren especial hacia San Sebastian, para pasar
temporada. La salida de dofia Isabel IT sera después de
la misa del citado domingo, sobre las cuatro y media de
la tarde, ya que la Reina quiere adorar las reliquias de
San Lorenzo. El tren real llegaré a San Sebastidn a las
tres y media del martes 18.

Pesas y medidas. En Barcelona se han establecido cla-
ses gratuitas para conocer el sistema métrico decimal,
ahora obligatorio. Que se imite en Cédiz.

1993 hace 25 ainos

1893 hace 125 aiios
Incendio en la Palma del Hondillo

Ayer a las tres de la tarde se inicié un incendio en el hor-
no de la Palma del Hondillo. De inmediato [legd la noticia
al Ayuntamiento y se dispuso el envio de la bomba de
agua municipal. EL fuego se habifa producido en la chime-
nea del horno y se temi6 que se propagara a las casas ve-
cinas. La prontitud de los auxilio y su eficacia hizo que el
fuego pudiera ser sofocado pronto y sin muchos dafios.
Elogiamos la labor del alcalde, Rodriguez Guerra y sus
concejales que trabajaron como obreros.

Capitan general. El general Chinchilla se encuentra en
Cadiz revistando a la guarnicion.

BERNET

El PSOE provincial deja a Alfonso Guerra sin apoyos

En la crisis que vive el PSOE se ha abierto un nuevo ca-
pitulo: el inicio de la caida del guerrismo. En la provincia
de Cadiz, donde existia un importante grupo de segui-
dores del exvicepresidente del Gobierno, nadie se iden-
tifica ahora con su antiguo patrén.

En la votacion del grupo parlamentario, los cinco dipu-
tados socialistas gaditanos, mayoritariamente de tradi-
cién guerrista se pasaron al felipismo apoyando la can-
didatura de Carlos Solchaga.

El desmarque de los guerristas gaditanos comenzo en
el Ultimo congreso federal donde Ramon Vargas Ma-
chuca aposta por la renovacion en contra de las tesis
del propio Alfonso Guerra.

Todo parece indicar que el antes tadopoderoso Guerra
ha caido en desgracia desde que apareciera el asunto
de su hermano Juan. Salié del Gobierna y el propio Fe-
lipe le arrebato las riendas del partido y de la campana
electoral. Cadiz parece huérfana de guerristas.

1918 hace 100 aios
Monumento al marqués de Comillas

El Ayuntamiento de Cadiz ha acogido como suya la idea
de levantar un monumento al marqués de Comillas. Una
comision compuesta por el alcalde, Manuel Garcia No-
guerol, se entrevistara con otra de la Real Academia His-
pano-Americana, para fijar detalles y organizar la suscrip-
cién popular para el monumento. En una préxima sesion
municipal se fijard la cantidad que el Ayuntamiento pon-
dra para este merecido homenaje al marqués de Comi-
Llas que tanto hace por nuestra ciudad.

Suicidio. El dibujante y grabador José Vifo, soltero, aca-
bé ayer con su vida ahorcéndose en su domicilio de la
plaza del Mentidero. Su extrema pobreza debié producir
trastorno mental a este hombre retraido que durante mu-
chos afios trabajo en la litografia de Rodriguez de Silva.

1943 hace 75 aios
Espectaculo en la plaza de toros

Con lleno completo en los tendidos de la plaza de toros
de Cédiz, anoche se celebrd el segundo espectéculo noc-
turno de la temporada. En la parte seria intervino el joven
Antonio Martinez Pericén, que lidi6 con arte y valentfa un
novillo. Estuvo auxiliado por Breita y el Aceitunero. Reci-
bié muchas palmas. A continuacion actud la cuadrilla de
enanos sevillanos que torearon dos becerros entre las ri-
sas del publico. Por dltimo intervino la agrupacion cémica
gaditana denominada Los zapateros de la cabra, conjunto
integrado por antiguos murguistas locales. Durante el es-
pectaculo hubo sorteos de regalos para el puiblico.

Pio XIlI. Radio Vaticano inici6 ayer la lectura de una carta
del Papa Pio XII, en todos los idiomas, exhortando al or-
be cristiano a hacer rogativas por la Paz.

1968 hace 50 afios
Conferencia sobre Miguel Mihura

Prosigue la celebracién de los XIX Cursos de Verano de la
Universidad de Sevilla en Cadiz. Ayer, el profesor Sito Al-
ba pronuncid su tercera conferencia, en esta ocasion de-
dicada al teatro de Miguel Mihura. Por la noche, en los
jardines de la Facultad de Medicina, intervinieron Servan-
do Carballar y Carmen Heyman, cuyo recital poético fue
seguido por un numeraso auditorio. Su teatro de mufiecos
es seguido por numerosos aficionados. Para mafiana esta
previsto el estreno de la obra de José Maria Peman, Mar-
goty el diablo.

Carrera espacial. Se encuentra en Espafa el director
de la Nasa, James Webb. En declaraciones a la prensa
manifestd que el préximo afio de 1969 podria ser el de la
llegada del hombre a la Luna.

RECUERDOS DE SIGLO Y MEDIO

por DIEGO JOLY

djoly@diariodecadiz.com

Fallecid el presidente de EE.UU., Breen Harding

3 de agosto de 1923. Seglin des-
pacho recibido por el consul de los
Estados Unidos en Cadiz, el presi-
dente Harding dejé de existir en el
dia de ayer.

Desde hace algunos dfas, los tele-

gramas venian dando cuenta del
grave padecimiento que sufria el
presidente Harding, debido a una
intoxicacién por ingestion de can-
grejos procedentes de la costa de
Alaska, en un plato que fue servi-

do al presidente, antes de llegar a
Vancouver, a bordo del transporte
Henderson.

El vicepresidente americano,
Coohge, se ha posesionado interi-
namente de la presidencia, con

arreglo a la Constitucion de los
Estados Unidos.

@ Desercion de soldados indige-
nas en Marruecos,

El alto comisario ha telegrafiado
al ministro de la Guerra manifes-
tando que es inexacto que el pa-
sado dia 26, de la posicién de Go-
mara, proxima a Tazza, se mar-
chara la guarnicién, compuesta de
un sargento y 20 integrantes de la
Policfa indigena.

Sin embargo, si es cierto que el
dfa 24 un cabo y dos soldados in-
digenas trataron de desertar con
armas del puesto El Mago, guar-
necido por un sargento y un solda-
do europeos y 17 africanos de los
Regulares de Tetuan.

Al ser sorprendidos por los centi-
nelas se entabld un tiroteo, en el
que resultd muerto el sargento
Duefas y cinco soldados resulta-
ron heridos.



Carmen Otero A
Resaltado


ABC

Sevilla

08/08/2018 Tirada:

ABC SEVILLA

Prensa: DIARIO
20.174
Valoracion: 2.946 €

Seccion: AGENDA £ :
Difusién:19.138 - :

Pagina:

28

¢A DONDE VAMOS? PROPUESTAS PARA HOY

12.00

Visita
comentada a

ABC

En el CaixaForum, visita comentada
a la exposicion «Construyendo
nuevos mundos 1914-1945», una
vision exhaustiva del arte del
periodo de entreguerras que se
adentra en las vanguardias histori-
cas a partir de una amplia seleccién
de obras. El precio de la actividad es

«Construyendo
nuevos mundos»

21.30

Jam sesions en el CAAC

En el Centro Andaluz de Arte Contem-
poraneo y dentro del ciclo de jazz, hoy
tiene lugar una jam sessions con
entrada gratuita.

22.00

Magia en el parque

del Alamillo

La programacion veraniega de Los
veranillos del Alamillo ofrece esta
noche espectaculo de magia a cargo
de Juan Luis Melgar. Sera en la zona
del cortijo y la entrada es gratuita
hasta completar el aforo.

Visita nocturna al

Hospital de la Caridad
Recorrido nocturno por el Hospital de
la Caridad bajo la luz de los candiles,
una ruta que descubrira la historia del
edificio, su patrimonio, los personajes
que lo habitaron y se adentrarad en la
figura de Miguel de Manara. Las
entradas tienen un precio de 12 euros
y es precios comprarlas con antela-
cion. Informacioén: 675 68 22 12.

22.15

Proyeccion de «Detroit»

en la Diputacion

Proyeccion de la pelicula «Detroity, de
Kathryn Bigelow, en el patio de la
Diputacion de Sevilla dentro del ciclo

de 3 euros.

«Asomate al patio». Entradas 4 euros.
22.30

«Dionisio desnudo», de
Rafael Amargo

«Dionisio desnudo», de Rafael Amar-
g0, es la obra que puede verse hoy en
el VI Ciclo de Teatros Romanos de
Andalucia en el teatro de Italica, cita
que se prolongard hasta el 18 de
agosto. Las entradas tienen un precio
de 10 a 15 euros y estan a la venta en
taquilla desde dos horas antes del
espectaculo.

Ciclo dedicado a Doris Dorrie,
narradora de historias

El Cicus acoge dentro de su programa-
cion estival un ciclo dedicado a la
alemana Doris Dorrie, narradora de
historias. Esta noche proyectara la
pelicula «Sabiduria garantizada». Sera
en su sede de la calle Madre de Dios y la
entrada es gratuita.

Concierto de Al Magam

en el Alcazar

Concierto de Al Magam en las noches
del Alcazar, un grupo de musicos que
trabajan sones andalusies. Todos los
miembros de Al Magam tienen un
amplio bagaje musical, fruto de su
preparacion y de su dedicaciéon conti-
nua al ofrecimiento de recitales tanto
en los circuitos musicales de Marrue-
cos, como en la peninsula. Entradas 6
euros. Acceso de las 21.30 horas.

Pagina: 2
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CONVOCATORIAS

SANTIPONCE

PLAN PARA HOY

» Teatro Romano de ltalica Danza flamenca con la representa-
cién de Dionisio desnudo, con Rafael Amargo. Entradas a 10 y 15

euros en elcorteingles.es. 2:30.

MUSICA

> Noches en los jardines
del Alcazar Interpretacion
del recital Al Andalus: las
llaves de la memoria, con Al
Magam. Entradas a 6 euros
en bacatix.com. 22:30.

CONCIERTO

HIARY
HERDES

» ‘21 Grados’ Proyeccion de
Sabiduria garantizada
(V.O.S.E.), de Doris Dorrie,
dentro del ciclo Doris Dérrie,
narradora de historias.
22:30. Entrada libre.

> Terraza del
Auditorio Ro-
cio Jurado
Actuacion de
Mozart He-
roes, el dtio
formado por
Chris Krebs y
Phil Seeholzer.
Entradas a 15
y 20 euros en-
ticketentra-
das.com. 22:00
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