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Las alumnas de Tecnologia de los Alimentos preparan las muestras que dieron a probar en la degustacion. tony seviLLa

Cocinay ciencia. Pasteles y hizcochos basan su receta en aztcar, harina, huevo pero tanto las cantidades como su mezcla y
temperatura son factores que pueden cambiar el resultado final. Encontrar la mejor combinacion es cuestion de hacer
pruebas hasta dar con la formula adecuada porque la reposteria, aunque no lo parezca, también es una ciencia exacta.

Enbuscadela

magdalena perfecta

ROCIO VALLE

M El orden de los ingredientes si
altera el producto. Que un pro-
ducto de reposteria tenga buen
sabor depende de las cantidades
que se utilicen de cada uno, asi
como de la mezcla y del hornea-
do. Alumnos de la Escuela Poli-
técnica Superior de Orihuela
(EPSO) de la Universidad Miguel
Hernandez (UMH) han aprove-
chadola celebracién de su sema-
na cultural en honor a su patrén,
San Isidro Labrador, para hacer
una degustaciéon de hasta diez
magdalenas, que ademads son ap-
tas paraceliacosy diabéticos, con
el objetivo de saber cudles tenfan
mayor aceptaciényasi obtenerla
férmula perfecta.

Este afio se graduda la primera
promocién de alumnos del Grado
de Tecnologfa de los Alimentos por
lo que ya se encuentran realizan-
do sus proyectos de grado. Algu-
nos de ellos han centrado estos tra-
bajos en la bolleria y reposteria
apta para diabéticos y celiacos; es
decir, sin aztcares anadidos o con
harinas sin gluten. Estos alumnos,
junto a las profesoras de «Tecno-
logia de cereales, aceites y grasas»
Casilda Navarro y Estrella Sayas,

» Alumnos de la EPSO realizan
una degustacion para averiguar
qué receta logra el mejor sabor

aprovecharon la semana cultural
para organizar una degustacion de
hasta diez tipos de magdalenas
elaboradas con distintas cantida-
des de ingredientes asi como con
varios métodos de elaboracién.
Navarro sefnala que «al final cual-
quier producto de reposteria es
una mezcla de huevo, harina, azui-
car... pero su batido, mezcla, tem-
peratura de la masa y horneado
puede variar mucho su sabor fi-
nal».

De esta forma en la planta piloto
con la que cuenta el grado de

Profesora y alumna echan crema a las magdalenas. Tony seviLia

Tecnologia de Alimentos, los
alumnos cocinaron numerosas
magdalenas siguiendo distintos
patrones. Una vez que tuvieron lis-
to el material, repartieron diez a
cada participante de la degusta-
cién. Entre estos dulces habia
cuatro aptos para celiacos, otros
cuatro para diabéticos y dos mag-
dalenas de control para no indu-
cir a resultados erréneos. Cada
uno tenia un cdédigo y la persona
que lo degustaba tenia que valo-
rar el sabor del mismo con una
puntuacién dependiendo si le

en reposteria, y apta para
celiacos y diabeticos, durante la
celebracion de la semana cultural

SEMANA CULTURAL

DiA DE SAN ISIDRO LABRADOR

La EPSO celebra el dia de su patréon
€on una catas y concursos

P La Universidad celebra hoy el dia de
su patron San Isidro Labrador y pone
el broche final a su semana cultural. La
jornada comienza con una misa a las
10.30 horas a la que se unira una cata
de cervezas asi como varios actos de
entregas de premios y diplomas. Igual-
mente, habrd como homenajes a pro-
fesores jubilados y exalumnos. A partir
de mediodia habra un toro mecanico,
disco-mavil, concurso de paellas y el
«disputadox lanzamiento del limon.

gustaba o no. Alumnos y profe-
sores tenian mds o menos claro
cudles iban a ser los preferidos
pero, tal y como dijo ayer la do-
cente, «<hay que esperar a analizar
los resultados». En menos de diez
minutos los participantes pun-
tuaron sus magdalenasy los alum-
nos que las hicieron quisieron
agradecer su participacion entre-
gandoles nuevas magdalenas pero
con una mejora: crema pastelera
con sabor a vainilla, ron, cacaoy
algoddn de azucar. ;Cudl fue la
mejor? no lo desvelaron... adn.




