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Europa financia un proyecto gallego
para crear nuevas baterias sostenibles

La cientifica de la USC Maria Giménez busca un material alternativo al litio

XAVIER FONSECA
REDACCION / LA VOZ

Europa dispone de diferentes for-
mulas para financiar la ciencia a
través del Consejo Europeo de
Investigacién. Uno de los progra-
mas es el llamado Proof of Con-
cept o Prueba de Concepto, que
apoya econdémicamente a pro-
yectos que explotan las oportu-
nidades comerciales y el desa-
rrollo de aplicaciones practicas
de sus trabajos. Maria Giménez,
investigadora del Centro Singu-
lar de Investigacion en Quimica
Biologica y Materiales Molecu-
lares (CiQUS) de la USC, acaba
de recibir una de estas ayudas
para continuar con su investi-
gacidn centrada en explorar el
potencial de baterfas mas soste-
nibles. El proyecto de la cienti-
fica gallega es el tinico de Espa-
fla que contard con este tipo de
financiacién.

Giménez busca nuevos mate-
riales alternativos al tradicional
ion de litio que permita prolon-

gar lavida util de las baterias. En
este sentido estudia las posibili-
dades que ofrece la tecnologia
zinc-aire, un modelo més soste-
nible, con mayor capacidad, ba-
jo coste y mds seguro. «El nue-
vo prototipo podria en principio
triplicar la duracion del ciclo de
las celdas en los sistemas actual-
mente disponibles, duplicando la

produccion de energia y también
reduciendo alrededor de un 30 %
su costey, explica.

Las baterias de zinc-aire son
sistemas con una elevada den-
sidad energética, capaces de
acumular una mayor cantidad
de energia que las actuales de
ion de litio. Ademas, se trata de
una alternativa que tiene un ba-

jo impacto ambiental al incor-
porar zinc, uno de los elemen-
tos mas abundantes en la corte-
za terrestre, por lo que emplean
materiales de alta disponibilidad.
Este es, sin duda, uno de los pun-
tos mas positivos del trabajo de
la investigadora, ya que los resi-
duos que generan las baterias de
litio se encuentran entre los mds
dafinos para el medio ambiente.

Para convertirse en un siste-
ma de almacenamiento eficien-
te, la nueva tecnologia debe su-
perar previamente algunos obs-
taculos en lo referente a la de-
gradacién que tiene lugar en el
catodo y la corrosién del 4nodo,
que limitan tanto la reversibili-
dad como la duracién. «Enla ac-
tualidad, la falta de enfoques que
resuelvan estas limitaciones di-
ficultan la aplicaci6n préctica y
la comercializacién», sostiene.
Giménez completara el disefio
del prototipo en el Cidetec vas-
co, un centro tecnolégico de re-
ferencia internacional en temas
de almacenamiento energético.

La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria
pone orden en la informacién sobre caducidad
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Arias Cariete, desato la polémi-
ca al comentar que comia yogu-
res caducados. Las declaraciones
fueron realizadas mientras se po-
nia en marcha un decreto que seria
aprobado un afio mas tarde, y «la
fecha de caducidad» de esos de-
rivados lacteos fue sustituida por
otra etiqueta de «consumo prefe-
rente», una medida incardinada
dentro de la campafia Mds alimen-
tos, menos desperdicio. En el 2019,
seglin el Ministerio de Agricultu-
ra, los espafioles arrojaron ala ba-
sura el 4,7 % de la comida y be-
bida que compraron. Varios afios
mas tarde, la cuestion de qué eti-
queta poner —«Consumir hasta
una fecha determinada» o «Con-
sumir preferentemente antes de
esa misma fecha»— es atin bas-
tante recurrente en muchas em-
presas agroalimentarias a la hora
de determinar hasta cuindo sus
productos estan en condiciones
de ser consumidos.
Porque aunque a priori puedan
parecerlo, ambas etiquetas no son
equivalentes. La primera alude a

la fecha de caducidad, una cues-
tion de seguridad alimentaria por-
que, como recuerda la Agencia
Europea de Seguridad Alimen-
taria (EFSA), esos alimentos pue-
den consumirse hasta el dia indi-
cado, «pero no después, aunque
tengan buen olor».

La segunda, en cambio, «se re-
fiere ala calidad: el alimento sera
seguro para consumir después de
esa fecha, pero puede que no esté
en su mejor forma. Por ejemplo,
su sabor y textura pueden no ser
tan buenosy. Por eso, para despe-
jar las dudas que puedan sobre-
volar sobre los encargados de los
departamentos de seguridad ali-
mentaria de las empresas agroa-
limentarias, la EFSA ha elaborado
una guia a modo de herramienta
que les ayude a la hora de colo-
car una u otra. Desde ese departa-
mento de la UE detallan que esta
«estd estructurada como un arbol
de decisién con una serie de pre-
guntas a las que deben responder
los operadores de empresas ali-
mentariasy».

Las cuestiones que plantea re-
pasan las normas que han de apli-
carse a las distintas categorias de
alimentos (algunos tienen normas
propias al respecto), revisa qué
procesos son acometidos por los
fabricantes para la elaboracién de
los productos a la hora de elimi-
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Los consumidores se fijan cada vez mas en el etiquetado. M. MORALEJO

nar peligros, ve los casos en los
que han de manipularse de nuevo
los alimentos antes de su envasa-
do, ademas de revisar también sus
caracteristicas o las condiciones
del almacenamiento. Los encar-
gados de elaborar la herramien-
ta, anaden desde la EFSA, tam-
bién repasaron «los factores que
los operadores de empresas ali-
mentarias deben tener en cuenta
alahora de fijar una fecha de vi-
da 1til: el periodo de tiempo du-
rante el cual un alimento segui-
ra siendo seguro o de una cali-
dad adecuada para el consumo
mientras el envase esté intacto
y se pueda almacenar segun las
instrucciones».

Tras este primer documento,
desde la institucién avanzan que
su Comisién Técnica de Factores
de Peligro Biologicos publicara
otro dictamen al respecto este
afio. En este caso se centrard en
la informacion que ofrecen los
operadores a los consumidores
sobre las condiciones de alma-
cenamiento, los plazos, el consu-
mo fras la apertura y las practi-
cas de descongelacion. Porque la
etiqueta es algo en lo que se fijan
cada vez mas consumidores. No
solo para ver hasta cuando pue-
den tomar un alimento, también
para ver qué ingredientes o aditi-
vos tiene o como mantenerlo en
condiciones optimas.

MEDIO AMBIENTE

Las estrellas de mar se
estan extinguiendo a
causa de la asfixia
Durante mds de siete afios, una
misteriosa enfermedad debili-
tante casi ha terminado con las
poblaciones de estrellas de mar
en el mundo. Una investigacion
de la Universidad de Cornell, en
Nueva York, sugiere que estin
«ahogandosex» en su propio en-
torno, debido a que las tempe-
raturas cdlidas del océano pri-
van a estas criaturas de su ca-
pacidad para respirar. ep

GENETICA

Bidlogos mapean el
genoma completo del
ornitorrinco

Un equipo dirigido por bi6lo-
gos de la Universidad de Co-
penhague ha mapeado, por pri-
mera vez, un genoma comple-
to del ornitorrinco, que mues-
tra un vinculo evolutivo entre
mamiferos y aves. Una de las
caracteristicas mas inusuales
del ornitorrinco es que, mien-
tras que pone huevos, también
tiene glandulas mamarias. Los
cientificos quieren saber cémo
llegd a ser tan Unico. ep

La doctora Maria José Alonso.

SANDRA ALONSO

RECONOCIMIENTO

La investigadora Maria
José Alonso gana el
premio AstraZeneca
Lainvestigadora de la USC Ma-
ria José Alonso ha sido recono-
cida con el lll Premio Honorifico
a la Excelencia en la Trayecto-
ria Cientifica por su carrera co-
mo investigadora en el ambito
de la biofarmacia. Esta distin-
cién se enmarca en los V Pre-
mios Jovenes Investigadores,
una iniciativa de la Fundacion
AstraZeneca. ve

CLIMA

El dltimo bastién de
hielo artico es mas
fragil de lo pensado

El hielo marino mas antiguo y
grueso del mundo, que cubre
cientos de miles de kilometros
cuadrados de océano al norte
de Groenlandia y el artico ca-
nadiense, puede estar en ma-
yor peligro de lo pensado. Un
articulo publicado en Nature
Communications describe co-
mo este hielo corre el riesgo
no solo de derretirse, sino de
flotar rumbo al sur, hacia re-
giones mas calidas. ep
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