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Conferencia del Premio Nobel de Fisica 1996

La Facultad de Ciencias invita a la conferencia en inglés (con traduccion
simultanea) "La inminente crisis mundial por el suministro de helio”, que impartira
Robert C. Richardson, Premio Mobel de Fisica 1996, hoy jueves, a las 13.00 horas,
en el auditorio Alberto Barajas Celis, de la mencionada facultad, en CU.

DANOS A LA SALUD POR CONSUMO DE
PRODUCTOS NATURISTAS

n los (ltimos afos, la indus-

tria de los llamados produc-

tos naturistas o herbolarios

ha erecido mucho, gracias a

que la gente estd convencida,
por tradicidn, de que consumirlos no
representa ningin peligro,

En opinién del doctor Mariano Mar-
tinez Vizquez, investigador del Institu-
to de Quimica de la UNAM y especia-
lista en el tema, pensar gue algunos de
estos productos no pueden causar da-
foagquienes los consumenes pensar de
un modo muy ingenuo.

En algunos casos, el uso incorrecto
de determinados remedios herbarios
puede ser dafiino o incluso mortal,

Por ejermplo, la hierba ma huang (una
efedra) se utiliza tradiclonalmente en
China en ¢l tratamiento de la conges-
tién de las vias respiratorias, pero en
Estados Unidos se ha comercializado
como complemento dietético, y suuso
prolongado ha ocasionado por lo me-
nos una docena de fallecimientos, ata-
ques cardiacos y accidentes cerebro-
vasculares,

Y en Bélgica, no menos de setenta
personas seé tuvieron que someter a
trasplante renal o didlisis a causadeuna
fibrosis intersticial renal originada por
el consumo de una especie de la familia
de las Aristoloquidceas, que por confu-
sidn con otra especie de esa misma f-
milia hasido consumida como comple-
mento dietético,

“Los estudios etnobotdnicos nos
marcan clerto indice de toadeidad segu-
ra de clertas especies vegetales, perola
tradicién nos dice también que si las
consumimos en una dosis mayor a la
establecida, o de manera cronica, po-
drianocasionarnos problemas”, asegu-
ra Martinez Vizquez,

Efectos distintos

No pocos productos naturistas o her-
bolarios que se venden en tiendas, es-
taclones del Metro, supermercados...
son llevados por la gente al laboratorio
del investigador universitario para que
éste los analice

Uno de esos productos es una solu-
clon en cuyo envase se afirma que con-
tiene pasiflora, kava-keva, lechuga, arte-
misa y hierba de San Juan, pero no se
explica para qué estd indicado, s6lo se
dice que es un “complemento allmen-
ticio”. También se advierte que las con-
secuencias de su consumo no son res-
ponsabilidad del fabricante, sino de
quien lo adquiere wo lo recomienda.

“Encolaboracion conladoctora Rosa
Estrada, del Instituto Naclonal de Psi-
quiatria Ramonde la Fuente Mufiz, he-
mos realizado trabajos de investigacion
en modelos con ratones y demostrado
quealgunas de esas plantas tienen efec-
tos sedantes o ansioliticos. Fuera de
México, otros investigadores estian ha-
clendo estucios en seres humanos, lo
cual da clerto respaldo a nuestras con-
clusiones”, dice Martinez V

Ahorablen, no se debe olvidar que las
plantas son seres vivos, lo que significa
que la cantidad del metabolito o prinei-
pio activo que produce cada una es va-
riable. Y para preparar un medicamen-
to hay que tener unacantidad especifica
del metabalito o principio activo de ca-
da planta, cosa que generalmente no
ocurre con tales productos.

“Cada una de las plantas menciona-
das tiene un determinado efecto, pero
ya como ingredientes de un producto

Kit para detectar ali

En época de calor, los alimentos pere-
cederos corren mayores riesgos de des-
componerse ripidamente, debido a las
varinclones de la temperatura ideal du-
rante su almacenamiento, transporte y
comerciallzacion.

Con esto en mente, el doctor Pablo
Pérez Gaviliin y sus colaboradores del
Instituto de Investigaciones Blomédi-
cas dela UNAM desarrollaron un kit pa-
ra monitorear la cadena de frio de esos
productos que requieren condiciones
de temperatura regulada para conser-
varse en buen estado,

Este kid consiste en un pedacito de
papel absorbente impregnado con un
colorante llamado resazurina y con
bacterias inocuas (Lactococeus lactis
s5p) que monitorean bacterias patoge-
nas (causantes de enfermedades aso-
cindas a la época de calor), lo cual per-
mite saber a ciencia cierta si un alimen-
to o producto biolGgleo estd o no en es-
tado de descomposicion,

Las bacterias Lactoccocus lactis ssp
no mienten: cuando se reproducen a
una temperatura dptima (de 26 a 32
grados centigrados), el color del kit se
modifica rdpidamente.

“Si permanece azul o cambia a viole-
ta, ¢l alimento es apto para suconsumo,
ya que tiene una concentraclon de mi-
croorganismos de 1 000 a 10 000 por
gramo, loque significa que tuvo un ma-

En muchos casos, el fabricante los vende como

“complementos alimenticios”.

Mezclas de varias plantas deberian ser consideradas de sumo cuidado
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OFERTA. Los productos naturistas o herbolarios se venden en infinidad de sitios: tiendas, estaciones del Metro, supermercados..

‘ Los estudios
etnobotinicos nos
uwnﬂdadsegmadeueﬂ?:

especies vegetales, pero
imd:ummsdmetamm

de In mercadotecnin, :cudl es ln dosis
que debe tomar una persona y en qué
forma: inyectada, comao infusion, como
cataplasma? No lo sabemos."”
Enalgunos paises europeos, la planta
asiitica kava-kava se dejd de consumir

porgue se descubrio gue puede ocasio-
nar problemas en el higado de personas
sensibles. Pero en México se permite
que sea incluida en dicho producto,

“Los que defienden esta planta dicen
que &5 verdad que puede ocasionar pro-
blemas en el higado, pero inicamente
en ¢l de las personas que ya lo tlenen
dafindo de alguna manera. Sin embar-
g0, no existe suficiente Informacion
cientifica para llegar a una conclusion
firme, Por lo tanto, la kma-kava debe
usarse s6lo bajo supervision de un pro-
fesional de la salud debidamente callfi-
cado vy en las dosis recomendadas. Las
personas con problemas hepiticos o
que tomen farmacos que afecten el hi-
gado deben evitar suuso™, apunta Mar-
tinez Vizguesz.

Cuidado con la toxicidad

£Qué tan bueno es mezclar tantas
plantas? Es probable que las mezclas
que ofrece este tipo de productos ten-

gan un efecto sinérgico o incluso anta-
gonico: es decir, el efecto de cada planta

PRONTO. Fodria formar parte de la etiqueta de un aimento o producto biologico

nejo dptimo; sl cambia a rosa o blanco,
aquél no es apto para su CONSuImo, pues
contiene de 100 000 a millones de mi-
croorganismos por gramo, lo que indi-
CAque No Se mantuvo & una temperatu-
ra adecuada”, explica Pérez Gavilian.

El cambio de color se da porque lare-
sazurina presenta tres estados de oxi-
dacidn, cada uno de los cuales genera
un color diferente: azul-violéta (resazu-
rina), rosa (resorufing) v blanco (dehi-
drorresufina),

Toxinas

La lamacda cadena de frio incluye a
produccién, el almacenamiento, el
transporte v la comercialtzacion de ali-
mentos a una temperatura gue permita
conservar sus caracteristicas de calidad
e inocuidad.

“Cuando se rompe la cadena de frio
durante horas, sobre todo en época de
calor, los microbios que hay en los ali-
mentos se reprocducen de manera loga-
ritmica y generan toxinas que causan

se puede hacer mas fuerte o intenso al
sumarse al efecto de las otras (sinérgi-
co}), obien el efecto deuna planta puede
anular el efecto de otra (antagénico),

“En todo caso, no sabemos s al to-
mar una mezela de tantas plantas pue-
da haber un efecto sinérgico, antagoni-
o o incluso adictive.”

Por otro lado, en la farmacologia tra-
dicional slempre se estudia un solo
compuesto, ¥ un extracto tiene varios
compuestos, Cuando se toma un ex-
tracto se podria hablar de un polifirma-
O gue “va a disparar” sus compuestos
a diferentes puntos del cuerpo.

“SI mezclamos el extracto de esta
planta y ¢l extracto de estaotray de esta
otra, quizd consigamos un mezclacom-
plicada... El sentido comin nos dice
que una mezcla asi deberfa ser conside-
rada de sumo culdade”, afirma Marti-

nez Visquez.
Uso tradicional

Durante siglos se han utilizado mu-
chas plantas o hierbas en México: la

enfermedades como enteritis o gas-
troenteritis”, dice el investigador.

Por ejemplo, la concentracion de mi-
croorganismos en carne rofa expuesta
a temperatura amblente (20° C) pasa
demﬂmamm}buﬂmenzohmns
Esa misma cantidad de
mos, 4 8° C, se observa luego de casl }'n
horas; v a 4° C, al cabo de 200 horas,

La contaminacion por bacterias pa-
togenas en esos parimetros de tiempo
¥ temperatura es similar para la came
de cerdo, pollo, pescado (mero, cazon,
del Nilo), asi comao para la leche, entre
otros alimentos perecederos.

“Encames rofay de pollo, los patdge-

~  nos predominantes son Salmonella v

Staphylococeus aureus; en pescado,
Clostridium botulinun en huevos, Sal-
monella; ¥ en ensaladas, Shigella spp,
Salmonelin v Staphylococeus gureus. En
leche se produce otro tipo de bacterias:
bacilos ldeticos, ¥ a menos que conten-
ga coliformes, la leche contaminada
poresos microorganismos no hace mu-
cho dafio a quien la consume”, sefiala
Pérez Gavildn.,

Unico en el mundo

De acuerdo con el investigador uni-
versitario, la cadena de frio se rompe
par todos lados: durante los embarques
y desembargues de los alimentos pere-
cederos, cuando la seffora “hace el sG-

mayoria en tés pero también en em-
plastos, cataplasmas, pomadas,.,

Por efemplo, el uso tradiclonal del té
demanzanilla y la etnobotdnica han es-
tablecido que esta planta es buena para
clertas molestias estomacales.

“Hasta ahora no se sabe que algulen
haya muerto por tomar mucho té de
manzanilla, 1o cual nos indica que esta
especie no es muy tdxdca, Sinembargo,
los productos que me trae la gente no
caen dentro de la etnobotdnica, sino
dentro de la mercadotecnia. Aparente-
mente funcionan, porque si no fuera asi
no se venderfan. En cualguier caso se
debe pensar en los riesgos a los que se
expone unocuando los consume”, fina-
liza ¢l investigador universitario (Leo-
nardo Huerta Mencloza),

Mis informacion:

Correo electronico; marvazgservi-
dorunam.mx

Siguenos en Facebook o &
grupo KIOSKO-ELUNNVERSAL

mentos descompuestos

per”y dejala carmne enla cajuela, o cuan-
dolatemperaturadel refrigeradornoes
la adecuada.

<Como verificar el buen manejo de la
cadena de frio de los alimentos perece-
deros? ;Cdmo saber si, al romperse és-
ta, un alimentose contamindatal grado
que ahora representa un riesgo para la
salud? : Comosaber siunalimentoestd
descompuesto antes de perder textura
¥ oler mal?

Pérez Gavilin contesta: “Sin duda,
este kit, inico en el mundo, s una bue-
na alternativa para saber todo eso, Los
resultados que arroja son inalterables,
conflables y de ficll interpretacion.”

En tramite de patente

El kit desarrollado en ln UNAM, cuya
vida en anaquel a 4° C es de mds de seis
semanas, ya estd en triimite de patente.
Es prictico, ficil deusar y debajo costo,
¥ podria formar parte de la etiqueta de
un alimento o producto biolGgico, va
que no se necesita personal especializa-
do para Interpretarlo,

“¥a hemos tenldo pliaticas con la Se-
eretaria de Economia para ver su viabi-
lidad comercial. Pero la decision de in-
corporario a los allmentos y productos
biclogicos dependerd de los producto-
res, distribuidores vy comercializado-
res”, indica el investigador (Fernando
Guzmin Aguflar).
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