
El PSOE criticó ayer que la bri-
gada de palmereros municipales
esté realizando labores de poda de
palmeras en la calle Pedro Juan
Perpiñán actualmente, concreta-
mente y según las señales que im-
piden aparcar desde el miércoles
pasado hasta mañana. El concejal
Emilio Doménech subrayó que la
ordenanza para la protección de la
palmera ante la plaga del picudo
rojo establece que la poda o esca-

moda de palmeras  se aconseja du-
rante los meses de diciembre, ene-
ro y febrero, «ya que está constata-
do que durante este periodo las
hembras del picudo no se despla-
zan para poner sus huevos». De no
seguir este consejo, es obligatorio

que tras la poda se realice un trata-
miento fitosanitario, por lo que cri-
ticó que «quienes se llenan la boca
con la palabra despilfarro y mala
gestión del anterior gobierno, con
esta actuación dan una muestra
más de incapacidad para gestionar
de manera racional los dineros de
los ilicitanos». Doménech criticó
que en caso de que se esté reali-
zando el tratamiento, es un «gasto
adicional» a consecuencia de no
haber planificado la poda en los
meses de invierno. 

El PP, por su parte, respondió que
la poda fuera de invierno está au-
torizada para el Palmeral Histórico
y que siempre se ha realizado, pero
que ahora se cumple con el trata-
miento fitosanitario. 

REDACCIÓN

El PSOE critica la poda de palmeras en
los meses de más propagación del picudo

Doménech critica que no se
haya planificado la escamonda
en invierno y el PP responde
que se hace todo el año
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Una tesis doctoral defendida
ayer en la Universidad Miguel
Hernández mostró los resulta-
dos de un trabajo que ha conse-
guido producir vino a partir de
granadas de la variedad mollar,
la típica ilicitana, y optimizar
métodos de pasteurización con
los que se consigue preservar las
características del zumo fresco
(un producto que ya se comer-
cializa, aunque se ha logrado
desde el punto de vista industrial
mejorar su conservación). El ya
doctor en Biología Molecular e
ingeniero agrónomo Pedro
Mena sostiene tras su investiga-
ción que la granada mollar, de un
color muy característico, tiene
«una calidad sensorial muy alta
y una composición polifenólica
(de compuestos que pueden ser
beneficiosos para la salud) su-
perior a la de la granada valen-
ciana, la otra típica de la región». 

El objetivo de la tesis era «des-
arrollar nuevos alimentos ricos en
fitoquímicos bioactivos a partir
de frutos de segundas calidades
de granada» y revalorizar la va-
riedad ilicitana con argumentos
científicos, aunque con los avan-
ces se ha conseguido también
proponer una aplicación directa
para la industria local. El vino y
los zumos de granada (con esta
mejora en su conservación, que
evita que el aspecto se deteriore
rápidamente y deje de ser atrac-
tivo) pueden encontrar su pú-
blico entre «los consumidores
concienciados con una alimen-

tación saludable» y su produc-
ción sería viable en la provincia
Alicante «como principal zona
europea productora de grana-
das». 

La tesis ha sido dirigida por las
doctoras Cristina García Viguera

(del Centro de Edafología y Bio-
logía Aplicada del Segura, de
donde es becario el doctorando)
y Nuria Martí Bruñas (del Insti-
tuto de Biología Molecular y Ce-
lular de la UMH) en colaboración
con el CSIC. 

E. G. BROTONS

Una tesis doctoral logra obtener
vino a partir de granada mollar y
conservar el zumo pasteurizado

El trabajo, de Pedro Mena, confirma que la variedad típica ilicitana tiene más
calidad sensorial y más compuestos saludables que otras como la valenciana
�

El ya doctor Pedro Mena, ayer tras defender su tesis. DIEGO FOTÓGRAFOS
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Señal en la que se basa el PSOE.
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