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AGENDA

BALEAR

Convocatorias

Premlos Fundetec 2012, Se
convoca una nueva edicion
de estos premios que tienen
como objetivo reconocer el
esfuerzo que entidades espanolas
publicas, privadas y sin animo de lu-
cro realizan a través de proyectos
destinados a fomentar el uso de las
Tecnologias de la Informacion y la
Comunicacién y el acceso a la Socie-
dad de la Informacién de ciuda-
danos, pymes y autonomos. El plazo
de presentacion de las candidaturas
finaliza el 14 de diciembre de 2012.
Mas informacion sobre el concurso
en www.premiosfundetec.com/2012

Eventos

Fotograffa Clentifica. El
IMEDEA (CSIC-UIB), ade-
mas de la visita guiada por
el Instituto para conocer sus
investigaciones, organiza
durante esta Semana de la Ciencia
dos exposiciones. La primera, ubica-
da en el Edificio de Can Salas (Sa
Petrolera, Portitxol), recoge las ins-
tantaneas presentadas al concurso
de fotografia cientifica de la Aso-
ciacion Nacional de Estudiantes e
Investigadores S. XXI, y podra visi-
tarse hasta el 20 de diciembre. La
segunda Macromalaspina 2010: se-
res del océano, reune fotografias
macroscépicas de la Expedicion Ma-
laspina en PalmaAquarium (Palma).

Concursos

Kinect Tourism  Challenge.
Microsoft Innovation
Center Tourism Technolgies
brinda la oportunidad a
estudiantes y emprendedores de
desarrollar una aplicacién para
Kinect contando con formacién
técnica, apoyo y asesoramiento de
sus mentores generando asi nuevas
oportunidades de negocio, ademas
de una gran experiencia Unica a
través del Kinect Tourism Challenge.
El 4 de febrero tendra lugar el
lanzamiento oficial del concurso.
Los interesados pueden registrarte e
informarse de las bases del concurso
en: http://www.kinectchallenge.com

SPAUN/ UNIVERSIDAD DE WATERLO
(CANADA)/ La simulacian cerebral
mads compleja realizada hasta la fecha

Chris Eliasmith de la Universidad de
Waterloo ha presentado a Spaun, la si-
mulacion cerebral mas compleja reali-
zada hasta la fecha. Sus neuronas arti-
ficiales se encargan de extraer datos
visuales, tratando de interpretar los pa-
trones que detectan. A partir de esa
informacién, el programa redirige da-
tos a secciones especificas de la corte-
za, con el objetivo de desarrollar una
serie de tareas. Entre éstas se encuen-
tran la memorizacion, la copia de in-
formacion visual (dibujar el nimero) o
la resolucion de otros ejercicios.
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Michel Laline » Maestro chocolatero y director de Chocolat Factory introdujo a
los asistentes en los tipos de chocolate, cémo apreciarlos y conservarlos

«En Espana, las grandes marcas
se han olvidado de la calidad»

M.G.

Michel Laline fue el encargado
de dirigir la degustacién de choco-
late. Aunque se le suele presentar
como un maestro chocolatero, él
confesd sentirse un «intruso» en es-
te mundo, al que llegé a los 45
afios tras abandonar el de la arqui-
tectura, huyendo del estrés y del
exceso de trabajo. «El mundo del
chocolate me atraia, aunque no sa-
bia nada de él, porque también me
permitia ser creativo».

Laline explico los tipos de cacao

o ACCesO.COM =cuciones rarm e

SUS DATOS

MICHEL LALINE

Es de origen belga pero reside
desde hace afios en Barcelona.
Estudi6 arquitectura y disefio,
una profesién con la que obtu-
vo importantes premios por el
disefio de objetos como lam-
paras o sillas, pero un dia lo
dejo todo para dedicarse a la
investigacion sobre el cacao.
Hoy tiene 27 tiendas en Espa-
fa, China y Singapur.

—forastero, trinitario y criollo- y
presentd seis muestras, en forma
de gotas, de diferentes chocolates
de los que se encuentran en sus
tiendas de Chocolat Factory, dos de
las cuales estén en Palma. Unos
con altos porcentajes en cacao y
otros con leche o blancos. También
se pudo catar cacao 100 % puro
que, explicd, no se comercializa en
el mercado en forma de tableta
«porque no se puede moldear».

El maestro belga explicé cémo
debe degustarse el chocolate, «de-

DE LA COMUI

jandolo fundir entre la lengua y el
paladar y aspirando aire por la bo-
ca», como apreciar su textura, aro-
ma o acidez, o cémo conservarlo,
«lo ideal es en una lata de metal y
a unos 20 grados».

Reconocié que en Espafa, don-
de la tradicion chocolatera no es

Laline supo captar la atencion del publico que llend la sala del Aljub.

grande pero va aumentando, «las
grandes marcas se han olvidado de
la calidad». En su opinién el mejor
cacao del mundo es el de Santo To-
mé. A pregunta de un asistente,
aseguré que su empresa trabaja con
una multinacional que certifica que
no emplea mano de obra barata.
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Balbina Nogales, Gemma Turnes, Pedro Montoya, Michael Laline, Susana Esteban y Paula Serra ante los cerca de doscientos asistentes que completaron el aforo. y rotos: IAUME MOREY

Chocolate, la union de placery ciencia

» Ultima sesién. Cerca de 200 personas participaronen WExpertos. Catedraticos de Universitaty un maestro
la dltima degustacion del ciclo ‘Chocolate y neurociencia’ chocolatero acercaron las bondades del cacao al publico

MONICA GONZALEZ

Aforo completo en la sala Al-
jub del Museu Es Baluard para
asistir a la dltima degustacion
cientifica del ciclo ‘Chocolate y
neurociencia’. Organizada por la
Universitat balear, en el marco de
la semana de la ciencia, esta titi-
ma sesion conté con la colabora-
cién del Club Ultima Hora.

Paula Serra, directora de Au-
diovisuales del Grupo Serra, fue
la encargada de abrir una sesion
en la que los cerca de 200 partici-
pantes tuvieron la ocasién de co-
nocer, de boca de grandes exper-
tos, las posibilidades y bondades
del chocolate, un alimento que
ademds de gustar a todo el mun-
do contiene més de 300 sustan-
cias quimicas conocidas; algunas

de las cuales, solas 0 combinadas,
pueden explicar diversos efectos
beneficiosos para el cerebro. Los
doctores Pedro Montoya y Susa-
na Esteban expusieron los resulta-
dos tebricos y practicos de sus
trabajos de investigacién sobre el
dolor cronico y el envejecimiento
del cerebro, respectivamente.

Por su parte, el maestro choco-
latero Michel Laline explicé los ti-

pos de cacao existentes y sus po-
sibilidades formales y gastrond-
micas. Guiados por sus expertos
conocimientos, los participantes
pudieron degustar diversos tipos
de chocolates: negros de mayor
o menor pureza, con leche y blan-
co... asi como apreciar aspectos
como la degustacion y las sensa-
ciones en el paladar (dulce, amar-
ga, 4cida, astringente, granulosa

...), el crujido (estructura cristali-
na, ruido...), el color (alteraciones,
resplandor...) y la formacion del
aroma (procedencia territorial, in-
fluencia climética, riqueza del
suelo...).

A la sesion asistieron también
la vicerrectora de Investigacio de
la UIB, Gemma Turnes, y la direc-
tora de la Oficina de Suport a la
Recerca, Balbina Nogales.
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Pedro Montoya« Catedratic d'Universitat del Departament de Psicologia de la
Universitat de les |lles Balears

«El dolor provoca cambios
estructurales y dana el cerebro»

M.G.

El doctor Montoya disertd so-
bre “El chocolate y el dolor” y para
empezar aclaré que «si el chocola-
te contiene elementos euforizan-
tes para el cerebro, yo voy a ha-
blar del efecto deteriorante que
causa el dolor». En concreto el
dolor crénico, sobre el que inves-
tigan €l y su equipo actualmente,
y sobre el que asegurd que «pro-
voca cambios funcionales y es-
tructurales en el cerebro».

El dolor cronico, detalld, «afec-

SUS DATOS

PEDRO MONTOYA

El doctor Montoya dirige el
Grupo de Investigacion de
Neurodinamica y Psicologia
Clinica de la Universitat de les
llles Balears que trabaja en el
proceso del dolor y en como la
actividad cerebral en personas
afectadas por este dolor créni-
co es distinta a la de personas
normales. Es autor de diversas
publiciones cientificas.

ta a entre el 20 y 30 % de la pobla-
cién, en su mayoria entre los 45 y
65 anos y los estudios indican que
supone un gasto sanitario equiva-
lente al 1,5 % del PIB».

El catedrético reconocié que no
existe un mecanismo fiable para
medir el dolor, «sélo tenemos el
factor subjetivo y la observacion
clinica», pero estudios como el su-
yo han llegado a la conclusion de
que el funcionamiento del cerebro
de una persona con dolor cronico
es distinto al de una persona sana.
«Padecer dolor durante mucho

Las intervenciones de los expertos

El doctor Montoya explicé sus investigaciones actuales sobre el dolor.

tiempo afecta a las estructuras ce-
rebrales» y el paciente acaba meti-
do en un circulo vicioso «en el
que el dolor le provoca trastornos
afectivos y un estado de dnimo
negativo que, a su vez, le provo-
can un aumento de la percepcién
del dolor. Y eso dafa el cerebron.

Por eso, enfatiz6, cualquier
contexto positive que rodee al pa-
ciente, como los pensamientos po-
sitivos, mejores relaciones perso-
nales, e incluso comer chocolate
«tienen una repercusion muy po-
sitiva sobre el cerebro del paciente
con dolor crénico».
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Susana Esteban« Catedratica d'Universitat del Departament de Biologia de |a

Universitat de les llles Balears

«Para mejorar la memoria no
hay que olvidarse de entrenarla»

Un momento de la exposicion de la doctora Esteban.

M.G.

En su conferencia sobre 'El
chocolate, el bienestar y la me-
moria’, la doctora Susana Este-
ban hablo sobre la relacién entre
chocolate y la neurociencia. El
cacao, explico, «en su forma mas
pura contiene sustancias que son
responsables de la sensacion de
bienestar que produce», como la
feniletilamina, al que se denomi-
na «el componente quimico del
amor». Pero ademas de bienestar,
anadid, el chocolate -que contie-
ne magnesio, fésforo, potasio o

SUS DATOS

SUSANA ESTEBAN

La doctora Esteban dirige ac-
tualmente las investigaciones so-
bre los efectos del resveratrol y
el enriquecimiento ambiental
sobre el enveceimiento cerebral
del Grupo de Investigacion de
Neurofisiologia de la Universitat
de les llles Balears (UIB). Es auto-
ra de numerosas publicaciones
cientificas.

hierro- «estimula funciones cere-
brales como la memoria y la ca-
pacidad de reaccién» gracias a
las epicatequinas. A partir de ahi
enlazé con sus investigaciones
actuales con el resveratrol, un
elemento presente en los frutos
rojos, en especial en la uva negra,
y sus efectos beneficiosos sobre
el cerebro. «Tanto el resveratrol

del vino como las epicatequinas
del chocolate tienen efectos sobre
la memoria, que es el ingrediente
esencial de los procesos cogniti-
vos», apunté la catedratica.

En sus investigaciones con ra-
tas y el resveratrol también se
estudia la incidencia del enrique-
cimiento socio ambiental, «y en
ambos casos se esta demostrando
una mejora de la memoria y el
aprendizaje», asegurd. Y es que,
anadi6, «en el envejecimiento ce-
rebral juega un papel muy im-
portante la plasticidad», y ésta
depende de muchos factores co-
mo la socializacién, la alimenta-
cion, el ejercicio, ete, «ya lo dice
el refrdn: conviene al anciano po-
ca cama, poco plate y mucho za-
pato».

Por ultimo, para mejorar la
memoria aconsejé «no olvidarse
de entrenarla. No se trata de ana-
dir mds afios a la vida, sino mas
vida a los afios», concluyo.
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«Situchocolateno
convence al paladar
nunca tendras éxito»

Michel Laline, creador de Chocolat Factory, muestra
las amplias posibilidades del cacao para los paladares

FRANCISCO BARRASA

Cuando Michel Laline (1952,
Lovaina, Bélgica) dejé la arquitec-
tura y el interiorismo para ser
maestro chocolatero sabia de ese
preciado alimento lo mismo que
cualquier otro ciudadano del mun-
do, pero le atraia la posibilidad de
ser libre en un negocio tan viejo
como la relacién del paladar con el
cacao. Trece afios después ha pro-
movido 15 tiendas propias y 13
franquiciadas con la marca Choco-
lat Factory. Hoy ofrece una cata en
Palma, para entusiastas y adictos
en Es Baluard, para la que ya estd
el aforo completo.

—¢Llego a aburrirle tanto la ar-
quitectura como para cambiar en-
cofrados por moldeados?

—Si hubiera sido por los enco-
frados mds bien estarfa agradeci-
do, porque en general son una for-
ma de moldear. Pero lo cierto es
que cambié de actividad porque
estaba quemado. No me faltaba
trabajo sino motivacién. Estaba so-
bre los 45 afios, y el asunto era
«ahora o nunca»,

—¢Es cierto que del chocolate
lo ignoraba casi todo cuando deci-
dié ese «ahora»?

—Ni me gustaba més que otros
alimentos ni sabia nada sobre sus
posibilidades de elaboracién. Hice
cursillos, trabajé como aprendiz de
pastelero y un buen dia abri mi
obrador. Debo lo que he consegui-
do a la persistencia porque costé
seis meses que la firma despegara.

—¢Lo suyo es a lo que hoy se
denomina un emprendedor?

—Creo que si, aunque me gusta
mas decir, porque asi lo siento, que
es «un negocio de autor». Dado
que yo no inventé el chocolate, se

» INICIOS
«Antes de dedicarme a su
fabricacion, el chocolate
no me gustaba mas que
otros alimentos»

» LUGARES
«Los aromas del cacao
provienen de cada lugar
de cultivo, como pasa
con el vino o el té»

entiende que habia que crear pri-
mero decenas y luego cientos de
productos originales basados en €l.
Digamos que al incorporarnos a
un manjar tan exquisito habfa que
proponer sabores, envases y hasta
el disefio de los establecimientos,

—¢Tienen los espafioles una
buena cultura del chocolate?

—No se trata de buena o mala,
pero seguro que no tienen la més
amplia que yo conozca. Desde lue-
go los franceses tienen mds cos-
tumbre de degustar chocolate y
por lo tanto de buscar aquellos que
més les convencen, en parte por el
origen del cacao y en parte por la
elaboracién. Y en Bélgica, mi pais,
yo dirfa que hay cien veces mds
marcas que en Catalunya, que es el
lugar de Espaiia con més tradicion
chocolatera.

—¢Es cierto que se pueden dis-
tinguir los chocolates por el lugar
donde se cultiva el cacao?

—De la misma manera que los
buenos catadores y degustadores
distinguen la procedencia de un
vino o de un té. Hay condiciones
climéticas y del terreno que pue-
den dar lugar a distintos aromas,
aunque se trate en teoria del mis-
mo alimento o bebida. Adquirir el
cacao de Ghana, de Venezuela, de

Resultados de una gran
empresa con dos socios
siempre complementarios

Junto a la imagen de Michel
Laline con el cldsico traje blanco
-bastante moteado de marrén
por su trabajo en el obrador-,
Chocolat Factory tiene también
otra imagen ptblica en la perso-

na de Titus Ruiz, gerente de la
cadena y primera opinién a la
hora de valorar un nuevo pro-
ducto. Son, ademés de socios,
pareja sentimental, y mientras el
exarquitecto piensa en la calidad

El maestro Michel Laline trabaja

Nueva Guinea, de Java o de Santo
Tomé no es una cuestién de varie-
dad para un catdlogo sino de biis-
queda de sabores, Hay plantacio-
nes cercanas a enjambres de abejas,
y el sabor de origen es perfumado,
y otras que aportan un gusto hacia
lo amargo. En la variedad, y en la
mezcla, estdn los gustos.

—¢Son factibles tantas mezclas
de fragancias en el chocolate co-
mo las aparecidas en el mercado
en los ultimos afos?

—Factibles desde luego que si
porque hay quien las lleva adelan-
te, pero cada cual tiene sus gustos
como chocolatero. Por lo que a mi
respecta solo soy partidario de

y el diseio de las presentaciones
para golosos, de tabletas jarrones
y ramolates, ella piensa en lo que
seglin su intuicion y experiencia
verdaderamente se puede ven-
der, y entonces se fabrica. De esa
forma han llegado a las tiendas
las 56 clases distintas de bombo-
nes que se ofrecen en los estable-
cimientos y las muy variadas
formas de presentarlos. Alma
del creador y cuerpo de éxito en
la presentacién comercial. Socios
para la comunicacién al paladar.
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mezclas con sabores naturales co-
mo limén, naranja, moka o menta.
Experimentos como la reunién de
dulce y salado, por ejemplo, no me
animan.

—¢Es un marchamo de calidad
para su firma el hecho de abrir
tiendas en lugares como Singapur
y Shanghai?

—La primera razon para estar
en esas ciudadades es que hay algo
o mucho de ellas que me gusta, y
desde luego la existencia de un
mercado para nuestros productos.
Curiosamente se trata de lugares
donde predomina el calor, y eso
me llevé a considerar que no hay
razon para no abrir tiendas en el

La experiencia de un maestro chocolatero

sur de Espana.

—¢Es tan importante
el contenido como las
preseentaciones en el
caso del chocolate?

—El disefo siempre
ha sido y serd importan-
te para presentar un
producto. En nuestra
empresa siempre se ha
explotado una experien-
cia amplia como la mia
en cuanto a creatividad,
pero la  experiencia
siempre demuestra que
si la calidad del chocola-
te no estuviera por enci-
ma de lo convencional
no estarfamos constatan-
do el éxito con las mu-
chas toneladas de ali-
mento que pasan por el
obrador cada afo.

—Alin asi, a usted pa-
rece gustarle proponer
retos al consumidor...

—Se trata de proposi-
ciones que establecen un
cierto juego de cata con
aquellas personas que
quieren comer chocolate
y les gusta que, por
ejemplo, el envase les re-
sulte tan apetitoso como
el contenido. El secreto
es tan simple como quE
ambas cosas estin he-
chas de la misma mate-
ria prima.

—¢Qué propone una
cata de chocolates tanto
para iniciados como pa-

ra profanos?

—Volvamos a lo de los alimen-
tos tan extendidos como vinos y
quesos. Fuera de lo profesional
hay catadores porque les ha gusta-
do probar y distinguir sabores y
texturas hasta establecer sus califi-
caciones de excelencia, pero tam-
bién aquellos a los que guia sim-
plemente su paladar y les gusta o
disgusta lo propuesto. Aunque con
el chocolate de calidad lo cierto es
que las catas suelen ser... delicio-
sas.

‘Chocolate y neurociencia’. Hoy, en la
Sala de I'Aljub de Es Baluard de Palma a
las 17.30 horas, con la doctora Susana Es-
teban, el doctor Pedro Montoya y Michel
Laline como ponentes.
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Los aspectos médicos y psicoldgicos

F.BARRASA

Ninguna sustancia natu-
ral ni farmaco se opone con
eficacia al dolor cronico, pe-
ro alimentos como el choco-
late por su capacidad de li-
beracién de sustancias como
las endorfinas tienen un
efecto de euforia hacia esta-
dos animicos positivos de
los pacientes.

Asi se puso de manifiesto
ayer en la degustacion cien-
tifica sobre ‘El chocolate y el
dolor’, la cuarta dentro del
ciclo Xocolata y Neurociéncia
en el edificio universitario
Mateu Orfila.

Durante su intervencion,
el doctor Josep Lluis Aguilar,
jefe de servicio de Trata-
miento del Dolor en el hos-
pital Son Llatzer, senalé que
«el dolor crénico es una ex-
periencia tan fisica como
emocional y no conocemos
una respuesta mejor que los
remedios adoptados por ca-

Componentes naturales del chocolate
contribuyen ala sensacion de alivio del dolor

Especialistas en psicologia y medicina participaron en la degustacion cientifica ‘Chocolate y dolor’

da persona para su alivio», y
afadié que por su capacidad
de liberacion de endorfinas
«el chocolate puede ser un li-
gero euforizante en determi-

Un momento de la degustacion de chocolates celebrada ayer. g Foios: M.A. CANELLAS

nados momentos, siempre
tomado con moderacion».
Por su parte el doctor Pe-
dro Montoya, catedratico de
Psicologia en la UIB, indicé

que el chocolate «como com-
ponentes como la glucosa y
la quinina, puede generar un
estado animico positivo y de
distraccion que alivie mo-

El doctor Francisco Garcia, durante su intervencion.

mentineamente la percep-
cion del dolor».

De su lado el catedratico
de Ciencias de la Salud de la
UIB, Francisco Garcia Pal-

mer, propuso a los asistentes
una sorprendente cata ciega
de chocolates con mezcla de
menta, pimienta, sal y wasa-
bi.



DIARI DE BALEARS 28/11/12

PALMA DE MALLORCA
Prensa:  Diaria
Tirada:  Sin datos OJD
Difusion: Sin datos OJD

€G¥58L¥9 ‘PO

Pagina: 13

Seccion: LOCAL Valor: 206,00 € Area (cm2): 92,5 Ocupacion: 9,93 % Documento: 1/1  Autor:  Num. Lectores: 25000

Xocolata i dolor

Ciencia Quarta jornada dels tasts cientifics

La UIB acolli ahir horabaixa la quarta sessio del cicle
“Tasts cientifics: xocolata i neurociéncia”. En aquesta
ocasio, el Dr. Francesc Garcia, el Dr. Josep Lluis Aguilariel
Dr. Pedro Montoya explicaren les relacions entre el dolor,
les endorfines i la xocolata. També es va fer un taller que
presenta la historia d’aquest producte.s dB roto M A C.
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Susana Esteban

Catedratica del Departament de Biologia de la UIB

«El envejecimiento
cerebral dependede la
actitud ante la vida»

» La catedratica de Biologia hablara manana sobre el
envejecimiento cerebral y las terapias para retrasarlo

M. GONZALEZ

Susana Esteban dirige las
investigaciones sobre resvera-
trol y enriquecimiento am-
biental del Grupo de Neurofi-
siologia de la UIB y mafiana
introducira a los asistentes a
la ultima de la degustaciones
cientificas dedicadas al choco-
late en los avances que se es-
tan realizando en el campo
del envejecimiento cerebral.

—¢Las investigaciones so-
bre el envejecimiento cerebral
incluyen al chocolate?

—En los trabajos que ahora
desarrollamos no aplicamos
chocolate, pero si tiene rela-
cién porque hay componen-
tes de éste que son similares a
algunas de las sustancias cu-
yo efecto sobre el envejeci-
miento cerebral estamos estu-
diando.

)
—:Cudl es el objetivo de Lo 3 £,
este proyecto?

—El fin es estudiar el enveje-
cimiento cerebral y terapias para retrasarlo.
En 2005 empezamos a trabajar en este sentido
y se experimento en ratas con terapias de res-
titucién hormonal, con la hormona del creci-
miento y con melatonina. Se vio que mientras
la primera induce procesos de neurogénesis,
la segunda es el antioxidante mas potente
que genera el organismo. Pero en el proyecto
actual trabajamos con una sustancia antioxi-
dante, el resveratrol, que se encuentra en
muchos frutos rojos y especialmente en la
uva negra, que tiene muchas similitudes con
la melatonina en el sentido de que ambas
participan en un mecanismo molecular que
induce la actividad de unas proteinas llama-
das sirtuinas, que se les llama proteinas anti-
envejecimiento, y de hecho muchos produc-
tos que ya existen en el mercado para retrasar
el envejecimiento contienen resveratrol.

—¢Existe alguna relacion entre esta sus-
tancia y el chocolate?

—Curiosamente, la relacion es que el cho-
colate tiene también un alto contenido en an-
tioxidantes, las epicatequinas (que son flavo-
noides como lo es es resveratrol), que parece
ser que mejoran el rendimiento cognitivo de
las ratas, sobre todo cuando ademés hacen
ejercicio fisico, pues favorecen el riego san-
guineo.

—¢ Retrasar el envejecimiento cerebral es

L ADn S e
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Susana Esteban, ante el edificio Guilem Colom. y Foto: M.A. CARELLAS

una garantia contra las demencias?

—La esperanza de vida cada vez es mayor
y la incidencia de enfermedades neurodege-
nerativas, como demencia y alzheimer, se in-
crementan a partir de los 65 afios y se dupli-
can a partir de los 85 afios. Pero si logramos
mantener el cerebro en mejores condiciones
durante mds tiempo se podria retrasar la apa-
ricion de estas enfermedades. También hay
un factor genético. Ramon y Cajal ya definié
al cerebro como un érgano pldstico, que cam-
bia en funcién de la relacién con el medio, pe-
ro pensaba que esta plasticidad se reducia
con la edad y hoy sabemos que no es asi, sino
que depende de la actitud de cada uno ante la
vida, el mantener un cerebro activo, las inte-
racciones sociales, el ejercicio fisico o incluso
una alimentacién basada en la restriccion ca-
lérica y la toma de antioxidantes, como el vi-
no tinto, los frutos rojos o el chocolate negro.

—¢Es posible revertir el envejecimiento
cerebral?

—Si hablamos de un envejecimiento nor-
mal se puede mejorar con estas dindmicas
que favorecen la plasticidad, lo que nunca
podremos comparar es a una persona que
desde su nacimiento tuvo una vida social e
intelectualmente muy enriquecida con otra
que empezé a tenerla ya de mayor, como es-
tamos comprobando en nuestros experimen-
tos con animales de laboratorio.
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Pedro Montoya

Catedratico del Departament de Psicologia de la UIB

«Las emociones
positivas reducen la
percepcion del dolor»

» El catedratico de Psicologia explicara sus actuales
investigaciones relacionadas con el dolor cronico

M. GONZALEZ

El doctor Pedro Montoya
dirige el Grupo de Neurodina-
mica y Psicologia Clinica y
participaré tanto en la degus-
tacion cientifica que hoy se ce-
lebra en la UIB bajo el titulo ‘El
chocolate y el dolor’, como en
la que tendra lugar manana en
Es Baluard bajo el epigrafe ‘El
chocolate y la neurociencia’,
una sesion en la que participa
el Club Ultima Hora y con la
que se cerrara el ciclo de de-
gustaciones cientificas.

—¢En qué consisten sus
investigaciones sobre el dolor
cronico?

—Trabajamos en el proceso
del dolor y examinamos cémo
es la actividad cerebral en per-
sonas con dolor cronico, que es
distinta a la de personas sanas.
Ahi trabajamos sobre todo en
el papel que juegan las emo-
ciones en la percepcion del do-

lor, y hoy sabemos que cuando  pggro Montoya, ayer en la Universitat. u roto: M A CARELLAS

se induce una emocién positiva
la percepcion del dolor es menor y viceversa.

—¢Y el consumo de sustancias como el
chocolate, que genera bienestar, también influ-
ye en esa percepcion del dolor?

—Claro, nosotros hicimos un estudio piloto
en el que examinamos y comprobamos como
influye, por ejemplo, la toma de glucosa o
quinina sobre la percepcion del dolor, y eso es
algo que va en la misma direccion que lo que
se apunta en este ciclo sobre el chocolate, por
cuanto su consumo puede generar un estado
animico positivo que influye sobre el dolor.
Los mecanismos cerebrales de analgesia end6-
gena, que alivian el dolor, se desencadenan a
través de una actitud o estado afectivo positivo
0 la distraccion y hay indicios de que el consu-
mo de chocolate puede llegar a activar ese sis-
tema de alivio del dolor.

—¢El alivio del dolor a través de estos esti-
mulos serd siempre momentaneo?

—Habria que diferenciar entre el dolor agu-
do y el crénico ante el cual la medicina clasica
no tiene soluciones. Ahi lo que se tiene que
cambiar es todo el estilo de vida, incluyendo el
estado afectivo, para mejorar la calidad de vi-
da. Cuando el dolor se instaura dentro del sis-
tema nervioso es muy dificil restaurar el nivel
inicial y nuestras investigaciones van en esa di-
reccion, y sacamos la conclusién de que el pa-
ciente con dolor cronico tiene un funciona-

miento cerebral totalmente diferente al de la
persona sana, los estimulos positivo se inter-
preta de forma distinta, tienen menos efecto.

—¢A partir de cudnto tiempo se considera
que un dolor es crénico?

—Esta establecido a partir de los seis meses
con dolor continuado y regular. Y no es im-
prescindible que haya una causa organica que
motive el dolor, como en el caso de la fibro-
mialgia, donde no hay una evidencia clara de
dolor corporal.

—¢ Estas investigaciones han cambiado la
forma de tratar del dolor crénico?

—5i, lo que pasa es que va muy lento, atin
se habla mucho de técnicas intervencionistas,
como farmacos o estimuladores, y poco a poco
hay que pensar en ir cambiando de téctica para
que el cerebro de la persona entienda que tie-
nen que aprovechar los momentos afectivos
positivos, distraerse y activar el sistema que
alivia ese dolor.

—¢ El dolor crénico se llega a curar?

—Actualmente no, pues responde a una hi-
perexcitabilidad del sistema nervioso, pero sa-
bemos que cuando se reduce el nivel de estrés
0 se tienen pensamientos positivos el nivel de
excitabilidad cortical también se reduce. No se
cura, pero se vive mejor. El dolor crénico afecta
a entre un 20-30% de la poblacidon.
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Convocatorias

Premios Fundetec 2012. Se
convoca una nueva edicion
de estos premios que tienen
como objetivo reconocer el
esfuerzo que entidades espanolas
publicas, privadas y sin animo de lu-
cro realizan a través de proyectos
destinados a fomentar el uso de las
Tecnologias de la Informacion y la
Comunicacioény el acceso a la Socie-
dad de la Informacion de ciuda-
danos, pymes y auténomos. El plazo
de presentacion de las candidaturas
finaliza el 14 de diciembre de 2012.
Mas informacion sobre el concurso
en www.premiosfundetec.com/2012

Eventos

Fotograffa Cientifica. El
IMEDEA (CSIC-UIB), ade-
mas de la visita guiada por
el Instituto para conocer sus
investigaciones, organiza
durante esta Semana de la Ciencia
dos exposiciones. La primera, ubica-
da en el Edificio de Can Salas (Sa
Petrolera, Portitxol), recoge las ins-
tantaneas presentadas al concurso
de fotografia cientifica de la Aso-
ciacion Nacional de Estudiantes e
Investigadores S. XXI, y podra visi-
tarse hasta el 20 de diciembre. La
segunda Macromalaspina 2010: se-
res del océano, retne fotografias
macroscdpicas de la Expedicion Ma-
laspina en PalmaAquarium (Palma).

Formacion

El proyecto BIOFIN surge de la
necesidad de acercar un
sector como el biotecnol6-
gico, con un modelo de ne-
gocio nada similar a otros mas tra-
dicionales, y dar a conocer las prin-
cipales necesidades y oportunidades
de inversion, estableciendo herra-
mientas y canales de comunicacion
entre el sector financiero y bio-
tecnologico. El acto se celebrara el
29/11/2012 en la Sala de Prensa del
ParcBit de 16 a 18h. Motivos para
invertir en proyectos biotecnolégicos
o para financiarlos y Principales
cuestiones que se tie nen que tener en
cuenta es el titulo de la ponencia.
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Francesc Garcia

Catedratico del departamento de Biologia Fundamental y Ciencias de la Salud de la UIB, este profesor
aconseja el consumo de chocolate en cantidades moderadas y con el mayor porcentaje posible de cacao para
beneficiarse de sus efectos antioxidantes, antidepresivos asi como para paliar el deterioro de la memoria

“El chocolate no cura enfermedades,
pero es antioxidante y antidepresivo’

1. OLAIZOLA PALMA

B Francesc Garcia, catedritico de
Biologia Fundamental de la UIB,
quiere dejar bien claro que el
chocolate no es una medicina ni
la panacea para todos los males,
pero admite que su consumo
moderado si tiene efectos antio-
xidantesyantidepresivosyquela
epicatequina, sustancia que se
encuentra de forma natural en el
cacao, ayudaa mejorar la falta de
concentracion y de memoria, a
mantener la capacidad de recor-
dar aquellos pequenos detalles
que parece que con la edad se
nos escapan en mayor medida.

—;Por qué esa fijacion con el
chocolate?

—Este es el ano de la neurocien-
cia y con las degustaciones de
chocolate que estamos organi-
zando conseguimos que la in-
vestigacion cientifica llegue mas
facilmente a la gente de la calle.
Porque en muchas ocasiones la
investigacién adolece de una fal-
ta de publicidad entre comillas.
Por eso organizamos estas de-
gustacionescientificasen las que
informamos al puiblico asistente
delas caracteristicas y beneficios
de consumir este alimento al
tiempo que le invitamos a me-
rendar.

—;Y dénde estd el vinculo en-
tre la neurociencia y el choco-
late?

—Es el alimento mds adecuado
porque contiene sustancias mo-
deramente psicoactivas que pro-
vocan ciertas sensaciones en el
cerebro.

—Déme motivos para que
coma mds chocolate.

—La teobromina es uno de los
componentes principales del ca-
cao y es la que nos proporciona
el placer al consumirlo. También
actiia como estimulante ya que el

“El chocolate negro tiene
mas antioxidantes y son
mejores los que tienen
mayor proporcion de cacao”
“consumirlo ayuda a
disminuir la sensacion de
pérdida de memoria que
setieneconlaedad”

chocolate contiene algo de cafe-
ina, aunque en pequenas canti-
dades. No hay que olvidar que el
chocolate, como el café, se ela-
bora con las semillas y que am-
bas son dos plantas ecuatoriales.
—;Es verdad que también ac-
tiia como antidepresivo?

El profesor Francesc Garcia Palmer, en uno de los laboratorios de |

—Bueno, contiene un aminoéaci-
do llamado tritofano que se pue-
de llegar a convertir en serotoni-
na, que es un neurotransmisor
que disminuye los efectos de las
depresiones.

—jFunciona como los farma-
cos antidepresivos?

—No exactamente porque los
medicamentosaumentan la pre-
sencia en el cerebro de la seroto-
nina.

—;Qué mis beneficios conlle-
va el consumo de chocolate?
—Los efectos antioxidantes del
chocolate estin demostrados
desde hace mucho tiempo.
—;Podemos afirmar entonces
que consumirestealimentore-
trasa el envejecimiento?

—Si podemos decir que, en los
animales, estos efectos antioxi-
dantes si retrasan el envejeci-

N

a Universitat balear. us

miento, perolosanimales tienen
unavida corta. Conlos humanos
no estd demostrado cientifica-
mente porque los primeros estu-
dios de los efectos de los antioxi-
dantes en los seres humanos da-
tan de 1956 y todavia es dema-
siado pronto para llegar a con-
clusiones cientificas. No hayuna
evidencia de que la persona que
consuma mads antioxidantes viva
mads tiempo.

—Hablamos de consumir cho-
colate pero, ;cudl y en qué can-
tidades?

—El chocolate negro tiene mas
antioxidantesy, en general, con-
tienen mds propiedades los cho-
colates con més proporcion de
cacao, los mds amargos. Por tan-
to, hay que llegar a un compro-
miso con el paladar sinos quere-
mos beneficiar de sus efectos.

— ;Y cudnto se puede tomar?
—Una tableta de chocolate de
cien gramos tiene unas 500 kilo-
calorias. Y comérsela entera es
una barbaridad. Basta con unos
cinco o diez gramos diarios. Esta
es la cantidad que se daba en un
estudio a personas con tenden-
cia moderada a la hipertension.
Y los que consumian chocolate
mejoraron.

—;Es cierto que también ayu-
da a paliar el dolor?

—Aunque este efecto psicoacti-
vo, como los otros, no esta de-
mostrado, parece ser que el cho-
colate pudiera tener unos com-
ponentes que actian de forma si-
milaralasendorfinas. Eldolorno
es mas que una senal para decir-
le al cerebro que algo esta fun-
cionando mal en el cuerpo. Y las
endorfinas son unos neurotrans-
misores que te dan sensacion de
placer, que te hacen sentirte bien.
—Por tltimo, ;es verdad queel
consumo de este alimento ayu-
da a mejorar lamemoria?
—La epicatequina es una sus-
tancia que se encuentrade forma
natural en alimentos como el
chocolate y se sabe que puede
ayudar amejorar lamemoria es-
pacial. ;Que el consumo de cho-
colate ayuda a tener una mejor
memoria? Yo me limitaria a afir-
mar que comer chocolate servi-
ria tal vez para disminuir la sen-
sacion de pérdida de memoria
que normalmente se tiene con-
forme vas cumpliendo mds anos.
—Ha matizado casi todos los
presuntos efectos beneficiosos
del chocolate. jRecomienda o
no su consumo?

—Si lo harfa, pero con modera-
cién y advirtiendo que el choco-
late no es la panacea a todos
nuestros males. No cura enfer-
medades, pero comerlo hace que
te sientas mejor porque es antio-
xidante y antidepresivo.

—Y para la gente que no puede
comer dulce, como los diabéti-
cos, ;quéles ofrece comoalter-
nativa?

—Hay chocolate para diabéticos
que en lugar de llevar aztcar lle-
vafructosa, un aziicar que se en-
cuentra en la fruta. Otra cosa son
los chocolates con edulcorantes,
que no recomendaria.

—;Por qué?

—No creo en los edulcorantes
porque son sustancias ajenas
al organismo y pueden tener
otros efectos, atin no estudia-
dos.
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UIB La xocalata i lamemoria, en la tercera
jornada del cicle Tasts cientifics

La UIB acolli ahir, per tercer dimarts consecutiu,
una nova sessio del cicle Tasts cientifics, que ana-
litzen les relacions entre la xocolata i la neuroci-
eéncia. El Dr. Fancesc Garcia i la Dra. Susana Este-
bal foren els encarregats de desgranar les relaci-
ons entre la xocolata i la memoria.s dB roto 1 M.
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SETMANA DE LA CIENCIA

La Universitat s’'obre als
instituts per mostrar la
recerca en fisica

N

J. MATEU
PALMA

M L'Institut de Fisica Interdiscipli-
naria i Sistemes Complexos
(IFISC, UIB-CSIC), ha obert les
portes als alumnes d'educacié se-
cundaria amb motiu de la Setma-
na de la Ciéncia.

Lorganisme ha organitzat di-
verses activitats per donar a co-
neixer part de la recerca que els in-

Es varen dur a terme diversos experiments cientifics. us

vestigadors hi duen a terme en
els camps de la computacid i el cal-
cul cientific des de la perspectiva de
la fisica interdisciplinaria.

Diversos centres visitaren la set-
mana passada les instal-lacions
deI'TFISC al campus de la Univer-
sitat per prendre part en les con-
feréncies, tallers i jocs d'experi-
mentacio que també volien intro-
duir els joves en els metodes i eines
cientifiques.
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Memorias desde el chocolate

El ciclo de degustaciones y pruebas neurocientificas aborda en Palma las
posibles bondades de elementos del cacao para conservar lo aprendido

F. BARRASA

Conservar las funciones
memoristicas cuando la vi-
da de los humanos avanza
es una de las grandes aspi-
raciones de la investiga-
ciion cientifica desde hace
muchos afios. Ayer en Pal-
ma, en sesion del ciclo Xo-
colata y Neurociéncia, se
abordd una cuestion atin
sin conclusiones pero intui-
da, como la posibilidad de
que alguno de los compo-
nentes del cacao pueda es-
timular esa labor cerebral.

La tercera sesion del Cicle
de Tasts Cientifics, celebrada
en el edificio Mateu Orfila i
Rotger, sirvié para recordar
que alimentos como el cho-
colate, a través del cacao,
son ricos en alcaloides que
excitan el sistema nervioso
haciendo que se incremente
la actividad cerebral huma-

Los participantes pudieron degustar diversos chocolates en la sesion de ayer. u Fotos: JAUME MOREY

na frente a los estimulos ex-
teriores.

«En todo caso- dijo en la
presentacién Francesc Gar-
cia, catedrdtico de Ciencias
de la Salud en la UIB-, se

trata de consumirlo con mo-
deracién, como cualquier
otro alimento y bebida».

Susana Esteban, catedra-
tica de Biologia en la UIB y
ponente ayer de la jornada,
explicé que la labor de los
invertigadores es complica-
da «para identificar entre
los muchos componentes
de un alimento, como el
chocolate, cudles son capa-
ces, experimentados de for-
ma aislada, de servir como
antidoto a la degeneracién
cerebral humana».

Test sobre las
estrategias de
los recuerdos

Como es habitual, la
jornada conto, ademas
de la degustacién, con
un test para publico dedi-
cado en esta ocasion a
los distintos tipos de me-
moria desarrollada por
los humanos desde el
comienzo de su vida a
través de estrategias.

Los asistentes combinaron degustaciones y test de memoria.

Pagina: 68
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Computacion, ‘Deux ex machina’

> Divulgacién/ La UIB organiza durante la Semana de la Ciencia diferentes actividades para dar a conocer la
importancia de los ordenadores y el potencial de la computacion relacionandolo con su investigacion. Elena Soto

En 1841 el matematico inglés Wi-
Iliam Rutherford calcul6 208 deci-
males del ntimero Pi de los cuales
152 eran correctos. Casi un siglo
después, en 1949, una computado-
ra ENIAC calcul6 2037 decimales
en aproximadamente 70 horas. A
partir de esta fecha el hombre pasa-
ria definitivamente el testigo a las
maquinas, comenzando oficialmen-
te la era del calculo por ordenador.

En la actualidad conocemos 10

billones de cifras exactas de este
numero. El récord lo establecieron
en 2011 dos informéaticos japoneses
que tardaron 371 dias en conseguir-
lo. Lo mas llamativo de este hito es
que para logarlo no emplearon un
superordenador sino un equipo do-
méstico. Este es uno de los ejem-
plos de la vertiginosa velocidad a la
que se ha desarrollado la computa-
cién y de la que el nimero Pi es tan
solo una muestra.

«5i los 7.000 millones de seres
humanos que vivimos en la Tierra
nos pusiésemos a calcular al ritmo
de una operacion por segundo ten-
driamos menos potencia que cual-
quier ordenador personal», comen-
ta Rubén Tolosa, administrador de
sistemas del Instituto de Fisica In-
terdisciplinar y Sistemas Comple-
jos IFISC (CSIC-UIB), «cualquier
portatil moderno la puede cuadru-
plicar»,

Sobre la computacidn y el cdlcu-
lo cientifico: una perspectiva desde
la fisica interdisciplinar es el titulo
de las jornadas divulgativas organi-
zadas por este IFISC para la Sema-
na de la Ciencia. Su objetivo es dar
a conocer la importancia de los or-
denadores, el potencial de la com-
putacién y las investigaciones de es-
te Instituto, mostrando de una ma-
nera diddctica como ciertos
calculos de teorias y problemas se-

rian imposibles de resolver sino
existieran estas maquinas.
Durante estas jornadas, una de
las actividades que se llevan a cabo
con los estudiantes es la de calcular
de forma manual cual seria el valor
aproximado del niimero Pi. «Lo ha-
cemos lanzando unos palitos al
suelo, en el que se han dibujado
unas rectas paralelas distanciadas
entre si de manera uniforme», ex-
plica Tolosa. SIGUE £ PAGINA 2
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« Y mediante una formula se pue-
de hallar su valor aproximado.
Pero para acercarse hay que lan-
zar muchas veces el palo y tam-
bién contar. El ejercicio consiste
en hacerlo manualmente y con
una simulacién por ordenador
para ver que, con esta ultima se
consigue en pocos segundos lo
que por el método tradicional lle-
varia mucho tiempo».

«Para muchos usuarios los or-
denadores son maquinas de escri-
bir que les permiten realizar mu-
chas tareas», comenta Claudio
Mirasso, catedratico de la UIB e
investigador del IFISC, «pero no
se crearon con este proposito, Las
computadoras son sobre todo
maquinas de calcular y surgieron
para simplificar cantidades ingen-
tes de operaciones. EI1 99% de los
problemas matematicos que tene-
mos en la actualidad no se po-
drian resolver analiticamente, re-
quieren de simulacién».

«Lorenz descubri6 el caos en un
modelo climatico», anade. «traba-
jaba en un problema de prediccién
del tiempo empleando unas ecua-
ciones, se cortd la electricidad y tu-
vo que reiniciar sus calculos. Pero
tenia que introducir de nuevo las
condiciones iniciales y un minimo
cambio en la cantidad de cifras de-
cimales provoco que, al poco tiem-
po, toda la secuencia comenzara a
evolucionar de una forma total-
mente distinta. Este afortunado
error fue el principio de toda una
investigacion que llevé a Lorenz a
lo que mas tarde seria conocido co-
mo Teoria del Caos».

Hoy en dia la ciencia y la tecno-
logia se nutren de los modelos ma-
teméticos y las simulaciones numé-
ricas para tener una idea aproxima-
da de lo que puede llegar a pasar.
Se simula el comportamiento del
corazon, del clima, de la sociedad,
de la dispersién de un virus, del
vuelo de una bandada de péjaros,
de la absorcién de un farmaco o de
la formacion del universo. El pasa-
do mes de agosto un grupo de cien-
tificos cre6 un simulacro del naci-
miento y la evolucién de nuestro
universo en tres dimensiones, to-
mando como punto de partida el
resplandor observado del Big Bang,
y lo hicieron evolucionar durante
14.000 millones de anos.

o] S

-, = -t & &
Rubén Tolosa, administrador de sistemas del IFISC, junto al ordenador del Instituto. / eLena soTo

SIMULACIONES EN DIFERENTES ESCENARIOS

Modelos. Arriba, a la izquierda,
simulacién del movimiento de una
bandada de estorninos creada con
algoritmos. A la derecha, recrea-
cion de la evolucion del universo a
lo largo de 14 millones de anos.
Abajo, modelo en el que se han teni-
do en cuenta multiples factores pa-
ra ver, en caso de una epidemia que
aeropuerto de la red de Estados
Unidos seria el mas ‘contagioso’.

Otro proyecto internacional de
gran envergadura es el Blue Brain,
que busca crear un modelo funcio-
nal del cerebro de los mamiferos
mediante simulaciones de ordena-
dor. Su objetivo es observar el fun-
cionamiento de este érgano y com-
portamiento, tanto en enfermeda-
des como a la hora de probar
nuevos farmacos.

«Todo se puede simular. En la
actualidad, industrias como la au-
tomovilistica o la aeronautica no
cambian el diseno de ninguno de
sus componentes sin haber visto
antes como funciona en un mode-
lo», apunta Mirasso. «Tienen que
tener una cierta idea de lo que pue-
de pasar. Y esto se puede aplicar a
todos los campos. Si existe un pro-
blema de atasco en un punto y hay
que optar por una solucion, se pue-
de crear un modelo de trafico en el
que se vea qué puede pasar si ins-
talas un semaforo, una rotonda o
cualquier otro elemento, viendo de
antemano como funcionaria».

El objetivo, segun Mirasso, es
disponer de modelos en los que se
pueda saber qué pasaria si cambia
un parametro. En el caso de una
red eléctrica, por ejemplo, qué su-
cederia si quito esa conexion. Te
permiten predecir. Y mediante la
computacion se pueden realizar
en minutos, calculos que nos hu-
bieran llevado anos.

En el siglo XXI la ciencia busca

emular la realidad, o al menos in-
tentar reproducir algunos de sus
aspectos mediante modelos virtua-
les. Esta gran revolucion invisible
para una gran parte de la sociedad
esta dando paso a una nueva for-
ma de experimentar y se ha con-
vertido en una herramienta clave
para el desarrollo de la humani-
dad. El término ‘in silico’ que co-
menz6 a usarse para experimen-
tos biologicos llevados a cabo en
un computador, podria aplicarse
hoy a numerosos escenarios don-
de la realidad, antes de materiali-
zarse, es virtual.
Sobre simulaciones numéricas,
modelos matematicos, propieda-
des emergentes de sistemas
complejos y fendmenos univer-
sales, como la sincronizacién o
el caos versan estas jornadas del
IFISC, que buscan presentar a la
sociedad su investigacion de una
forma didéctica.
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Convocatorias

Premios Fundetec 2012. Se
convoca una nueva edicion
de estos premios que tienen
como objetivo reconocer el
esfuerzo que entidades espafolas
publicas, privadas y sin dnimo de lu-
cro realizan a través de proyectos
destinados a fomentar el uso de las
Tecnologias de la Informacion y la
Comunicacion y el acceso a la Socie-
dad de la Informacion de ciuda-
danos, pymes y auténomos. El plazo
de presentacion de las candidaturas
finaliza el 14 de diciembre de 2012.
Mas informacion sobre el concurso
en www.premiosfundetec.com/2012

®Eventos

Semana de la Ciencia en la UIB.
El Instituto de Fisica Inter-
disciplinar y Sistemas
Complejos, IFISC (CSIC-
UIB), organiza: Com-
putacién y Calculo Cientifico. La
actividad tendra lugar los dias 20 y
22 de noviembre en la sede del
IFISC. Y hoy, 20 de noviembre, a
las 17:30h. en el edificio Mateu
Orfila de la UIB continda el
programa de actividades sobre el
Cholate y el cerebro, acompanado
de una cata cientifica. El tema de
hoy dedicado a la memoria
abordara, entre otras sustancias,
el papel de la epicatequina, el
flavonoide principal del cacao.

el
[!;/

@ Formacion
7 _ Ciéncia: Aprende a Comunicar.
( por Direccion General de
Universidades, Investi-
nocimiento del Govern de les Illes
Balears y el claster Biotecnologico
(BIOIB) y que tendra lugar hoy,
20 de noviembre de 10 a 13.30
El objetivo de esta jornada es con-
tribuir a la mejora de la comu-
mundo cientifico y la sociedad.
Las inscripciones pueden reali-

Una jornada organizada
gacion y Transferencia del Co-
y Biomédico de las Islas Baleares
horas en el auditorio del ParcBIT.
nicacién del conocimiento entre el
zarse en : info@rtcib.org
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L’'IFISC obre les portes als instituts
per la Setmana de la Ciencia

» Alumnes de diversos centres de secundaria participaren en les activitats divulgatives

J. MATEU
PALMA

B LInstitut de Fisica Interdiscipli-
naria i Sistemes Complexos
(IFISC, CSIC-UIB), ha obert
aquesta setmana les portes als
alumnes dels centres d'educaci6
secundaria amb motiu de la Set-
mana de la Ciéncia.

Escolars de diversos centres
han pogut participar en tallers i
conferéncies amb els quals els
responsables de I'IFISC han donat
a congixer part de la recerca que
duen a terme en el camp de la
computacio i el calcul cientific
des de la perspectiva de la fisica in-
terdisciplinaria.

Entre d'altres actes, els alumnes

un grup d’alumnes durant una de les activitats d'ahir. us

varen participar ahir en l'activitat
titulada ‘Computacié6 i calcul cien-
tific. Una perspectiva des dela fi-
sica interdisciplinaria; que prete-
nia donar a coneixer als partici-
pants la metodologia i les eines
dels investigadors de I'[FISC.

Lactivitat també es proposava
donar a coneixer la utilitat del
calcul computacional en la cien-
cia i la iniciativa IBERGRID de
computacio cientifica a Espanya i
Portugal. A més hi va haver xerra-
des, tallers i jocs d’experimentacic
per acostar els joves als métodes
i eines cientifiques de manera di-
recta.

Les activitats de divulgacié al'l-
FISC continuaran els propers dies
20122 de novembre.
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Un momento de la degustacion celebrada ayer en la Universitat. u fotos: M.A. CANELLAS

El chocolate, fuente de bienestar

Celebrada la segunda degustacion cientifica sobre este alimento en la UIB

M. GONZALEZ

‘El chocolate y el bie-
nestar’ fue el titulo de la
segunda de las degusta-
ciones cientificas del ciclo
‘Chocolate y neurocien-
cia’, organizado por la
UIB este mes en el marco
de la Setmana de la Cién-
cia.

Francesc Garcia, cate-
dratico de Universitat del
Departament Biologia Fo-
namental i Ciéncies de la
Salut de la Universitat ba-
lear, abrié la sesién con
una explicacion sobre los
tipos de chocolate que
existen, su proceso de ela-
boracién y propiedades.

Participantes

Si en la primera sesion
se relaciond el chocolate
con la percepcién senso-
rial, ayer Susana Esteban,
catedrdtica del Departa-
ment de Biologia de la
UIB, dio a conocer los as-
pectos que relacionan los
componentes del chocola-
te con el bienestar. Y esto
ocurre asi porque el cho-
colate contiene una serie

Los participantes escucharon con gran interés las explicaciones.

Los asistentes siguieron con atencion un experimento con animales de laboratorio.

de componentes con pro-
piedades euforizantes y
estimulantes, como, por
ejemplo, la fenetilamina
(de la familia de las anfe-
taminas), que actia en el
cerebro desencadenando

un estado de euforia y
bienestar emocional.

Este alimento -algunas
de cuyas variedades pu-
dieron degustar los asis-
tentes- también nos hace
sentir bien por razones

psicolégicas. A partir de
ahi, Antoni Miralles, pro-
fesor titular del Departa-
ment de Biologia de la
UIB, reflexiono sobre lo
que supone el estudio de
la neurociencia, asi como

» PROPIEDADES
Las propiedades de
este alimento
permiten
desencadenar
euforia y bienestar

los avances que hay en
este campo, como el que
ha motivado este afo la
concesion del Premio No-
bel de Quimica a Robert
Lefkowitz y Brian Ko-
bilka por sus investigacio-
nes sobre un tipo de re-
ceptores  que regulan
multiples funciones biolé-
gicas, «lo que esta ayu-
dando a desarrollar mejo-
res medicamentos para
combatir diversas enfer-
medades».

Para acabar, Miralles
realizé, con la ayuda de
estudiantes, un experi-
mento conductual con
animales de laboratorio.
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Chocolate y
cerebro, una
pareja con
‘sex appeal’

> Divulgacién/ La UIB dedica la Semana de
la Ciencia a dar a conocer su investigacion
en el drea de la neurociencia con este
alimento como hilo conductor. Elena Soto

Para los antiguos pueblos de Cen-
troamérica el cacao era un alimen-
to divino. Las leyendas sobre su ori-
gen practicamente se repiten en las
mitologias de las diferentes civiliza-
ciones prehispéanicas, solo cambian
los nombres. Los aztecas atribuian
al dios Quetzalcdatl las ensenanzas
sobre el cultivo de esta especie y, en
el caso de los mayas, el benefactor
era el dios Kukulkan. En Europa se
le reconoce oficialmente este atri-
buto ‘divino’ cuando a mediados
del siglo XVI Linneo denomina a
esta planta Theobroma cacao, pa-
labra griega que significa ‘comida
o alimento de los dioses’.

Pero desde su uso como bebida
sagrada, en las culturas maya y az-
teca, a la actualidad el chocolate ha
pasado por innumerables avatares.
Alabado o denostado, este alimen-
to siempre ha levantado pasiones.
Se le han atribuido numerosas vir-
tudes y también defectos y no ha
sido hasta los tltimos afos, en los
que sus componentes han comen-
zado a ser estudiados por la cien-
cia, cuando hemos empezado a sa-

ber qué hay de cierto en muchos
de estos topicos.

«Hasta hace dos décadas era un
producto del que apenas existian
estudios y los que habia se limita-
ban a composiciones y controles
de calidad», explica el doctor Fran-
cesc Garcia, catedratico del Depar-
tamento de Biologia Fundamental
y Ciencias de la Salud de la UIB,
«pero desde hace unos 15 anos,
cuando una conocida empresa pu-
blicé toda una serie de estudios en
los que se decia que el chocolate
tenia propiedades antioxidantes,
se despert6 un gran interés y des-
de entonces muchos investigado-
res independientes realizan traba-
jos sobre este producto».

«En la actualidad sabemos que
el chocolate contiene polifenoles,
como el vinow, anade, «pero ade-
mas de estos agentes antioxidan-
tes, se ha descubierto que posee
otros muchos compuestos de inte-
rés, entre ellos algunos que son
ligeramente psicoactivos, como
la teobromina y la cafeina».

SIGUEEN PAGINA 2
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La Semana de la Ciencia, una CURIOSIDADES
iniciativa de ambito estatal que
busca acercar a la sociedad los ) )
® Bebida ritual.

altimos avances en esta drea,
celebra en Baleares un ciclo de
actividades organizado por la
UIB con el chocolate y el cere-
bro como hilo conductor. Du-
rante todo el mes de noviembre
se explicaran diferentes aspec-
tos de la neurociencia como el
estudio del bienestar, el dolor,
los sentidos o la memoria, rela-
cionandolos con el chocolate y
su degustacion.

«En los dltimos dos anos se
han llevado a cabo degustacio-
nes cientificas de diferentes ali-
mentos y siempre han tenido
mucho éxito», comenta Garcia,
«asi que queriamos continuar
con esta linea. Pensamos que ya
que era el ano de la neurocien-
cia, el chocolate por sus propie-
dades podria ser un buen recla-
mo para establecer el vinculo y,
a partir de ahi profundizar en el
tema cientifico».

Las charlas sobre las propie-
dades beneficiosas de este pro-
ducto o sobre los compuestos
que promueven la sensacion de

Una gran parte de

las propiedades
benéficas del chocolate
derivan de su pureza

bienestar se acompanan de la
degustacion de diferentes cho-
colates y sirven de introduccion
para explicar otros temas como
puede ser el del papel que de-
sempenan las endorfinas a la
hora de aliviar el dolor y gene-
rar sensacion de bienestar.
«Hasta hace poco se le daba
mas importancia al hecho de
que el chocolate engordaba o
producia migranas, pero de un
tiempo a esta parte se le esta
dando valor por las propiedades
que le confieren algunos de sus
componentes», informa la doc-
tora Susana Esteban, catedrati-
ca del Departamento de Biolo-
gia de la UIB. «Estudios recien-

# Almendras o habas de cacao

& Las semillas de los frutos del cacao

& Sometidas a un proceso de fermentacion & B
plantacion (cacaotal) A

4 Secado, limpiadoy empaq

uetado

El doctor Francesc Garcia durante la Semana de la Ciencia dedicada al chocolate. / uis

tes sugieren que como alimento
es saludable, sobre todo el ne-
gro con altos porcentajes de ca-
cao, ya que no solo disminuye el
riesgo de contraer enfermeda-
des coronarias, sino también de
frenar ciertos efectos relaciona-
dos con el envejecimiento, Esto
en parte se debe a que es una
fuente importante de antioxi-
dantes».

Ademas, seguin esta investiga-
dora, posee toda una serie de
sustancias que tienen efectos a
nivel cerebral, entre las que des-
tacan la teobromina, la cafeina,
la feniletilamina y el tript6fano.
Todos estos componentes son
los responsables de las propie-
dades estimulantes y a la vez
placenteras que produce el ca-
cao.

¢Es bueno contra la tristeza?
«El chocolate contiene peque-
nas cantidades de triptéfano»,
explica Esteban, «un aminoéci-
do que en el cerebro se transfor-
ma en serotonina, neurotrans-

misor que interviene en muchos
procesos, entre ellos los relacio-
nados con el estado animico.
Por eso cuando se dice que esti-
mula el animo, en parte se le po-
dria atribuir a las propiedades
del triptofano».

¢Es la droga del amor? Otro
de sus componentes, la fenileti-
lamina, es uno de los compues-
tos quimicos del enamoramien-
to. Cuando estamos en ese esta-
do nuestro cerebro se inunda de
esta sustancia de propiedades
estimulantes. El chocolate la
contiene, por lo que es légico
que su ingesta produzca un
efecto placentero, aunque siem-
pre sera moderado.

Otra de las cuestiones que en
los ultimos tiempos han desper-
tado interés es el tema de la
adiccion ¢engancha el chocola-
te? Su contenido en cafeina y
teobromina lo convierten en un
estimulante leve. La feniletila-
mina produce una sensacion de
bienestar. Posee, ademas, otro

compuesto, la anandamida, un
cannabinoide endégeno presen-
te también en el hachis. «Pero
las cantidades son tan peque-
nas», puntualiza Esteban, «que
se tendrian que consumir mu-
chas tabletas de chocolate para
obtener una verdadera adiccion.
Habria que pensar, mas bien,
que este alimento se consume
por el placer que produce».

El chocolate contiene mas de
300 sustancias quimicas conoci-
das, muchas de las cuales se es-
tan comenzando a investigar.
En el programa de la Semana
de la Ciencia se aborda este
producto también desde el pun-
to de vista nutricional. «Este as-
pecto es muy importante», acla-
ra Garcia, «porque la mayoria
de las propiedades benéficas de
este alimento derivan de su pu-
reza. Cuanto mayor es el por-
centaje de cacao mas son los
efectos beneficiosos. Los choco-
lates negros y con poca azucar
son los mejores»

Entre los mayas y aztecas,
el chocolate era una bebida
sagrada reservada a la
realeza, la nobleza y los
sacerdotes. Los mayas lo
preparaban caliente y muy
amargo, anadiéndole
canela, vainilla o chili
picante. Se tomaba también
en las ceremonias o ritos de
paso como matrimonios o
toma de hébitos
sacerdotales.

@ Oro negro.

En la América
prehispanica, el cacao era
un producto raro y
precioso, razon por la que
su semilla llegé a
convertirse en moneda
valiosa para realizar el
trueque de mercancias. Se
le denominaba ‘el oro
negro de los aztecas’. Su
valor llegé a ser tal que con
100 semillas se podia
comprar un esclavo.

® Conventos.

La incorporacion de aztcar
al chocolate fue una gran
idea que hizo mas
agradable esta bebida. Se
cree que las primeras que
utilizaron estas nuevas
formulas fueron las 6rdenes
religiosas, en concreto, las
monjas de un convento de
Oaxaca (México).
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Concursos

Premios Fundetec 2012. Se
convoca una nueva edicion
de estos premios que tienen
como objetivo reconocer el
esfuerzo que entidades espanolas
publicas, privadas y sin animo de lu-
cro realizan a través de proyectos
destinados a fomentar el uso de las
Tecnologias de la Informacion y la
Comunicacién y el acceso a la Socie-
dad de la Informaciéon de ciuda-
danos, pymes y auténomos. El plazo
de presentacion de las candidaturas
finaliza el 14 de diciembre de 2012.
Mas informacién sobre el concurso
en www.premiosfundetec.com/2012

Eventos

Semana de la Ciencia en la UIB.
El Instituto de Fisica Inter-
disciplinar y Sistemas
Complejos, IFISC (CSIC-
UIB), organiza dentro la
Semana de la Ciéncia: Com-
putacion y Calculo Cientifico. La
actividad tendra lugar los dias 13,
15, 20 y 22 de noviembre, de 9.30 a
13h, en la sede del IFISC. Y hoy, 13
de noviembre, a las 17:30h. en el
edificio Mateu Orfila de la UIB
continda el programa de activida-
des sobre el Cholate y el cerebro,
acompanado de una cata cienti-
fica. El tema de hoy aborda porque
la ingestion de este alimento pro-
duce una sensacion de bienestar.

Formacion

Ciéncia: Aprende a Comunicar,
Una jornada organizada
por Direccion General de
Universidades, Investi-
gacion y Transferencia del Co-
nocimiento del Govern de les Illes
Balears y el claster Biotecnolégico
y Biomédico de las Islas Baleares
(BIOIB) y que tendra lugar el dia
20 de noviembre de 10 a 13.30
horas en el auditorio del ParcBIT.
El objetivo de esta jornada es con-
tribuir a la mejora de la comu-
nicacion del conocimiento entre el
mundo cientifico y la sociedad.
Las inscripciones pueden reali-
zarse en : info@rtcib.org
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DIVULGACIO

Els grups de recerca de la UIB
mostren els resultats del seu treball

» Comencen les activitats de la Setmana de la Ciencia, amb la xocolata com a protagonista

J. MATEU
PALMA

MW Dimarts s'iniciaren les activitats
de la Setmana de la Ciencia, l'or-
ganitzacid de la qual enguany ha
estat assumida per la Universitat
i els instituts mixts [FISC i IME-
DEA.

Ladeclaraci6 de l'any 2012 com
I'Any de la Neurociéncia, s’ha
aprofitat per impulsar la investi-
gacid en neurociéncia a les uni-
versitats, transferir el coneixe-
ment generaten aquestcamp ala
societat i impulsar 'ensenyament
del funcionament del cervell al pu-
blic general. Aixi, I'Oficina de Su-
port ala Recerca (OSR) de la UIB
ha preparat cinc tallers que tenen
com a protagonista la xocolata. Les
activitats compten amb el suport
de la FECYT, Xocolat Factory, Mi-
neco i Es Baluard.

El primer, titulat ‘La xocolata i
la percepcié sensorial; es va fer di-
marts a l'edifici Mateu Orfila amb
gran éxit de ptiblic. Durant I'acti-
vitat es varen donar a coneixer els
aspectes que relacionen els com-
ponents de la xocolata amb la
percepcid sensorial i es presenta-
ren algunes experiéncies relacio-
nades amb la investigacié que es
du a terme a la Universitat, a meés
d’oferir un tast de xocolata als as-
sistents.

Hi prengueren part Francesc
Garcia, del Departament de Bio-
logia Fonamental i Ciencies de la
Salut de la UIB; Luis Martinez,
investigador de I'Institut de Neu-
rociéncies d’Alacant; Antoni Ga-
mundi, professor del Departa-

Els tallers sobre la xocolata s’iniciaren dimarts. us

es activitats organitzades
per la Universitat serviran
també per commemorar 'Any
de la Neurociéncia

ment de Biologia de la UIB, i Cris-
tina Nicolau, professora del De-
partament de Biologia de la Uni-
versitat.

La propera activitat es fara el 13
de novembre i estara relacionada
amb 'La xocolata i el benestar! Tots
els tallers, relacionats sempre amb
la xocolata, estan oberts a tots els

interessants, perd cal inscripcio
préevia.

Activitats de I'IFISC i FIMEDEA

Per altra banda, I'Institut de Fisi-
ca Interdisciplinaria i Sistemes
Complexos (IFISC,CSIC-UIB),
organitza una activitat, titulada
‘Computacié i Calcul Cientific:
una perspectiva des de la Fisica
Interdisciplinaria, amb la qual es
proposadonar a coneixer la tasca
investigadora de l'institut; ense-
nyar que ésiquina utilitatté el cal-
culcomputacional en ciéenciaire-
alitzar activitats que permetin el

coneixementd'aquestsmetodesi
eines partintde lamanipulacio, el
joc il'experimentacid, a més de
divulgar la iniciativa IBERGRID
de computacio cientifica a Es-
panya i Portugal.

També !'Institut Mediterrani
d’Estudis Avancats (IMEDEA,
UIB-CSIC) organitza visites guia-
des a les seves instal-lacions a Es-
porles entre els dies 12 i 30 de no-
vembre, una exposicid i xerrades
divulgatives.

Totes les activitats de la
Setmana de la Ciéncia:
h

ttp://lauibambtu.uib.es/ciencia
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La xocolata,

elixirde

lajoventut

Aquest producte conte propietats
antioxidants gue actuen en
benefici del sistema cardiovascular

Text: Cristina Polls

PALMA La xocolata, per les pro-
pietats antioxidants, pot ser
considerada un dels elixirs per
aspirar a la joventut eterna, tal
com ho demostren els estudis
més recents. Aixi ho constata el
catedratic de Biologia Fona-
mental i Ciéncies de la Salut de
la UIB Francesc Garcia, un

dels ponents del “Cicle de tasts
cientifics: xocolata i neurocién-
cia”, que organitza la UIB dins
la 28a Setmana de la ciéncia. El
cacau conté unes propietats an-
tioxidants que el fan altament
beneficiés per al sistema car-
diovascular. Com puntualitza
Garcia, “en dosis moderades de
5a10 grams al dia, ajuda a pre-
venir la hipertensié modera-
da”. Tot i que la propietat d’an-

tioxi-

La UIB organitza,
durant cinc dimarts,
un cicle de xerrades
itastsambla
xocolata com a eix

dant és I'ilnica que amb tota
certesa és reconeguda a aquest
producte, com explica el cate-
dratic, “també se li atribueixen
altres qualitats psicoacti-
ves que el fan actu-

Alguns participants durant el primer tast d’ahir.

ar com a antidepressiu, estimu-
lant o bé com a alliberador
d’endorfines”. Des d’ahir i du-
rant cinc dimarts consecutius,
la UIB organitza el “Cicle de
tasts” per divulgar entre els ciu-
tadans quins son els efectes que
produeix el cacau a l'organisme
huma. Diferents experts tracta-
ran la relacié d’aquest aliment
amb la percepci6 sensorial, el
benestar, la memoria, el dolor i
la neurociéncia.

L’interés per la xocolata no
atura i aixi ho demostra I’apari-
ci6 de botigues dedicades ex-
clusivament a la venda de dife-
rents tipus d’aquesta delicates-
sen. Segons Garcia, “la xocolata
seguira el mateix cami que el vi.
Esta passant de ser un producte
fabricat massivament a ser un
aliment que s’esta convertint en
un producte de culte”.

Per aix0, un dels principals ob-
jectius del cicle és “que, igual
com passa amb el vi, la gent
aprengui a detectar i a assaborir
les qualitats d’una bona xocola-
ta”, assenyala Garcia. (Inscripci-
ons a http://osr.uib.es/scit12/).
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MONICA GONZALEZ

La UIB celebra desde ayer y has-
ta el dia 28 la Setmana de la Cién-
cia con cinco degustaciones cientifi-
cas que relacionan el chocolate con
la percepcion sensorial, el bienes-
tar, la memoria, el dolor y, en defi-
nitiva, con la neurociencia. Y es
que 2012 ha sido declarado Afio de
la Neurociencia, lo que ha servido
como excusa para impulsar la in-
vestigacion en este terreno en las
universidades e impulsar la ense-
fianza del cerebro al publico en ge-
neral.

La primera de las catas cientifi-
cas se celebro ayer por la tarde en
la UTB, bajo el titulo EI chocolate y In
percepcion sensorial. La sesion arran-
c6 con una explicacién sobre la
elaboracion, los tipos de chocolate
y sus propiedades organolépticas,
a cargo de Francesc Garcia, cate-
drético de Universitat del Departa-
ment Biologia Fonamental i Cién-
cies de la Salut de la UIB. También
el investigador del Institut de Neu-
rociencies d Alacant Luis Martinez
introdujo en la manera de manejar
las percepciones sensoriales de
nuestro cerebro, «que realiza una
estimacion de la realidad que nos
rodea, que no siempre es una ima-
gen fiel de ella». Tras la introduc-
cién tedrica se paso a la degusta-
cién, en este caso de chocolate
blanco, otro con leche y dos clases
de chocolate negro.

Actividades

La segunda parte de la sesion
consistié en una serie de activida-
des relacionadas con las investiga-
ciones que se llevan a cabo sobre la
percepcion sensorial y el chocolate,
a cargo de Antoni Gamundi y Cris-
tina Nicolau, profesores titulares
del Departament de Biologia. Los
experimentos consistieron en pro-
bar disoluciones de chocolate de
diferentes intensidades en diversas
partes de la lengua, comprobar c6-
mo influye la temperatura sobre el
gusto de los alimentos y degustar
chocolate, que es una sustancia
amarga, para comprobar como se
maodifica el gusto de los alimentos
que se consumen a continuacion.

Una degustacion aborda larelacion entre
el chocolate y la percepcion sensorial

La UIB organiza, un afio mas, un ciclo de catas cientificas que este afio vincula este alimento y la neurociencia

Los participantes se mostraron muy interesados en las explicaciones.

Proximas catas
en el mes de
noviembre

El ciclo de catas que or-
ganiza la Universitat se cen-
tra este ano en el chocolate
y la neurociencia. Asi, en los
préximos martes se celebra-
ran, en el campus de la UIB,
degustaciones bajo los titu-
los El chacolate y bienestar
(martes 13) El chocolate y
la memoria (martes 20) y E/
chocolate y el dolor (martes
27). Por ultimo, el miércoles
28 se celebrard, en el Mu-
seu Es Baluard, una ultima
sesion titulada El chocolate
¥ la neurociencia. Las acti-
vidades son gratuitas, si
bien hace falta inscripcion
previa en la direccion:
http://osr.uib.es/scit12/

Los asistentes pudieron comprobar como percibe el cerebro el chocolate.
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>PROYECTOS CON FUTURO

Cerebro y chocolate en la
Semana de la Ciencia de la UIB

PorE. S.

Con motivo de la Semana de la
Ciencia, que se celebra a partir de
hoy en toda Espana, la Universitat
de les Illes Balears (UIB) presenta
un original programa de activida-
des en torno al cerebro, acompana-
do de la degustacion de un produc-
to tan atractivo como el chocolate.

En las actividades, que van acom-
panadas de cinco catas, se aprove-
charan toda una serie de conceptos

relacionados con el chocolate y su
degustacion para introducir diferen-
tes aspectos de la neurociencia co-
mo son el estudio del bienestar, las
percepciones sensoriales, el dolory
la memoria.

Los talleres, organizados desde la
Oficina de Apoyo a la Investigacion,
estan abiertos al publico en general
y tendran lugar los dias 6,13, 20, 27
y 28 de noviembre.

Por otra parte, el Instituto de Fi-
sica Interdisciplinar y Sistemas
Complejos, el IFISC (CSIC-UIB),
organiza diferentes actividades en
torno a la computacion y el calculo
cientifico, en las que dara a cono-
cer su tarea investigadora.

El Instituto Mediterrineo de
Estudios Avanzados, IMEDEA
(CSIC-UIB), organiza la exposicion
de fotografia cientifica ANEI S.XXI
que podra visitarse en el Edificio
Can Salas (Sa Petrolera) del Cen-
tro de Recursos de Eduacion Am-
biental de las Islas Baleares. Ade-
mas, el dia 22 de noviembre se
ofrecerd una charla sobre los se-
cretos del calamar.
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redaccié?

Escriu a redaccio@dbalearscat |
fes-nos arribar els teus comentarts |
naticies sobre factualitat

Exposicié Patrimoni
periodistic

Ledifici universitari de la
Riera acull a partir d’avui
una exposicio per a la pro-
teccid i projeccio6 del patri-
moni periodistic de Bale-
ars. Els objectius de la mos-
tra son donar a conéixer a
la societat tota una série de
materials diversos sobre els
mitjans de comunicacié, a
més de sensibilitzar I'opi-
nio publica de la necessitat
de conservar i protegir
aquest patrimoni, tant peri-
odistic com audiovisual.
L'exposici6 incloura heme-
roteques com a instrument
de conservacio6, cataleg i di-
fusio del patrimoni perio-
distic; bibliografies de me-
mories i antologiques de
periodistes, etc.» dB

Els beneficis dela
xocolata
En el marc de la Setmana

de la ciéncia, la Universitat
de les Illes Balears ha orga-
nitzat un programa d’acti-

vitats amb un tema central

tan atractiu com els benefi-

cis de la xocolata. En les
jornades, els investigadors
de la UIB hi exposaran els

darrers estudis relacionats
amb el consum d’aquest
producte. Les jornades son
de caracter gratuit, pero
els interessats a participar-
hi hauran de formalitzar-ne
lareservaalaweb
osr.uib.es/scit12/. Les confe-
réncies es complementa-
ran amb tallers de percep-
ci6 sensorial.» dB

Agricultura Venda
directa de productes
ecologics

Lestudi Tendéncies del mer-
cat ecologic revela que la
major part dels productors
ecologics de les Balears
tendeixen a la venda direc-
ta, en lloc d'apostar per la
contractacio de mitjancers.
Lestudi, que s'emmarca en
el projecte “Sabor coope-
ratiu” i que ha estat realit-
zat per I'Associacio general
de consumidors, diu
també que a les Balears
més de la meitat de les em-
preses concilia la produc-
cio convencional i I'ecolo-
gicaique el preuno apa-
reix com un factor
determinant en la decisio
de compra de productes
ecologics.» dB

Salut

CCOOdemanaa
Sansaloni el pla

sobre els hospitals
CCOO exigeix al nou conse-
ller de Salut, Marti Sansalo-
ni, que lliuri en un termini
maxim de dues setmanes
la documentacio necessa-
ria per abordar “sense més
demora la continuitat dels
hospitals General i Joan
March, amenacats de tan-
cament, per poder, aixi,
aportar les alternatives ne-
cessaries que n'evitin la
clausura”. La petici6 no
amaga la gran preocupacio
del sindicat per les conse-
qiiéncies dels comptes.» dB
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C.AGUSTIN

La declaracién de 2012
como Afo de la Neuro-
ciencia es la clave de la
UIB para disefiar un pro-
grama de actividades in-
novadoras a través de
una tematica central y un
producto tan atractivo co-
mo el chocolate.

Conceptos, degusta-
cién y percepcion sen-
sorial serdn las li-
neas maestras del
‘Ciclo sabores cientifi-
cos: chocolate y neuro-
ciencia’, que tendrd
lugar en Palma del
6 al 28 de noviem-
bre. Las conferencias
son gratuitas pero re-
quieren reserva en
http:/fosr.uib.es/scit12/.

MARTES 6
‘Chocolate y percepcion
sensorial’ en el edificio
Mateu Orfila (UIB)

Desde las 17.30 a las
20.30 h. tendra lugar el ta-
ller sobre ‘Chaocolate y per-
cepcion sensorial” en el edi-
ficio Mateu Orfila i Rot-
ger del campus
universitario. En el en-
cuentro habrd una degus-
tacion, con caracter cienti-
fico, de varios tipos de
chocolate.

MARTES 13
‘Chocolate y bienestar’
El edificio universitario
Mateu Otrfila albergara la
conferencia sobre la in-
gesta de chocolate y la
sensacion de bienestar.
Los ponentes de la confe-

» UNIVERSIDAD
Investigadores de la
Universitat de les
llles Balears
expondran los
Gltimos estudios en
neurociencia

» PRACTICA
Las conferencias

son gratuitas y
contaran con
talleres de
percepcion
sensorial

rencia seran
Francesc Gar-
cia, catedrdtico
en Biologia Fun-
damental y Cien-
cias de la Salud de
la UIB; Susa-
na Esteban,
catedrati-
ca de
Biolo-
gia de la
UIB, y An-
toni  Mira-
lles, profesor

de Biologia de la universi-
dad balear.

_ MARTES 20
‘Chocolate y
memoria’

Falta de con-
centracion, detalles

que se escapan a
nuestra capacidad de
observacion. Nada que
no pueda resolver un poco
de chocolate, especialmen-
te aconsejable para mejo-
rar la memoria espacial.
En el taller se realizara una

‘Sabores cientificos: chocolate y
neurociencia’ en Palma

La UIB organiza un ciclo de conferencias con motivo del Aho de la Neurociencia

presentacién de la historia
del chocolate.

MARTES 27
‘Chocolate y dolor’

El estrés y el dolor son
los desencadenantes mas
comunes de unos opiaceos
naturales que reducen es-
ta desagradable sensa-
cién. Los neurdlo-

gos  han

constatado la pro-
duccion de estos neu-
rotransmisores cuando

se ingiere un alimento
que produce placer, como
el chocolate.

MIERCOLES 28
‘Chocolate y neurocien-
cia’ en Es Baluard
Investigadores de la
UIB presentardn en Es Ba-
luard los resultados teori-
cos y practicos sobre al-
guno de los efectos benefi-
ciosos que el consumo de
chocolate puede propor-
cionar al cerebro humano.
La jornada de clausura ex-
perimentara sobre los sa-
bores y sus sensaciones.
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L'any passat ja s'organitzaren diversos tasts cientifics de productes diversos. ue

La xocolata protagonitza
la Setmana de la Ciencia

P La Universitat assumeix en exclusiva l'organitzacio de les activitats ® Es proposen quatre tasts
cientifics amb xocolata posant els seus components en relacié amb aspectes de la neurociéncia

J. Mateu Verdera
PALMA

B Xocolata perintroduir-nosenel
mon de la ciéncia. Aquesta és la
proposta de la Universitat de les
Illes Balears per celebrar enguany
la Setmana de la Ciéncia, una
convocatoria anual que no s’ha
lliurat de les retallades economi-
ques del Govern i que la UIB ha
assumit com a convocatoria pro-
piaambuncicle de tasts cientifics
que tendralaxocolata com a pro-
tagonista.

“Hem aprofitat la declaracié
del 2012 com a Any de la Neuro-
ciéncia per donar a conéixer a la
societat la recerca que la UIB fa en
aquest camp’, explica Balbina No-
gales, directora de I'Oficina de
Suport a la Recerca (OSR) de la
Universitat, organitzadora del ci-
cle juntament amb el Vicerectorat
d'Investigaci6 i Fundacién Espa-
fiola para la Ciencia y la Tecnolo-
gia (FECYT).

Per fer-ho possible i atractiu
per als participants es proposa
aquest cicle de tasts cientifics a
partir de la xocolata. Amb les ac-

tivitats, la UIB pretén compartir
amb la societat el coneixementila
recerca cientifica dels seus inves-
tigadorsifomentar l'interes perla
ciencia i la participacié de la ciu-
tadania en els temes cientifics in-
cidint en donar a conéixer I'im-
pacte que tenen les activitats cien-
tifiques i tecnologiques sobre l'ac-
tivitat quotidiana i la qualitat de
vida dels ciutadans.

La tria de la xocolata permetra
incidir en temes relacionats amb
la neurociencia gracies al fet que
aquest producte conté compo-
nents quimics que incideixen en
l'activitat cerebral.

Els tasts cientifics
Els quatre tasts cientifics progra-
mats pretenen que els partici-
pants prenguin part en una de-
gustacio de xocolata. Després, es
presentaran tot un seguit de con-
ceptes relacionats amb aquest
producte ila seva degustaci6, po-
sant-los en relacié amb diferents
aspectes de la neurociéncia, com
son l'estudi del dolor, del benes-
tar, de les percepcions sensorials
i de la memoria.

Els tallers, que es faran a l'edi-

FISICA INTERDISCIPLINARIA

L'Ifisc també
organitza activitats

P UInstitut de Fisica Interdiscipli-
naria i Sistemes Complexos (IFISC,
Cslc-uiB), també participa en la Set-
mana de la Ciéncia amb activitats
propies, com la titulada ‘Computa-
ci6 i calcul cientific. Una perspectiva
des de la fisica interdisciplinaria’,
que pretén donar a conéixer als par-
ticipants la metodologia i les eines
dels investigadors, a més de la tasca
de recerca que du a terme I'IFISC.
L'activitat també es proposa donar a
conéixer la utilitat del calcul compu-
tacional en la ciéncia i la iniciativa
IBERGRID de computacio cientifica
aEspanya i Portugal. A més d’una
xerrada, es faran tallers i jocs d'ex-
perimentacid. L'activitat, que es
fara els dies 13, 15, 20 i 22 de novem-
bre, va dirigida a plblic universitari
i estudiants d'ESO, Batxillerat i ci-
cles formatius. Les reserves s'han
de fer al teléefon 971 259 922 (M. An-
tonia Tugores) o al correu electronic
antonia@ifisc.uib-csic.es.

fici Mateu Orfila del campus, te-
nen capacitat per 200 persones ca-
dascun, i seran impartits per pro-
fessorsiinvestigadors de diversos
departaments i instituts de la Uni-
versitat.

El cicle incloura activitats in-
novadores amb un marcat carac-
ter practic, com experiments per
comprovar com percebem larea-
litat, experimentacio amb rates de
laboratori per comprovar com el
consum d'alcohol afecta la capa-
citat cerebral i motora, veure els
efectes de laxocolata en el procés
d'envelliment o les vinculacions
del consum d'aquest producte
amb el dolor, entre d'altres.

Malgrat la situacié econdmica
desfavorable, “la UIB ha consi-
derat que era important no perdre
l'oportunitat de donar a conéixer
alasocietat part de la seva activi-
tat de recerca’, afirma la directora
de I'Oficina de Suport a la Recer-
ca, Balbina Nogales, que reco-
neix I'esforg de la instituci6, que tot
i veure’s obligada a reduir el nom-
bre d'activitats ha comptat amb el
suport i la feina altruista del per-
sonal de la Universitat per tirar en-
davant els actes.

ACTIVITATS |

TASTS CIENTIFICS: XOCOLATA |
NEUROQCIENCIA
La xocolata i la percepcio
sensorial (6 de novembre)

La xocolata conté alcaloides

que ens ajuden a estar més
actius i desperts. La sensacid es pot
mesurar Unicament per métodes
psicologics, i els estimuls, per
metodes fisics o quimics. En el taller
es donaran a conéixer els aspectes
que relacionen els seus components
amb la percepcié sensorial i es
presentaran algunes experiéncies
d'aplicacié practica relacionades amb
la recerca que els investigadors de la
UIB fan en aguest camp.

La xocolata i el benestar (13 de
novembre)

La xocolata és un aliment la

ingestié del qual produeix
sensacié de benestar. Aixo ocorre
perqué conté una série de
components amb propietats
euforitzants i estimulants. Entre
aquests destaca la fenetilamina (un
component de la familia de les
amfetamines), que actua al cervell
desencadenant un estat d'euforia i
benestar emocional. Es donaran a
coneixer els aspectes que relacionen
els seus components amb el benestar
i es presentaran algunes experiéncies
a partir de les investigacions de la UIB,

La xocolata i la memoria (20 de
novembre)

Falta de concentracid, de

memaoria, detalls que se'ns
escapen. Tot aixd per manca
d'epicatequina, que es troba de forma
natural en menjars com la xocolata i
que pot ajudar a millorar la memaoria
espacial, especialment quan també es
realitza exercici. La xocolata també
conté més polifenols fins i tot que el
café i el te. A més de fenetilamina, el
cacau és ric en alcaloides que actuen
com a estimulants i exciten el sistema
nervios, fent que estiguem més actius
enfront dels estimuls exteriors, En el
taller, es donaran a congixer els
aspectes que relacionen els seus
components amb la memoria i es
presentaran experiéncies
relacionades amb la recerca de la UIB.

La xocolata i el dolor (27 de
novembre)

L'estres i el dolor s0n els dos

factors més comuns que
provoquen |'alliberament
d'endorfines. Les endorfines, els
opiacis naturals que segrega
I'organisme, redueixen la percepcié
del dolor i actuen de manera similar
a les drogues com la morfinaila
codeina, pert sense crear addiccio o
dependencia. Els aspectes que
relacionen els components de la
xoxolata amh el dolor centraran
aquest taller, en el qual també es
presentaran algunes experiéncies
d'aplicacié practica relacionades amb
investigacions de la Universitat.

C ) Activitats gratuites. Més
informacid i inscripcions:
http://osr.uib.es/scit12/
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Se acabo la inmersion en esa “lengua distinta del castellano”

Mar Ferragut

mferragut@diariodemallorca.e

P Lainmersion lingiistica en “la lengua coo-
ficial distinta del castellana” (antes conocida
como lengua catalana) esta préxima a des-
aparecer. El conseller Rafael Bosch ya ha di-
cho abiertamente que los centros educativos
tendrdn que cambiar sus proyectos lingiisti-
cos actuales el préximo curso. Nos hemos en-
terado porgue lo ha dicho en Madrid, en Inte-
reconomia, en El Gato al agua. Alli,

Relegar a la lengua catalana

ala condicion de ‘la otra’

P La conselleria de Educacion utiliza la
neolengua de Orwell para relegar al cataldn
(y al mallorquin, el menorguin...) a la
categoria de ‘la otra’; como si de un romance
extraconyugal se tratase. Asi aparecia en el
BOIB del jueves, en una convocatoria de
subvenciones (si, todavia se ven algunas) para
promover la industria cinematografica en ‘la
otra lengua’. Después hablaran de estas
peliculas y cortometrajes como ‘el otro cine’ o
‘el cine distinto” (que tiene mas tirdn
comercial). ¥ los que hablan esa lengua, antes
conocidos como catalanoparlantes, se
pasaran a denominar ‘los otros' o ‘los
distintos’. No es la primera vez que el BOIB
tiene problemas con la antes conocida como
lengua catalana: basta recordar una
convocatoria de febrero de este afo (también
de la conselleria de Educacién) en la que se
tradujeron de forma automatica los apellidos
al castellano y los Gual se convirtieron en los
sefiores Vado y un Cirer en Mister Madrofio.
Pero de esto la culpa es de ‘la otra': con solo
una lengua, no habria problemas.

' Mas cosas de las que nos enteramos
. por Intereconomia
- P Ademads de la desaparicién de la inmersion

lingiiistica, la visita de Bosch a Intereconomia

' nos dejo otros datos que los medios de
+ comunicacion de las islas desconociamos

(porgue no se nos habian proporcionado),

- como que Educacion ha recibido 18 quejas de

padres por falta de informacién o

| incumplimiento de la libre eleccién de lengua,
. asf como 3 denuncias y 25 cartas de familias a
+ favor de la inmersidn lingiiistica. En la rueda

de prensa de inicio de curso, el conseller

- despachd esta pregunta a los medios locales

con un “han llegado unas 4 6 5 quejas”. Se ve
que Madrid impone mds.

“Que los padres no se quejen”
P Los centros educativos alin estan asimilan-

. Buiiuelos con los abuelos en el Sagrat Cor por la fiesta de las Virgenes.

do el anuncio de Bosch. Desde CC 00 denun-
ciaron gue los docentes y directores estan en
una situacion “de incertidumbre y angustia” y
que desde inspeccion reciben consignas del
tipo “procurar que los padres no se quejen”. El
STEI-i emiti6 un comunicado para recordar
dos cosas al conseller: que el proyecto lingilis-
ticos de cada centro es algo que consenstia
cada centro; y que la Constitucion reza que
“las modalidades lingiisticas del Estado dife-
rentes al castellano [las otras] seran objeto de
especial respeto y proteccion”.

Esperando a los presupuestos

P Los sindicatos aguardan los presupuestos.
Y se temen lo peor (apuntan a una reduccion
del 15%: el mismo porcentaje de rebaja que
se baraja para Salud). Por ello, antes de que
se hagan puiblicos y para recordar la

importancia de una dotacion adecuada para
garantizar unos minimos, FETE-UGT, CC 00,
STEI-i y ANPE ya han convocado una protesta
‘preventiva’ para el proximo dia 30, cuando se
concentraran a las seis y media de la tarde en
la plaza de Cort de Palma.

Enmiendas a la LOMCE

P El Consell Escolar celebrd ayer una
reunién para tratar sobre la LOMCE (Vaya
acostumbrandose al nombre: es la nueva ley
de educacion impulsada por el ministro
Wert); un encuentro en el que varios
miembros presentaron sus enmiendas.
Destaco, seguin comentaron algunos
consejeros, el informe preparado por Marti
March, representante de la Universitat en el
argano consultivo. El ex vicerrector es
ademas director del Anuari de 'Educacié,
una radiografia al sector educativo balear
fruto de la colaboracidn entre laUIB y la
Fundacié Caixa Colonya que se da a conocer
cada noviembre y que este afio parece que
serd especialmente jugoso.

Chocolate y ciencia en la Universitat
P La Universitat ya ha hecho plblico su
programa para la Semana de la Ciencia, que
tendra lugar desde el 6 hasta el 28 de
noviembre. La buena noticia: todo gira
alrededor de degustaciones de chocolate.
Bendita ciencia.

Claves y buiiuelos en los colegios por
la fiesta de las Virgenes

P v del chocolate a los bufiuelos: los que
prepararon ayer en diferentes colegios de las
islas para celebrar la festividad de las
Virgenes. Los alumnos de Infantil del Sagrat
Cor prepararon bufiuelos con la ayuda de sus
abuelos y los de Primaria cantaron serenatas.



