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cPor qué los titulos de las peliculas ex-
tranjeras no se traducen de forma literal?

Resulta curioso comparar el titulo de una pelicula extranjera con
su traduccidn a nuestro idioma. Una profesora de la Universidad
Complutense ha analizado los titulos anglosajones de un cente-
nar de peliculas y los ha comparado con sus traducciones al es-
pafiol y al francés. El mecanismo mas frecuente en nuestro pais
se basa en elevar un concepto del titulo original hasta un punto
superior de la escala, como en Malditos bastardos (“Vergonzosos
bastardos” segln su traduccién literal).
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Descubren dos nuevos alérgenos
del tomate en sus semillas

La alergia al tomate puede llegar a afectar hasta al 20%
de la poblacién, pero muchos alérgicos lo desconocen,
puesto que pueden causarles reaccion partes del vegetal
gue no tocan ni ingieren, como las semillas. Un equipo
de cientificos dirigidos por la Universidad Complutense ha
descubierto dos nuevas proteinas presentes en esta zona
del fruto como responsables de las reacciones alérgicas.

La alergia al tomate tiene la particularidad de que una
persona puede ser alérgica a sus semillas pero no al resto,
y comer el vegetal sin desarrollar sintomas, siempre que
no se incluya esa parte. De hecho, uno de los alérgenos
responsables de la reaccidn que se ha identificado se halla

grave por todo el cuerpo) a urticaria o sindrome de alergia
oral (alteraciones en boca y garganta). Algunos notaban
que los sintomas desaparecian cuando quitaban las semi-
llas del vegetal, aunque la mayoria dejaron de comerlo al
notar las primeras reacciones.

Una alergia desconocida por muchos

Los cientificos utilizaron muestras de suero de los pacien-
tes para trabajar in vitro con las proteinas purificadas y
aisladas de las semillas. Ambas dieron resultados positi-
vos en el test SPT, que se utiliza para averiguar si los alér-
genos dan reaccién en la piel.

El estudio, publicado en Molecular Nutrition and Food
Research y que cuenta con la participacion del Centro de
Biotecnologia y Gendmica de Plantas, concluye que am-
bas proteinas pueden ayudar

en esta parte del fruto, que se
encuentra en la parte mas in-
terna del tomate, junto a una
zona blanquecina llamada pla-
centa.

Ahora, un equipo de cientifi-
cos dirigidos por la Universidad
Complutense ha descubierto
dos nuevos alérgenos. “Estas
proteinas son muy estables y
resistentes al tratamiento tér-
mico y al proceso digestivo, por

en el diagnéstico de la alergia,
que afecta a entre un 1,5% y
a un 20% de la poblacion y
desconocen gran parte de los
pacientes.

“El problema radica en que
hay ciertas partes del alimento
que se quitan en su manipu-
lacion durante la preparacion
del plato, como ocurre con las
semillas. Cuando no se realiza

lo que se puede tener alergia
incluso al alimento cocinado,
algo que no ocurre con otros
alérgenos alimentarios”, explica Mayte Villalba, investiga-
dora del departamento de Bioquimica y Biologia Molecu-
lar | de la Complutense y autora principal del estudio.

Las proteinas, que pertenecen a la misma familia (Sola | 7
y Sola | 6), se localizan exclusivamente en las semillas del
tomate. Los cientificos tomaron muestras de veintidés pa-
cientes alérgicos al vegetal de los hospitales Infanta Leo-
nor (Madrid) y Regional Universitario de Malaga.

En su historia clinica, todos los pacientes, con una edad
media de 33,5 afios, presentaron diferentes sintomas al
consumir el alimento, desde anafilaxia (reaccion alérgica
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Hasta un 20% de la poblacién puede llegar a sufrir alergia al
tomate. / Vladimir Morozov.

dicha separacion, pueden apa-
recer reacciones alérgicas ines-
peradas”, puntualiza Villalba.
Los sintomas variaran en funcién de multiples factores
como el estado del tracto intestinal del paciente, la com-
binacidn con alérgenos procedentes de otros alimentos o
la ingesta de farmacos.
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Una aplicacion creada por investi-
gadores de la complutense mide la
frescura de la cerveza

La cerveza es una de las bebidas alcohélicas mas consu-
midas en el mundo. El sabor de cada marca es uno de
sus parametros de calidad mas relevantes, pero depen-
diendo del tipo de cerveza y de sus condiciones de al-
macenamiento, puede verse alterado debido a cambios
en la composicién quimica durante el envejecimiento de
la cerveza que, a diferencia de lo que ocurre con los vi-
nos, ejerce un efecto negativo sobre la calidad del sabor

El equipo de la Universidad Complutense de Madrid ha desarrollado
un método sencillo y de bajo coste para que los productores midan
si la cerveza esta rancia. (Fuente: http://www.agenciasinc.es/Noti-
cias/Una-app-sabe-si-la-cerveza-esta-rancia)

(1,2,3). El trabajo desarrollado en la Universidad Com-
plutense, codirigido por la catedratica Maria Cruz More-
no Bondi y la investigadora Elena Benito-Peiia, consiste
en un método sencillo y de bajo coste capaz de medir si
la cerveza esta rancia o no, utilizando una “app’ de smar-
tphone y un sensor de polimero desechable que cambia
de color

Los resultados del trabajo se han publicado en la revista
Analytical Chemistry y ha tenido una amplia repercusién
nacional e internacional (3,5,6,7). Ademas, le ha valido a
Elena Benito-Pefa el Premio SusChem Jévenes Investi-
gadores Quimicos, en su modalidad INNOVA (4).

Los fabricantes de cerveza suelen medir el furfural, uno
de los indicadores de frescura, utilizando técnicas cro-
matograficas, pero es costoso y se necesita mucho tiem-
po para la preparacion de la muestra. Y aunque hay otros
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métodos colorimétricos, solo son capaces de detectar
un estrecho rango de concentraciones, por lo que no se
usan en la industria cervecera (1,2,3).

La idea de desarrollar un sensor de este tipo, surgié en
el curso de una reunién de un proyecto INNPACTO del
Ministerio de Economia y Competitividad en el que par-
ticiparon. El representante de una de las empresas del
consorcio (el grupo Mahou-San Miguel) hablé de las di-
ficultades técnicas que estaban teniendo para detectar
furfural directamente en las instalaciones de fabrica y
solicitaron la ayuda de los grupos de investigacion del
consorcio para resolver el problema. Este reto fue abor-
dado por el grupo GSOLFA (8) de la Universidad Complu-
tense, con los brillantes resultados que se describen en
el trabajo y la patente publicados.

Discos sensores

Concretamente, este grupo ha desarrollado un método
rapido y sencillo para determinar el grado de frescura de
la cerveza utilizando un smartphone y una pelicula plas-
tica desechable que cambia de amarillo a rosa en pre-
sencia de furfural. La intensidad del color rosa depende
de la concentracion de indicador presente en la cerveza.
Los discos sensores incorporan 4-vinilanilina, una molé-
cula que reacciona con furfural para producir una cianina
(roja). Ademas, incorporan un monémero entrecruzante
gue incrementa la estabilidad de la membrana plastica,
y metacrilato de 2-hidroxietilo, para modular la hidrofilia
de la misma. Se obtienen asi peliculas finas a partir de las
cuales se troquelan los discos sensores. Cuando éstos se
ponen en contacto con la cerveza ensayada (en nuestro
caso lager), se observa el cambio de color en respuesta

Los sensores cambian de color amarillo a rosa cuando se ponen en
contacto con una cerveza con furfural (Fuente: GSOLFA).
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Imagenes de los discos sensores obtenidas con el teléfono inteligen-
te. (Fuente: GSOLFA).

a la presencia de furfural. Este método de analisis se ha
patentado de forma conjunta entre la Universidad Com-
plutense y Mahou-San Miguel.

Para facilitar la deteccién “in situ” del color de los discos
sensores, hemos creado una aplicacidon Android que per-
mite determinar, a partir de una foto del disco sensor, el
grado de frescura de la cerveza.

Resultados comparables con métodos mas sofisticados
En el curso final del desarrollo del sensor, las medidas
se realizaron con muestras enviadas directamente desde
Mahou-San Miguel con distintas fechas de produccién
y, por tanto, con distinto grado de envejecimiento. Es-
tas mismas muestras también se enviaron en paralelo a
un laboratorio de analisis donde las analizaron utilizan-
do GC/MS. Los resultados obtenidos fueron totalmente
comparables (1,2,3).

En principio, este desarrollo podria utilizarse para ana-
lizar furfural en otros alimentos como miel, leche, café,
etc. y quiza, por qué no, en un futuro podrian desarro-
llarse etiquetas inteligentes que proporcionen al usuario
final una informacién in situ sobre la frescura del alimen-
to que esté comprando.

Elena Benito-Peiia, Maria Cruz Moreno-Bondi
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Empezar a beber en la pubertad se
asocia con alteraciones psicologi-
cas futuras

Iniciarse en el consumo de alcohol entre los once y los
trece afios se relaciona con un mayor riesgo de sufrir
alteraciones psicolégicas en el futuro, segun revela un
estudio en el que participa la Universidad Compluten-
se. Los sintomas mas
frecuentes de los
mas de 3.000 adoles-
centes que participa-
ron en la investiga-
cién fueron malestar
corporal, hostilidad y
agresividad.

Un estudio realiza-
do por cientificos
de la Universidad
Complutense y la
Universidad de San-
tiago de Compostela
con 3.696 estudian-
tes universitarios de
dieciocho afos re-
vela que empezar a
beber alcohol a una
edad temprana se asocia con un aumento de los sinto-
mas psicopatolégicos, es decir, de indicios que apuntan
a la posibilidad de padecer una alteracidn psicoldgica en
el futuro.

“La presencia de estos indicios no significa necesaria-
mente la existencia del trastorno clinico, pero si se puede
interpretar como una susceptibilidad a padecerlo”, expli-
ca Luis Miguel Garcia Moreno, investigador del departa-
mento de Psicobiologia de la Universidad Complutense
y coautor del trabajo, publicado en Psicothema.

Los cientificos tuvieron en cuenta nueve dominios psico-
patoldgicos: ansiedad, depresiéon, obsesién-compulsién,
fobia, hostilidad, ideacién paranoide, sensibilidad inter-
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El consumo de alcohol al inicio de la pubertad esta relacionado con un mayorriesgode Y
padecer alteraciones psicolégicas en el futuro. / Fran Lopez UPDG. les.

personal, psicoticismo y somatizacion.
Los participantes, entre los que no figuraba ningun abs-
temio, tuvieron que rellenar cuestionarios andénimos
donde se les preguntaba por la frecuencia de consumo
de alcohol, la edad de inicio y cuestiones encaminadas a
determinar en qué medida sufrian algunos de los nueve
sintomas seleccionados.
El estudio revela que empezar a beber alcohol entre los
once y los trece afilos aumenta el riesgo de experimentar
sintomas de males-
tar en comparacion
con aquellos cuyo
inicio se situa a par-
tir de los dieciséis
afos. El sintoma mas
frecuente registrado
por los adolescentes
fue la somatizacion,
que implica experi-
mentar sensaciones
de malestar corporal
relacionadas, sobre
todo, con dolores
musculares, altera-
ciones respiratorias
gastrointestina-
Otros sintomas
comunes fueron la
hostilidad y la agresividad, lo que conlleva una mayor
propension a manifestar ideas o comportamientos vio-
lentos hacia otros o hacia si mismos.

Diferencias entre chicos y chicas

Del trabajo se desprenden diferencias en funcién del gé-
nero. “Las mujeres mostraron signos de ansiedad y de-
presion, mientras que los hombres reflejaron un cierto
grado psicoticismo”, compara Garcia Moreno. En gene-
ral, ellas registraron valores mas altos de los indicadores
lo que, segun el psicélogo, puede indicar una mayor vul-
nerabilidad de las adolescentes a los efectos del alcohol.
Los autores subrayan que, al tratarse de un estudio


https://www.ucm.es/psicobio
https://www.ucm.es/psicobio
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transversal —es decir, en un Unico momento del desa-
rrollo de los participantes— no se puede establecer una
causa efecto entre el consumo de alcohol y padecer los
sintomas. Solo se demuestra que existe una relacion.
“No podemos afirmar
qué es primero, si el
consumo produce los
sintomas o ciertos sin-
tomas predisponen al
consumo”, recalca Gar-
cia Moreno.

En estos momentos,
el equipo trabaja en
prevenir la ingesta de
alcohol de forma mas
personalizada en funcidn de las caracteristicas perso-
nales de cada adolescente. Para ello, estan tratando de
averiguar qué es lo que les impulsa al consumo abusivo.

Empezar a beber al-
cohol entre los once
y los trece anos pue-
de provocar dolores

musculares, altera-
ciones respiratorias
Y gastrointestinales

Dafios cerebrales tras dos afios de consumo

Parte del equipo, junto con investigadores del Centro de
Tecnologia Biomédica CTB (Madrid) y la Universidad de
Minho (Portugal), ha participado en otro estudio, publi-
cado hace unos dias en Scientific Reports, con el que han
descubierto que existen alteraciones funcionales en el
cerebro de jévenes bebedores después de un seguimien-
to de dos afios.

Los cientificos, que el afo pasado comprobaron como las
borracheras ocasionales alteran los circuitos cerebrales
de los adolescentes, han ido un paso mas alla al analizar,
con magnetoencefalografias (MEG) cémo ha evoluciona-
do la conectividad cerebral en adolescentes en funcién
de si son bebedores o no.

Para ello, evaluaron a treinta y nueve estudiantes, vein-
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tidés no consumidores u ocasionales y diecisiete que
practicaban consumo intensivo de alcohol (beber gran-
des cantidades en poco tiempo), durante un periodo de
seguimiento de dos afios.

“Hemos descubierto una diferente configuracion funcio-
nal de diversos circuitos cerebrales segtin sean consumi-
dores o no, la cual se ha ido incrementando con el paso
del tiempo en los bebedores”, resume Garcia Moreno.
Los circuitos implicados forman parte de la denomina-
da red neuronal por defecto (DMN por sus siglas inglés),
compuesta por regiones cerebrales activas cuando la
mente esta en reposo. El precineo, el cingulo anterior
y posterior, el cortex
medio prefrontal y cor-
tex inferior parietal son
algunas de estas zonas,
que mostraron altera-
ciones en los cerebros
de jévenes cuyo patron
de consumo se mantu-
vo durante dos afos.
Estos estudios, junto
a los que actualmente
estan llevando a cabo los cientificos, son financiados por
la Delegacion Nacional del Plan sobre Drogas del Minis-
terio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad.

Las mujeres mostra-
ron signos de an-
siedad y depresion,
mientras que los
hombres reflejaron
un cierto grado psi-
coticismo
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cPor qué los titulos de las pelicu-
las extranjeras no se traducen de
forma literal?

Resulta curioso comparar el titulo de una pelicula extranje-
ra con su traduccidn a nuestro idioma. Una profesora de la
Universidad Complutense ha analizado los titulos anglosa-
jones de un centenar de peliculas y los ha comparado con
sus traducciones al espanol y al francés. El mecanismo mas
frecuente en nuestro pais se
basa en elevar un concepto
del titulo original hasta un
punto superior de la escala,
como en Malditos bastardos
(“Vergonzosos bastardos” se-
gun su traduccidn literal).

La pelicula Jaws (que signi-
fica “Mandibulas” en inglés)
se comercializ6 como Tibu-
ron en Espana. A very bad }
trip (“Un viaje muy malo”) ' 4
se tradujo como Resacén
en Las Vegas. Son solo dos
ejemplos de titulos de peli-
culas que no se han traduci-
do de forma literal.

“La traduccion estd determinada por factores culturales y
por el objetivo de captar la atencion del publico”, explica
Isabel Negro, profesora de Filologia Inglesa de la Universi-
dad Complutense.

En un estudio publicado en Procedia, Social and Behavio-
ral Sciences, la investigadora ha analizado las operaciones
cognitivas que explican la traduccién de cien titulos anglo-
sajones de peliculas a castellano y francés.

La mas utilizada es el potenciamiento, es decir, cuando se
eleva un concepto del titulo original hasta un punto supe-
rior de la escala. En peliculas como Malditos bastardos (del
original Inglorious Basterds, que significa “Vergonzosos
bastardos”) o Mentiras arriesgadas (del original True lies,
“Mentiras verdaderas”) se utiliza este mecanismo. Ambos
titulos se conservaron en la traduccién al francés.
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Cartel oficial de la pelicula Malditos Bastardos. / Universal.

“El uso de estas operaciones cognitivas es mds frecuente
en espafiol que en francés”, destaca Negro. Otra practica
muy habitual es sustituir un concepto genérico del titulo
original por un concepto especifico en castellano, lo que
se conoce como parametrizacion. Con El diario de Noa (del
original The notebook, “El cuaderno”) o 2 policias rebeldes
(del original Bad boys, “Chicos malos”) se recurridé a este
mecanismo. En francés se mantuvo el titulo original.

En Tiburdn se utilizd la expansién metonimica, es decir,
una parte del significado del
titulo original (Jaws o “Mandi-
bulas”) se expande en el tra-
ducido. Y en Doce del patibu-
lo se atenud un concepto del
original (The Dirty Dozen, que
significa “Los doce sucios”), lo
que se denomina mitigacién.

Mayor impacto en el publico
De los cien titulos analizados
en el estudio, el mecanismo
mas utilizado fue el potencia-
miento. “Tiene un mayor im-
pacto comunicativo”, afirma
la profesora. Estas operacio-
nes, junto a algunas menos
comunes, se describen en un estudio previo publicado por
Francisco José Ruiz de Mendoza y Alicia Galera.

Son las distribuidoras y productoras, a través de sus de-
partamentos de marketing, quienes deciden de qué for-
ma traducen los titulos originales de las peliculas. A pesar
de que en muchos paises se opte por conservar los titulos
originales, la investigadora opina que es una practica que
seguira teniendo continuidad en Espafia.

“La traduccion sequird siendo necesaria ya que en muchos
casos aclara el original aportando informacion adicional”,
mantiene Negro.

Referencia bibliografica:

Isabel Negro Alousque. “The Role of Cognitive Operations in the Trans-
lation of Film Titles”, Procedia, Social and Behavioral Sciences 212 (2),
2015. DOI: 10.1016/j.sbspro.2015.11.339.


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1877042815056864

Red.escubre

Boletin de noticias cientificas y culturales

Realizacidn: Gabinete de Comunicacion de la UCM y Unidad de Cultura Cientifica OTRI-UCM
Si desea recibir este boletin en su correo electrénico envie un mensaje a gprensa@ucm.es



