LA PRENSAy la UNAM presentan el quehacer de los cientificos al alcance de nuestros lectores
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¢
> i piensas que todavia no existe una
Smanera de modificar la naturaleza picante
del chile o de evitar que las tortillas se
endurezcan, la buena noticia es que cientificos del
Instituto de Biotecnologia de la UNAM, han

demostrado que unas protefnas
llamadas enzimas pueden lograrlo.

Producto

bioldgico

Hay una larga lista de s

productos de consumo cotidiano elaborados con
enzimas, desde los quesos hasta los detergentes.

Pensando en el potencial de estas sustancias,

capaces de acelerar reacciones quimicas en las

células de un organismo, el doctor Agustin Lopez

Munguia, investigador de ese Instituto, se ha
especializado en el disefio, produccion y aplicacion
de diferentes tipos de enzimas que pueden servir a

las industrias. /
“Comenzamos a estudiar aquellas que pudieran ser Utiles a las .
empresas que utilizan solventes para extraer materias primas, con la idea de lograr que el compuesto .
atrapado dentro de las células de un fruto o una flor fuera liberado mediante un proceso enzimatico y de | H Y Creacion en serie
esta forma sustituir el uso del solvente”, narra el cientifico. : '
El procedimiento resultd efectivo para la extraccion de aceite de coco y @ Las primeras enzimas de uso industrial

| provenian de células de vegetales, frutos y teji-
'. dos animales, por ejemplo, el cuajo microbiano
| -ampliamente utilizado para cuajar la leche y
fabricar quesos- era
R e extraido de las células del
\ £ '"a. estomago de la ternera,
L\ Rt sin embargo, debido a
=Y { la creciente demanda,
# i Ia ingenieria genética
. se ha convertido en

° una opcion para
*“< obtenerlas mas rapido
y en mayores cantidades.
e 22 Asi, en vez de esperar el creci-

Gl miento de un vegetal o el sacrificio de un
= ammal los cientificos pueden tomar el gen de
una enzima, trasladarlo a una bacteria y reproducir
" dosis muy controlada de la enzima podemos la proteina. “Esta técnica abre una nueva disciplina
refrasar este  fenémeno”. llamada biocatalisis, la cual reduce

| Recientemente la UNAM obtwvo  LOS tetergentes bioldgicos de manera importante los pro-
la patente de este proceso. blemas de disponibilidad para la

Otra contribucion del grupo de contienen una pruteina mlEsii.. fsegenn ol DE. Liper

/ expertos  del Instituto  de Munguia.

' Biotecnologia es el descubrimiento catalizadora que actia sobre Desde 1994 los fabricantes de

y g - - -
” de que las enzimas pueden reducir o quesos utilizan un cuajo microbiano

// aumentar la actividad de la capsaicina, la suciedad de la ropa Eroducic:)o da _partir
molécula que genera el poder picante del € Ulia Do

chile y cuyo uso en la medicina para contrarrestar el dolor, tiene un Asimismo, agrega el investi-

R o cto Imnortant. gador, “la sintesis de la
e p p acrilamida -compuesto de

importancia para desarro-
llar polimeros y purificar el

A 1
luteina, sustancia responsable del color de la flor de cempazil- 'k
chitl y a menudo utilizada como colorante de pastas y
aditivo en la dieta de las aves para obtener huevos con
yemas mas amarillas.
Posteriormente, el equipo de investiga- 4
cion del experto universitario logro @
desarrollar un proceso a

partir de una enzima

producida por hongos
que alarga la vida de
las tortillas de maiz.
“Los alimentos con alto
= contenido de almiddon como el
' pan y las tortillas generalmente U -
se endurecen porque dicho %
> ingrediente tiende a regresar a su
[ estado natural, pero si agregamos una

:‘m,;‘

El equipo de investigadores de la UNAM ya realiza las

.
LR

pruebas de un proceso enzimatico que servira para sinte APEE RN Aplid IETIGONRIENE S8

: g s 2 § . hace con procesos quimicos,

tizar inulina de la cafia de azicar. En nuestro cuerpo, esta LOS abla“dador es df ~ . pero hoy casitodos los produc-

fibra mejora la funcion del aparato digestivo y algunos carne no son otra cgsa - tores de Europa y Asia recurren

estudios indican que tiene un efecto antidiabético. P - W %&&‘ . a métodos biotecnoldgicos a
/7 que enzimas que B partir de enzimas”.

degradan el te]IdO- Mw
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