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>PERSONAJES UNICOS / MANUELA JUAREZ

La quimica zamorana trabaja en modificar la composicién en dcidos grasos «para que
los lipidos sean mas saludables» / Desmiente verdades sustentadas en «ninguna»
evidencia cientifica, como que la grasa de la leche no es buena para el corazon. Por E. L.

Defensora de los lacteos ‘feos’

s una trabajadora incan-

sable. Un torbellino in-

vestigador. Manuela Jua-

rez nacio en la localidad
zamorana de Andavias, el pueblo
de sus abuelos paternos, pero
cuando tenia siete anos sus pa-
dres se trasladaron a Benavente
por razones laborales. Alli estudié
el bachiller y tuvo unos «magnifi-
cos» profesores de matematicas y
de quimica.

Cuando cumplié 18 afnos, se
matriculé en la Universidad de
Salamanca donde poco a poco fue
superando asignaturas y transfor-
mando su formacién bésica en
una licenciatura en Ciencias Qui-
micas. Sus ansias de saber no se
quedaron ahi. Se mud6 a Madrid
donde logré tocar el techo univer-
sitario: doctorarse en la Universi-
dad Complutense.

A pesar de haber nacido en la
posguerra -1941-, de formar par-
te de una generaciéon que tuvo
que luchar mas para salir adelan-
te, sac6 lo mejor de siy, a base de
empefio y trabajo, mucho trabajo,
es hoy una de las cientificas de re-
ferencia en la investigacién agroa-
limentaria.

Su primer contacto formal con
esta area fue a través de la tesis
doctoral. Un estudio que versa so-

bre la caracterizacién de compo-
nentes lipidicos formados en pro-
cesos de modificacién de grasas,
pero enfocadas a la utilizacion de
técnicas instrumentales, tales co-
mo la Espectroscopia de Infrarro-
jo a temperatura variable y Espec-
troscopia Raman. Después, pas6
al Instituto de Investigacién en
Ciencias de la Alimentacién del
CSIC. Su segunda casa.

Un hogar donde las palabras li-
pidos bioactivos, lacteos, quimica
de productos lacteos, ciencia, sa-
lud y tecnologia de los alimentos
retumban una y otra vez. Y es que
Juérez es una defensora a ultran-
za de los lacteos ‘feos’. Primero se
centré en las modificaciones de
constituyentes de los alimentos
durante los procesos tecnolégicos,
especialmente lipidos y minerales
de leche y productos lacteos, de
interés sobre el valor nutricional,
que complementaron con trabajos
sobre la trazabilidad de 4cidos
grasos bioactivos. «Investigacio-
nes imprescindibles en los estu-
dios sobre alimentacion y salud,
que se realizaron posteriormen-
te», sostiene la quimica zamorana.

Después lipidos lacteos bioacti-
vos. «Nos hemos centrado en el
desarrollo de productos lacteos
enriquecidos con compuestos or-

ganicos, como el acido linoleico
conjugado y el AG omega-3, para
mejorar sus propiedades nutricio-
nales y garantizar la idoneidad de
su incorporacién en la cadena ali-
mentaria de la poblacién», expli-
ca. «Un proceso que tiene como
meta procurar una mejor preven-
cion de la enfermedad cardiovas-

«lainvestigacién y la
innovacion son claves para
lograr la competitividad
de la industria»

«Contratar personal es
fundamental para no
permitir el envejecimiento
de las plantillas»

cular», anade.

Asi, cuenta Judrez, se ha conse-
guido modificar, de forma natural,
la composicién de acidos grasos
de la leche y los productos lac-
teos, mediante la utilizacién de
suplementos. «Las grasas enri-
quecidas con estos complementos

han evidenciado la disminucién
de la trigliceridemia y el consumo
no se ha asociado a un aumento
del riesgo cardiovascular», pun-
tualiza. Es decir, «<ninguna» evi-
dencia cientifica asocia los pro-
ductos lacteos con problemas del
corazoén.

Otra linea de estudio se ha cen-
trado en el aceite de lino. Con él,
afirma la cientifica, se ha logrado
en la grasa de la leche multiplicar
por un factor de entre 50 y 80 el
que proporciona una grasa lactea
convencional. «Podria calificarse
como con alto contenido en aci-
dos grasos omega-3».

Las alternativas tecnolégicas
para enriquecer la grasa lactea en
componentes lipidicos minorita-
rios —fosfolipidos y esfingolipidos—
como ingredientes bioactivos es,
en su opinién, otro tema de inte-
rés.

Ciertamente, el sector lacteo es
y ha sido su vida. Desde que co-
menz6 a finales de los 60 en el
CSICy alo largo de su paso por
multitud de comités, de organiza-
ciones, de instituciones de inves-
tigaciones, fundaciones privadas...
Pero no solo de investigacién ha
vivido Juarez. La docencia llamé
a su puerta y la encandil6 para
siempre. Por eso, reparte su cono-

Lainvestigadora Manuela Juarez en las instalaciones del Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion de Madrid. raaueL P. viEco

cimiento entre sus alumnos de la
Universidad Auténoma de Ma-
drid.

Los premios no han pasado de
largo en su vida. El més vinculado
con su tierra fue el Premio de In-
vestigacién Cientifica y Técnica
de 2014 de la Junta de Castillay
Leo6n. Fue la primera mujer en re-
cibir el galardén. «Estoy inmensa-
mente satisfecha, porque aunque
tengo varios reconocimientos,
ninguno concedido por una insti-
tucion de mi tierrax.

Respecto a la investigacién y a
la innovacion en la Comunidad,
Juérez destaca que son «claves»
para conseguir la competitividad
de la industria en los diferentes
sectores. «Conozco la solvencia y
una parte de la investigacion que
se desarrolla en el campo agroali-
mentario en las universidades de
Burgos, Salamanca, Leén y Palen-
cia, donde tradicionalmente ha
habido grupos destacados en te-
mas de vinos, lacteos y carnicos»,
manifiesta la quimica.

El personal es el otro de los
problemas que la crisis ha dejado
en los grupos de investigacion.
Sin embargo, dice que «parece
que se esta iniciando un impulso
en esta linea, lo que estima funda-
mental para no permitir el enveje-
cimiento de las plantillas».

Para Manuela Juarez, la socie-
dad valora «cada vez mas» el es-
fuerzo de los investigadores en los
distintos campos. Sin embargo,
apunta que se siente mas préxima
a aquellos relacionados con la sa-
lud. «Esto es importante para los
investigadores, porque, aunque
nuestro trabajo es gratificante en
si mismo, satisface enormemente
ver reconocida la actividad inves-
tigadora», concluye.
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