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OBIENESTAR 

EJERCICIO MODERADO, 40 MINUTOS 
A MEDIA MAQUINA, MEJORA LA 
MICROBIOTA Y LA SALUD CEREBRAL 
españa. Científicos demostraron que no siempre más actividad física es mejor y 
lograron abrir nuevas vías para terapias frente a enfermedades neurodegenerativas. 

Efe 

n equipo de investiga- 
ul dores del Centro de 

Neurociencias Cajal del 
CSIC de España demostró en 

un modelo animal que el ejer- 
ciciofísicomoderadomejora la 
salud de la microbiota intesti- 
nal, lo que a su veztienereper- 
cusiones muy positivas en el 
rendimiento cognitivo del ce- 
rebro. 

El estudio, publicado en 
eBioMedicine del grupo The 
Lancet, abre vías para desarro- 
llar futuras terapias basadas en 
lamicrobiota frentea las enfer- 
medades neurodegenerativas 
y alos trastornos cognitivos. 

Valiéndose de estudios con 
ratones, los investigadores ob- 
servaron que la práctica física, 
de unos 40 minutos a veloci- 
dad media, mejora la diversi- 
dad delas bacterias que habi- 
tan en el intestino. 

Acontinuación, comproba- 
ron queestoscambiosen la mi- 
crobiota intestinal modulan en 

gran medida los efectos del 
ejercicio físico en el cerebro, y 
mejoran el rendimiento cogni- 
tivo, la discriminación espacial 

y el desarrollo de nuevas neu- 
ronasen el hipocampo, una re- 
gión clave en la memoria y el 
aprendizaje. 

  

MICROFOTOGRAFÍA DEL INTESTINO DE UN RATÓN ADULTO. 

“Aunque sabíamos desde 
hace tiempo que hacer ejerci- 
cio de forma regular mejora la 
salud del cerebro, desconocía- 
mos el papel específico de la 
microbiota intestinal en este 
proceso, nuestro modelo expe- 
rimental nos permitió compro- 
barlo”, explicaJosé Luis Trejo, 
investigador del CSIC y coordi- 
nador del estudio. 

EL PUNTO ÓPTIMO 
Esos beneficios cognitivos de- 
penden del ejercicio físico, pe- 
ro sobre todo, de que este se 
practique de manera modera- 

da, ya que un aumento excesi- 
vo de la intensidad o duración 
provoca que pierdasueficacia, 
señalan los autores. 

“Hay un punto óptimo de 
ejerciciodesdeelcual se logran 
beneficios, y pasarse de esa do- 
sis puede no solo no ayudar, si- 
no impedir esas mejoras”, sub- 
raya Elisa Cintado, primera au- 
tora del estudio. 

Aunque los experimentos 
fueron realizados en modelos 
animales, los resultados plan- 
tean “importantes implicacio- 
nes para la salud humana”, se- 
ñalan los autores, ya que “res- 

  

paldanlaidea de queel impac-
to delejercicio sobreel cerebro
depende del tipo, duración e
intensidad del mismo, y que
personalizar el ejercicio físico
segúnas características fisioló-
gicas y microbianas del indivi-
duo puede maximizar sus be-
neficios”. 

“Deberíamos replantear-
nos la idea que más ejercicio
nosiempre es mejor. Una prác-
tica moderada, constante y
adaptada a cada persona pue-
de ser más eficaz tanto para el
cuerpo como para el cerebro”,
afirma Trejo. s

TAILANDIA ACEPTARÁ CRIPTOMONEDAS DE 
EXTRANJEROS PARA IMPULSAR EL TURISMO: 
HABRA PLAN PILOTO DURANTE UN AÑO Y MEDIO 

1 Gobierno de Tailandia 
anunció ayer que acepta- 
rá, en principio durante 

18meses, que visitantes extran- 
jeros conviertan sus criptomo- 
únedas en la moneda local, en 
un plan piloto que busca im- 
pulsar el número de visitantes 
internacionales, que se ha re- 
ducido en los últimos meses. 

El Ministerio de Finanzas 

de Tailandia explicó que esta 
pruebasellevaráa cabo, sines- 
pecificar la fecha de comienzo, 
con ayuda de la Comisión de 
Bolsa y Valores, la OficinaAnti- 
lavado de Dinero y el Ministe- 

rio de Turismo y Deportes. 
La idea es que los turistas 

puedan “convertir sus activos 
digitales a bats (moneda local) 
de forma cómoda y segura pa- 
rael pago de bienes y servicios 
en comercios tailandeses”, di- 
ce el ministerio, que remarca 
queel proceso será supervisa- 
do por el Banco de Tailandia. 

“Estosesumaal panorama 
cambiante del sector, donde 
los turistas modernos están 
adoptando claramente com- 
portamientos digitales, inclu- 
yendo el uso dela tecnología 
para la planificación de viajes, 

los pagos electrónicos yla cre- 
ciente popularidad delosacti- 
vos digitales”, indica. 

El Ejecutivo adelantó que 
tras los 18 meses de prueba 
evaluará la eficiencia de este 
proyecto para determinar los 
siguientes pasos dentro de un 
“estricto marco regulatorio”, 
que velará por evitar el blan- 
queo de capitales. 

Tailandia pretende quelos 
visitantes internacionales pue- 
dan “gastar con mayor facili- 
dad” en el país, lo que “condu- 
cirá a la modernización de la 
competitividad de la industria 

turística y creará oportunida- 
des para atraer inversión ex- 
tranjera a laregión”. 

El Gobierno dejó claro que 
el plan no contempla que se 
pueda pagar en comercios con 
criptomonedas, sino quese po- 
drán convertir en moneda local 
enespacios determinados para 
este fin durante el piloto. 

Según Bloomberg, el plan 
entrará en vigencia en el últi 
'mo trimestre del año y permi- 
tirá convertir un máximo de 

500.000 bats (15.399 dólares 

estadounidenses) al mes. 
Más de 20,1 millones de tu- 

ristas visitaron Tailandia des- 

deel de enero del 2025 hasta 
el 10 de agosto. Esperaban re- 
cibirel doble, pero bajó su pre- 
visión hasta 33 millones. (3   
  

EL EQUIPO ANALIZÓ TRES PLANTACIONES DE CACAO EN COLOMBIA. 

LOGRAN REPLICAR EN , 
LABORATORIO LA FERMENTACIÓN 
DEL CACAO PARA ELABORAR 
CHOCOLATE DE GRAN SABOR 

a fermentación del gra- 
L no decacaoesun proce 

so espontáneo y en gran 
medida no controlable, que 
contribuye al sabor final del 
chocolate. La ciencia logró re- 
producirlo en el laboratorio, lo 
que podría ayudar amejorar la 
producción industrial del pro- 
ducto de alta calidad. 

Un equipo de investigado 
res creó una comunidad mi- 
crobiana definida, una mezcla 
seleccionada de bacterias y 
hongos, capaz de replicar los 
resultados químicos y senso- 
rialesclave delas fermentacio- 
nes tradicionales del chocola- 
te, señala un estudio que publi 
ca Nature Microbiology. 

La calidad y el sabor del 
chocolate comienzan con el 
grano de cacao, quese ve pro- 
fundamente influenciado por 
factorescomola fermentación, 
el primer paso y uno de los 
más críticos después de la co- 
secha, puessienta las bases pa- 
ra el desarrollo del aroma, la 
complejidad del sabor y la re- 
ducción del amargor. 

Adiferencia de la fermenta- 
ción del vino, el queso ola ma- 
sa, en la que se introducen mi- 
croorganismos específicos pa- 
rarefinar el sabor, los granos 
de cacao fermentan de forma 
natural y se sabe poco sobre los 
microorganismos que intervie- 
nen enel proceso. 

MICROBIOS 

El primer autor del artículo, 
David Gopaulchan, de la Uni- 
versidad de Nottingham (Reino 
Unido) señaló que la fermenta- 
ción es un proceso impulsado 
por microbios que suele pro- 
ducirse directamente en las 
plantaciones, donde los granos 
cosechados se apilan en cajas, 
montones o cestas. 

Enesascondiciones, las bac- 
terias y hongos que están defor- 
ma natural en el entorno des- 
componen los granos, produ- 
ciendo compuestos químicos 

clave que determinanel sabor y 
el aroma finales del chocolate. 
Elresultado final y, portanto, el 
sabor y lacalidad de los granos, 
varía mucho entre cosechas, 
fincas, regiones y países. 

Elequipo escogió tres plan- 
taciones de cacao en Colombia 
para averiguar si ese proceso 
natural e inestable se podía re- 
plicar y controlar en el labora- 
torio. 

Los investigadores colabora- 
ron con agricultores colombia- 
nos para identificar, durante la 
fermentación, los factores que 
influyen en el sabor. Además 
realizaron unanálisisbasadoen 
la secuenciación del ADN de 
granos de cacao en ese proceso. 

Asi, identificaron especies 
microbianas clave y rasgos me- 
tabólicos asociados con el cho- 
colate de sabor fino y descu- 
brieron que, tanto los factores 
abióticos (temperatura o pH) 
como los bióticos (las comuni- 
dades microbianas), son indi- 
cadores fuertes y consistentes 
del desarrollo del sabor. 

Además, dieron con una 
comunidad microbiana única 
queimpulsa un proceso de fer- 
mentación característico en 
una fincade Antioquia, que da 
como resultado un sabor más 
fino y distintivo, según verifica- 
ron catadores profesionales. 

Todo ello les permitió dise- 
ñar una comunidad microbia- 
na sintética bien definida de 
bacterias y hongoscapaz dere- 
plicar en condiciones delabo- 
ratoriolos resultados químicos 
y sensoriales clave de las fer- 
mentaciones tradicionales y, 
conello, reproducirel delicado 
sabor del chocolate, lo que fue 

  

tabolitos del producto. 
Este descubrimiento, dijo 

Gopaulchan, es “realmenteim- 
portante” para ayudar a los 
productores de chocolate a 
maximizar de forma constante 
sus cosechas de cacao”. 0%
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