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CORALES TAILANDESES EN PELIGRO

Las autoridades informaron sobre el progresivo
deterioro que sufren los corales del Golfode
Tailandiadebidoalaactividad industrial.

TWITTER CAMBIA POR AVISOS

Lared social decidié modificar sus
condiciones de uso paraacoger

publicidad en el futuro.
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PRESUNTO ATAQUE: Una ballena de aproximadamente 1 afio de edad, que llegé arrastrada por las aguas hasta una playa australiana, murié debido a un supuesto ataque de otros cetaceos.

Utilizados principalmente en la preparacion de algunas comidas, el ajo y la cebolla
son pobres en propiedades alimenticias, pero son condimentos indispensables

La cebolla y el ajo

Tomas
Unger
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Conchitas consalsacriolla, ensa-
ladadepallaresyescabeche-tres
de mis platos favoritos— son ini-
maginables sin cebolla. El arroz
sin ajo es posible, pero no es lo
mismo. Lavidasinajosycebollas
(nomerefieroalasinterjecciones
yapelativos) también esposible,
peronoserfaigual. Esto explica
los més de sesenta millones de
toneladas de cebollas y mas de
quince millones de toneladas de
ajos que se consumen cada afio
enelmundo.

ANTIGUOS BULBOS Y DIENTES
Parientes del lirio, del tulipany
del poro, el ajo y la cebolla son
plantaslilidceas, originarias de
Asia, que venimos comiendo
desde antes de que supiéramos
escribir. No sabemos cuanto
antes, pero se cree que muchos
miles de afios. Hay restos de
cebolla en la Edad de Bronce y
figura en la Biblia. Los egipcios
tenfan un alto concepto de esta
planta, pues consideraban que
representaba el mundo, quiza
porque consta de delgadas ca-
pas concéntricas o porque hace
llorar. El ajo es oriundo de Asia,
donde su uso como condimento
es muy antiguo, y se ha encon-
trado una variedad en restos
precolombinos en América del
Norte.

Lo que comemos del ajoy de
la cebolla son los bulbos que for-
man la base de las hojas, se en-
cuentran bajo tierra y de ellos
nacen las raices de la planta. La
cebolla es de forma esférica, en
algunos casos achatada, mien-
tras que el ajo forma ‘dientes’, a
veceshasta20. Ambasplantasse
caracterizan por producirunaro-
mamuyfuertecuandosoncorta-
das;yenelcasodelacebolla, un
gas lacrimégeno. Es un meca-
nismo de defensa desarrollado
a través de millones de afios de
evolucion.

LADEFENSA QUIMICA

Paraddjicamente, lo que hace
tan atractivos al ajo y la cebolla
como condimentos de nuestra
comida fue desarrollado para
repeler alos bichos que quieren
comerlos. Fl sistema se basa en
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ILUSTRACION: VICTOR AGUILAR

GRAN DEMANDA. Sesenta millones de toneladas de cebollas y unos quince millones de toneladas de ajos son consumidos en el mundo cada afo.

Los egipcios
tenianun alto
conceptodela
cebolla; consideraban
querepresentabael
mundo

dos compuestos quimicos: una
proteinayunaenzima. En el ajo
sonlaalliinaylaalliinasa, que se
encuentranen célulasseparadas
ysoloentranencontactocuando
se corta o perfora la planta.
Cuando un bicho —por mas pe-
queioque sea—lemete el diente,
entran en contacto la alliina con
laalliinasay producen unareac-
ciénquimicaqueliberaunfuerte
olor. Este aroma, que hace al ajo
atractivo como condimento, re-
sulta insoportable a los bichos,
aalgunas personasy-segun las
tradiciones centroeuropeas— a
los vampiros.

En el caso de la cebolla, el
mecanismo es similar, protei-
nay enzima en células separa-
das, pero los compuestos son
algo diferentes. Como en el ajo,
al cortarlacebollase rompenlas
membranas celulares y entran
en contacto los compuestos. En
lacebolla, el allil contiene azufre
(sulfitodediallil) yal reaccionar
con la enzima produce un gas
sulfuroso. Este gas, al entrar en
contacto conlosliquidos del ojo,
produce acido sulfurico, que es
lacrimégeno. Como saben mu-
chas cocineras, este gas es solu-
ble en agua, porlo que al cortar
lacebollabajo este liquidono se
irritanlos ojos.

En ambos casos —ajo y cebo-
lla—, mientras no se rompan las
membranas celulares no hay
olores ni gases lacrimdgenos y
sise cocinan pierden el poderde
fabricarlos. Estosedebeaquelas
proteinas no son estables a altas
temperaturasyla alliina se con-

vierteenunamoléculamaslarga
quenoreaccionaconlaalliinasa.
A diferencia del sabor picante y
fuerte olordelajoylacebollacru-
dos,lasproteinasqueresultande
lacocciéntienenunsaborsuavey
algodulcete.
Pasteurdemostréqueelajoes
bactericidaysecomprobdquere-
duceel colesterol enlos conejos.
También se ha probado en ani-
males de laboratorio que el ajo
disminuye las placas arteriales.
Enlaspersonasconaltoindicede
colesterolreducelacalcificacién
delasarterias. Se sabe que tiene
un efectovasodilatador, atribui-
doasuacciénsobrelasmembra-
nasdelosglébulosrojos. Sinem-
bargo, unestudiopublicadoenel
2007 afirma que no se ha encon-
trado que el consumo de ajo, en
ninguna de sus formas, reduzca
elcolesterolenloshumanos.

ALIMENTO POBRE
El antiguo dicho “contigo pany

SE SUMA A LA ELECCION DEL PERU Y ARGENTINA

Chile adoptara sistema

japonés de TV digital

Il Ministro anuncié
que el préximo

ano dispondran de
transmisores digitales

SANTIAGO DE CHILE [EFE]. Chile
adoptaraelsistemadetelevision
digital conocido como ISDB-T
conMPEG-4, unanormacreada
por Japon, adaptada por Brasil
y que ya ha sido acogida por Ar-
gentinayelPerd, anuncid ayerla
presidenta Michelle Bachelet.

Tras varios estudios, el Go-
bierno Chileno estimé que la
norma japonesa permite una
mejor calidad de recepcién de
latelevisiéndigital, dadaslasca-
racteristicas geograficasdel pais,
yposibilita que surjan mas alter-
nativasde programacién paralos
televidentes.

r

INNOVACION. Se destaca que la tecnologia digital brasilefio-japonesa
también permite la recepcion de la sefal televisiva en los teléfonos celulares.

Elestandar ISDB-T (Integra-
ted Services Digital Broadcas-
ting Terrestrial) permite captar
la television de libre recepcién
enelcelular.

ESPERADAELECCION

Bachelet anuncio la decision,
junto con el ministro de Trans-
portes y Telecomunicaciones,
René Cortézar, quien aseguro

que el proximo afio Chile
dispondrd de transmisores
digitales.

Conladecisién chilena, el sis-
tema japonés —que en realidad
también es de Brasil, puesto que
ese pais fabricalatecnologiane-
cesaria—learrebatéunsocioasu
principal competidor, el sistema
europeo, yse pusoalacabezaen
Américalatina.

“Ahora comienza un camino
de adaptacion de todas las em-
presas televisivas y, al mismo
tiempo, se requiere que toda la
comunidad esté cada vez mas
informada sobre las ventajas y
requerimientos de la television
digital”, afirmé Bachelet.

De esta forma, Chile se suma
a los paises que se empiezan a
preparar parael ‘apagon’ del ac-
tual sistema analdgico que en la
Unién Europeayaseiniciéy que
enmenosdecuatroafiosacabara
conlosantiguosreceptoresenEs-
tados Unidos.

Endiciembre de 2007, Brasil
comenzdcontransmisiones digi-
talesdepruebaenSaoPaulo. =

Pasteur
demostré que el
ajo es bactericiday
se comprobd que
reduce el colesterol
enlos conejos

cebollas” tiene un sélido funda-
mento: la cebollaesun alimento
barato, peropobre, aunqueatra-
vésdelos afios sele ha atribuido
—junto con su primo el ajo—cua-
lidades medicinales y nutritivas.
Sin embargo, es un excelente
condimento, casi dirfa que in-
dispensable (¢Qué seria del
mundo sin choros a la chalaca,
encebollado, escabeche, etc.?).
Por otro lado, la cebolla es mas
pobre queel ajo.

De cien gramos de cebolla
(‘Allium cepa’, su nombre bota-
nico), 89,1%esagua; 8,7%, car-
bohidratosy1,5%, proteinas. De

los1llamados complementos (vi-
taminasyminerales), soloesim-
portante el contenido de potasio
(K). En la cebolla seca (seca en
polvo, liofilizada), al peso, lacan-
tidad devitamina A (mds vitami-
nay caroteno) se vuelve impor-
tante, asi como lade calcio (Ca),
magnesio (Mg) y fésforo (P). La
capacidad deproducirenergiaen
elcuerpohumanodeunatazade
cebolla cocida esde 79 calorias.
Parareferencia, la misma canti-
dad de papa cocida tiene 120 ca-
lorfasy de camote 270.

Elajo (‘Allium sativum’) tiene
menos agua (63,8%) y mds car-
bohidratos (29,3%), porlo que
tiene mas del triple de calorias
que la cebolla. En vitaminas es
muy bajo, pero tiene un conteni-
dorelativamente alto de potasio
yfésforo. Pero como el ajo gene-
ralmente se usa solo como con-
dimento, estas caracteristicas
son pocoimportantes compara-
dasconsuhabilidad de producir
eseolorqueespantaaunosyen-
cantaa otros.

MUCHA CEBOLLA

A pesar de ser pobre como ali-
mento, la cebolla es un produc-
toagricolauniversal de grande-
manda. Ademas de cultivarse y
consumirse en todos los conti-
nentes, existen diversas varie-
dades, las que se distinguen en
la forma, el color e intensidad
de aroma. Diez paises producen
mdsdeunmilléndetoneladasal
afio. El principal productoresla
India, con 9,7 millones de tone-
ladas, seguidade Chinacon 5,5
millones, EE.UU. con 3,3y Tur-
quiacon 2,2;luegovienenPakis-
tan, Rusia, Corea, Japon, Egiptoy
Espaiia, conmdsde unmillénde
toneladasalafio.

El principal productor de ce-
bollas de Sudamérica es Colom-
bia, con medio millén de tonela-
das. La produccién mundial de
64 millonesdetoneladas, dividi-
daentrelos 6,3 billones de habi-
tantes,damasde 9kilosde cebo-
llas al afio por persona.

DeacuerdoconlaFAQ,lapro-
duccién mundial de ajo es de
15,7 millonesdetoneladasycasi
€l80% (12 millones) provienede
la China. India produce 640 mil,
seguida de Corea con 325 mil y
Rusia con 254 mil. En quinto lu-
gar esta EE.UU. y en el octavo,
Argentina. Repartida entre la
poblacién mundial, tocarian 2,5
kilos de ajo por persona al afio.
Sospecho queladistribucién no
es uniforme, que estamos entre
los que sobrepasan altamente el
promedio y que, si nos faltaran,
nosharianllorar. [

enbreves

SALUD
Descubren peligroso
virus en Sudafrica

SAN FRANCISCO [AFP]. Un virus
peligroso hasta ahora desco-
nocido, similar al ébola, que
puede causar hemorragias ge-
neralizadas, fue descubierto en
Sudéfrica el afio pasado, segtin
el investigador Nivesh Sewlall,
de la Universidad de Witwater-
srand (Johannesburgo). La
primera persona afectada fue
una guia turistica y fue llevada
aun hospital de Johannesburgo
trasempeorar. El cuadro—segun
Sewlall- comienza con fiebre,
dolores musculares y diarrea,
que pueden derivar en unafalla
delhigadoyestadodeshock.

VIASATELITE
Estudiaran cambio
climatico mediante

ciclodelagua
PARis [EFE]. El satélite franco-
espafiol denominado SMOS

ayudara a elaborar las previsio-
nes meteoroldgicasy a estudiar
el cambio climatico a través del
seguimiento del ciclo del agua.
El aparato esta equipado con
una plataforma Proteus y un
radidmetro que le permitirdn
suministrar datos para estable-
cer los primeros mapas de la
humedad del suelo y de la sali-
nidad delosocéanos, elementos
que contribuirdn a conocer mas
acerca del cambio climatico en
elfuturo.Ellanzamientoseraen
noviembre.

AVANCE. Estudios permitiran
hacer previsiones meteorologicas.



