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"Conseguimos prOdUCtos sin gluten
cada vezMAS NUTFITIVOS

v con mejor sabor’

ENTREVISTA A CRISTINA MOLINA, DIRECTORA DEL INSTITUTO DE
AGROQUIMICA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (IATA) Y DE UN
GRUPO DE INVESTIGACION EN EL DEPARTAMENTO DE CIENCIA

Cristina Molina

“EL DESARROLLO
DE PRODUCTOS
SIN GLUTEN
HA SUPUESTO
UN GRAN RETO
TECNOLOGICO,

PORQUE NO
ES SENCILLO
ENCONTRAR
MIMETICOS DEL
GLUTEN"

DE ALIMENTOS DEL IATA-CSIC

El equipo de Cristina Molina esta volcado en dar con solu-
ciones tecnoldgicas que permitan mejorar el sabor y el valor
nutricional de los alimentos sin gluten. La investigadora en
tecnologia de los alimentos considera que los sobrecostes
se irdn moderando por una composicién optimizada de los
productos, por el aumento de la oferta y por las mejoras del

canal de distribucién.

ristina Molina es doctora en

Farmacia y lidera un grupo de

investigacion en el Departa-

mento de Ciencia de Alimentos
del Instituto de Agroquimica y Tecnolo-
gia de Alimentos IATA-CSIC. Su equipo
investiga tecnologias para la mejora de
productos elaborados a partir de cerea-
les. Uno de los aspectos en el que ponen
mas esfuerzos es la consecucion de una
mayor calidad sensorial y nutricional de
los productos sin gluten. En 2009, este
grupo recibiod el Premio de Investigacion
de la Asociacion para llevar a cabo un
innovador proyecto. Molina es una de las
grandes conocedoras de la actual oferta
de productos sin gluten en Espana, con
un especial énfasis en el pan. En esta
entrevista analiza los productos sin glu-
ten del presente y vaticina los del futuro.
Nos habla de equilibrio y calidad nutri-
cional, de sabor y de precio.

Investigan la mejora tecnoldgica y
nutricional de productos elaborados
a partir de cereales. ¢éEn qué consiste
esa mejora?

La investigacion trata de avanzar en el
conocimiento y proporcionar herramien-
tas para dar respuesta a las necesidades
del entorno, tanto las demandas de las
empresas como de los consumidores. Las
mejoras tecnoldgicas han sido las que
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Por Manel Torrejon

han primado en las lineas de investiga-
cion hasta hace unos 15 afos. A partir de
entonces, el mayor conocimiento sobre el
impacto de la alimentacion sobre la salud
y el bienestar, ha motivado un redisefo de
los alimentos transformados, atendiendo
a las necesidades nutricionales de la po-
blacion. En el ambito de los cereales, la
investigacion persigue la mejora de pro-
cesos mas eficientes y respetuosos con
el medio ambiente, ademas del desarrollo
de nuevos productos mas seguros, nutri-
tivamente equilibrados y que satisfagan
las expectativas de los consumidores. En
el desarrollo de nuevos productos, la in-
vestigacion esta centrada en la busqueda
de materias primas alternativas; el disefio
de formulaciones mas saludables, con re-
duccién de grasa o sal; la eliminacion de
aditivos quimicos; y el desarrollo de in-
gredientes alternativos, que permitan una
alimentacion mas inteligente.

Todos los celiacos son conscientes de
los problemas de los productos sin
gluten con el sabor, pero quiza no sea
tan sabido que, a veces, podemos to-
parnos con déficits nutricionales. écQué
lagunas nutricionales nos encontramos
con los productos sin gluten?

=====| desarrollo de productos sin
gluten ha supuesto un gran reto
tecnoldgico, porque no es sen-
cillo encontrar miméticos del
gluten. Por ello, las investigaciones iban
dirigidas a poder encontrar soluciones
tecnologicas que permitieran obtener
productos sin gluten aceptables senso-
rialmente por el consumidor. Comenza-
mos la investigacion en productos sin
gluten en el ano 2001, con nuMerosos
desarrollos tecnoldgicos para la me-
jora de la calidad de estos productos.
Sin embargo, tras unos afos, una de las
mayores preocupaciones era determi-
nar si la investigacion estaba llegando
al consumidor, vy si los productos en el
mercado satisfacian las necesidades nu-
tricionales de los celiacos. En 2009, la
Asociacion de Celiacos de Madrid nos
dio la oportunidad de abordar estos as-
pectos a través del premio al proyecto
de investigacion Diserio y caracteriza-
cion de productos panarios libres de
gluten. aproximacion nutricional. Con
esta financiacion, realizamos un estu-
dio de la composicion de los productos
de panaderia existentes en el mercado,
siendo muy evidente la gran variabilidad
en composicion existente vy, por otro
lado, la diferencia en composicion con
sus homologos con gluten. Estos resul-
tados han tenido una gran relevancia a

nivel internacional, y han contribuido a
hacer saltar las alarmas y a detectar la
necesidad de una transformacion en la
produccion de los productos sin gluten.

éEn qué les ayudé recibir en 2009 el
premio de la Asociacién?

Permitid verificar la necesidad de un
cambio en la formulacion o disefio de
los productos sin gluten, de modo gque el
concepto de nutricidon esté presente des-
de la gestacion del producto sin gluten.
Ademas, desarrollamos un gran nimero
de productos sin gluten, utilizando ma-
terias primas alternativas mas nutritivas
que las que se estaban utilizando hasta
ese momento, introduciendo fibras, en-
rigueciendo en proteinas, ampliando las
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“EL PREMIO DE
LA ASOCIACION
NOS PERMITIO
REALIZAR UN
ESTUDIO DE LA
COMPOSICION
DE LOS
PRODUCTOS
DE PANADERIA
SIN GLUTEN EN
EL MERCADO:
ADVERTIMOS

QUE LA
COMPOSICION
VARIABA
MUCHO DE UN
ELABORADOR A
OTRO”
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“AHORA LOS
PRODUCTOS SIN
GLUTEN YA NO
SE CONSIDERAN
UN NICHO
RESTRINGIDO A
LA TERAPIA DE
LOS CELIACOS,
SINO UN TIPO
DE PRODUCTOS
EN LOS QUE EL
GLUTEN ESTA
AUSENTE: ESA
PERCEPCION
FAVORECE LA
BAJADA DE
PRECIOS”

materias primas a las legumbres vy, en
definitiva, obteniendo productos sin glu-
ten, mas nutritivamente equilibrados vy
sensorialmente aceptables por los con-
sumidores.

éCoémo valora la calidad y variedad de
los productos especiales sin gluten en
la actualidad?

En los ultimos afios, ha habido mucho
interés por los productos sin gluten, por
distintos aspectos, a veces sin base cien-
tifica. Por ello, las industrias han visto un
nicho de mercado importante. Esto ha
favorecido la aparicion de muchisimos
productos sin gluten. Asimismo, ha he-
cho que el mercado sea mas competiti-
vo, lo que ha repercutido en una signifi-
cativa bajada de precios y en una gran
mejora de la calidad de los productos en
el mercado.

é¢Acabaremos con el sobrecoste de es-
tos productos especiales sin gluten?
éLo conseguiremos con trabajos de in-
vestigacién como el de su equipo?
O soy muy optimista en ese
sentido. Ahora los productos
sin gluten ya no se consideran
un nicho restringido a la terapia
nutricional de los celiacos, sino un tipo
de productos en los que el gluten esta

ausente. Se estan haciendo muchisimos
desarrollos para ampliar la oferta de pro-
ductos. Ademas, se ha mejorado mucho
las formulaciones, con bases cientificas,
sobre la funcionalidad de los ingredien-
tes, optimizando su composicion. Y se
ha mejorado muchisimo la distribucion,
haciéndola mas eficiente, lo cual redun-
da en una reduccion del precio de estos
productos. Por nuestra parte, continua-
mos con la investigacion en el desarro-
llo de nuevos y mejores productos sin
gluten. Actualmente, vamos mas alld v,
conociendo las necesidades nutritivas
de los celiacos en los distintos estadios,
tratamos de buscar alternativas para
contrarrestar los estados carenciales
que padecen. Asimismo, trabajamos en
el desarrollo de alimentos funcionales.

éQué opina sobre la situacién de la in-
vestigacién en Espafa desde su punto
de vista como directora de un centro
adscrito al principal organismo publi-
co de investigacién en Espaia, el Con-
sejo Superior de Investigaciones Cien-
tificas (CSIC)?

Hemos pasado afios muy criticos, que
han ralentizado el desarrollo de la inves-
tigacion por la falta de recursos econo-
micos y humanos. En los Ultimos afios se
estd tratando de normalizar la situacion,
aungue los afios perdidos dificilmente
se podran recuperar. En el caso concre-
to del Instituto de Agroquimica y Tecno-
logia de Alimentos (IATA-CSIC), somos
un centro puntero en investigacion so-
bre alimentos desde una aproximacion
muy multidisciplinar. La transferencia al
mundo de la empresa ha sido siempre
prioritaria. Esto nos ha permitido ser
competitivos en la captaciéon de recur-
sos europeos v financiacion privada, por
lo que la situacion es prometedora. Sin
embargo, no debemos olvidar las difi-
cultades derivadas de la gestion de la
ciencia y la falta de recursos humanos,
gue nos frenan. Para mi, es una satis-
faccion comentar que los cerca de 50
investigadores que trabajan en el IATA
generan cerca del 7% de la produccion
cientifica nacional, y cerca del 40% de
la produccion de la Comunidad Valen-
ciana. Todo ello se deriva de los mas de
70 proyectos gue actualmente se estan
ejecutando. Esto es muestra evidente
de la relevancia de nuestro instituto en
el dmbito de la alimentacioén. =

sin Gluten 2 O diciembre 2016

*x X %

CUIDARTE ES NATURAL S n COhTOtal
CONFIANZA

Sin Gluten de Gullén ofrece un amplio surtido de productos libres
de gluten cuidadosamente elaborados con girasol alto oleico.

Muchas de estas galletas no contienen alérgenos, constltelos en
wwuw.gullon.es



