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IDENTIFICAN PROTEÍNA CLAVE PARA 
QUEMAR LA GRASA Y PROTEGER AL 
CUERPO CONTRA LA OBESIDAD 
vesticación. Se llama “MCJ” y está presente en las mitocondrias. 

Efe 

  

identificaron una proteína 
que es clave para “que- 

mar” la grasa e interviene enel 
mecanismo que protege al 
cuerpo contra la obesidad y 
contralasenfermedades meta- 
bólicas relacionadas con ella. 

Esa proteína (“MCJ") es cla- 
ve en el mecanismo “quema- 
grasas” que revelaron científi- 
cas del Centro Nacional de In- 
vestigaciones — Oncológicas 
(CNIO) y del Centro Nacional de 
Investigaciones Cardiovascula- 
res (CNIC), ambos en España, 
porlo quelas autoras creen que 

puede:ser un camino promete- 
dor para combatir la obesidad. 

Eltrabajo, cuyas conclusio- 
nes publica Nature Communi- 
cations, fue liderado por Gua- 
dalupe Sabio (del CNIO) y Cin- 
tia Folgueira (CNIO y CNIC). 

La obesidad, que afecta a 
650 millones de personas enel 
mundo, influye en el desarro- 
llo de enfermedades cardiome- 
tabólicas y aumenta el riesgo 
de cáncer, recuerda el CNIO. 

Las investigadoras descu- 
brieron una de las formas en 
que el organismo quemala gra- 
sade tipo “café”, o “grasa par- 
da”, y la convierte en calor, un 
mecanismo que protege con- 
tra la obesidad y contra las en- 
fermedades metabólicas rela- 
cionadas con ella. 

¡ nvestigadoras españolas 

PERDIERON PESO 

El mecanismo identificado es- 

   
tá controlado por la proteína 
llamada “MC)”, presenteen las 
mitocondrias (orgánulos de la 
célula donde se produce ener- 
gía), y las investigadoras com- 
probaron quecuandose elimi- 
naesaproteínaen ratones con 
obesidad, los animales produ- 
cen más calor y pierden peso. 

Las investigadoras también 
consiguieron reducir el peso de 
ratones con obesidad trasplan- 
tándoles grasasin esa proteína. 

La obesidad aparece por 
una ingesta excesiva de alimen- 
tos o por un gasto energético 
total inadecuado, señala el 
CNIO, y detalla que el tejido 
adiposo -grasa corporal-, ade- 
más de almacenar energía, tie- 
ne un papel crucial en la ges- 

LAS CIENTÍFICAS QUE DESCUBRIERON LA PROTEÍNA AHORA QUIEREN VER SI ES POSIBLE BLOQUEARLA. 

tión de esa energía por parte 
delorganismo. 

El tejido adiposo es un ór- 
gano complejo que actúa dere- 
gulador del metabolismo deto- 
do el cuerpo, y por tanto es 
probable que modular su fun- 
ción seauna vía para combatir 
la obesidad, señalan las inves- 
tigadorasen la revista. 

Hay dos tipos detejido adi- 
poso: el blanco y el pardo; el 
blanco sobre todo almacena 
energía, mientras que la grasa 
parda es responsable de la ge- 
neración de calor o termogé- 
nesis, el proceso que mantiene 
la temperatura corporal y que 
se activa en respuesta al frío u 
otros estímulos. 

Diversos estudios han mos- 

ere 

trado que activarla grasa parda
protege contra la obesidad y las
enfermedades metabólicas. 

“Desde hace tiempo -preci-
sa Sabio- se piensa que se po-
dría prevenirla obesidad consi
guiendo que esta grasa gaste

másenergía al generar calor. Así
que lo primero es entender su
funcionamiento”, y apunta en
ese sentido que descubrir nue-
vos mecanismosde producción
decalorenlagrasa parda esuno
delos objetivos más interesan-
tes enel estudio de la obesidad.

Elestudio busca ahora desa-

rrollar una terapia para blo-
quear esta proteína en pacien-
tescon obesidad, pero antes de-

benindagarsi MC] tiene funcio-
nes vitalesen otrostejidos. 3   

  

SE DERRUMBA LA CUEVA DE JIMBO, 
UNO DE LOS MAYORES ATRACTIVOS 
DE HIELO DE TIERRA DEL FUEGO 

a Cueva de Jimbo, una 
L formación de roca y hie- 

lo en los alrededores de 
Ushuaia, en el lado argentino 
de Tierra del Fuego, se de- 
rrumbó el pasado fin de sema- 
nay las redesse llenaron de co- 
mentarios y de fotografías y vi- 
deos del antes y el después. 

La cueva, un túnel natural 
cerca de laruta del Cañadón de 
la Oveja, en el Parque Nacional 
de'Tierra de Fuego, era un lugar 
dereunión para amantes de la 
montaña y el senderismo y ha- 
bíaservido de escenario paraes- 
pectáculos y otros eventos, pero 
elacceso estaba prohibido des- 
de2021 porriesgo de derrumbe. 

No obstante, los turistas lle- 
gados a esta región cuya capital 
es Ushuaia, seguían concentrán- 
dose en sus alrededores, como 

dan prueba las numerosas fotos 
y videos publicadosen las redes 
sociales del antes y el después 
del derrumbe. 

Eneste verano se están re- 
gistrando temperaturas másal- 
tasdelonormal en la Patagonia 
y Tierra del Fuego, entre 17 y 18 
grados durante varias jornadas 
seguidas, “algo poco frecuente 
para esa provincia incluso en 
verano”, dice el diario La Capi- 
tal de Rosario, que publica fotos 
del antes y después. “Cerrado 
permanentemente”, decía este 
lunes lareseña de este lugar na- 
turalen elbuscador de Google. 

Eldiariosubraya quelaCue- 
va de Jimbo era una apertura 
que se fue “construyendo” de 
manera natural con el retroceso 

delos glaciares que se habían 
formado hace 10.000 años. (3 

 

LA CALIDAD Y EL SABOR DEL ARROZ EN CHINA 
HAN MEJORADO EN LOS ULTIMOS AÑOS GRACIAS 
A AVANCES CIENTÍFICOS, SENALAN EXPERTOS 

1 sabor y la calidad del 
E: cultivado en China 

han registrado un notable 
avanceen los últimos años, se- 
gún un estudio realizado porel 
Instituto Nacional de Investiga- 
cióndel ArrozdeChina, gracias 
aevolucionesen campos como 
la mejora genética y el control 
delos entornos de cultivo. 

Los científicos, que publi- 
caronsus hallazgos en larevis- 
ta Nature, destacaron que es- 

  

tos avances no han significado 
una reducción del rendimien- 
toagrícola, lo queha contribui- 
doa garantizar la seguridad ali- 
mentaria de China, donde el 
arrozes pilar básico dela dieta. 

Según elinforme, elíndice 
desabor delarrozenChina ha 
experimentado unalza signifi 
cativa, pasando de 74,9 puntos 
en 2009 a 80,3 en 2022. 

Dichoíndice se establecea 
partir de un estándar nacional 

actualizado en 2008 y que eva- 
lúa parámetros como aparien- 
cia, aroma, textura, sabor y ca- 
lidad delarroz frío. 

El autor principal del estu- 
dio, Lu Lin, citado por el diario 
hongkonés South China Mor- 
ningPost, dijo que este progre- 
so hasido paralelo a un alza en 
la eficiencia de la producción 
arrocera: “Actualmente, consi- 

deroque el rendimiento y laca- 
lidad del arroz pueden desarro- 

llarse de manera simultánea”. 
Elexperto recordó que, en 

el pasado, la prioridad en el 

  

cultivo dearrozse centrabaen 
la cantidad: “El volumen de 
producción era esencial para 

garantizar la supervivencia de 
la población china”, explicó. 

Sin embargo, con el paso 
del tiempo y tras haber supe- 
rado la preocupación básica 
por el suministro alimentario, 

los esfuerzos se redirigieron 
hacia la calidad. 

Elequipo investigador sub- 
rayó que la productividad total 
del arroz en China ha aumen- 

tado de forma constante pese 
afactores como el aumento de 

temperaturas y eventos climá- 
ticos extremos, incluyendo se- 
quías e inundaciones, que re- 
presentan una amenaza para 
la agricultura a nivel global. 63
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