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Seminario sobre rotavirus

La Facultad de Quimica de la UNAM invita al seminario “La carrera armamentista entre
los rotavirus y su célula huésped"”, que impartira la doctora Susana Lopez Charreton,
del Instituto de Biotecnologia, mafiana viernes 13 de abril, de 9:00 a 11:00 horas, en el
Auditorio D de dicha facultad, en CU. Mas informes en el teléfono: 56-22-53-35
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ADICIONADAS A DIVERSOS ALIMENTOS, ESTAS
SUSTANCIAS AYUDAN A MANTENER LA SALUD

Y A PREVENIR ENFERMEDADES COMO LAS
CARDIOVASCULARES, EL CANCER Y LAS CATARATAS

"

OBTIENEN

iferentes nutracéuticos (sus-
tancias que, adicionadas a di-
versos alimentos, ayudan a
mantener la salud y a prevenir
enfermedades como las car-
diovasculares, el cincer y las cataratas) son
obtenidos de residuos agroindustriales por
académicos de la Facultad de Quimicadela
Universidad Nacional.

Asi, mediante procesos eficientes y lim-
pios, extraen, por ejemplo, fibra dietética
del producto generado por el desespinado
del nopal y antioxidantes del agua amarilla
producida por la nixtamalizacién del maiz,
conocida como nejayote.

“Aldesespinar el nopal parael mercado se
generan residuos equivalentes a 30 por
ciento del total de la verdura, con la misma
composicion nutrimental, ya que contienen
proteinas, minerales polisacaridos, lipidos
y compuestos bioactivos”, explica Arturo
Navarro Ocana, profesor del Departamento
de Alimentos y Biotecnologia de la mencio-
nada facultad.

Los académicos universitarios han desa-
rrollado también otros procesos eficientes y
limpios para obtener, a gran escala, antioxi-
dantes del totomoxtle, el olote, las hojas y la
cana de maices criollos, ampliamente dis-
tribuidos en todo el pais.

Asimismo, han desarrollado procesos a
nivel laboratorio para extraer biocolorantes
de maices criollos coloridos que crecen en
zonas agricolas de Tlaxcala, Puebla y el Dis-
trito Federal.

“Se trata de las antocianinas, sustancias
responsables de la gama de colores que
abarca desde el rojo hasta el azul en varias
frutas, vegetales y cereales; se usan como
colorantes de ali-
mentos, cosmeticos
y productos farma-

céuticos.”

¢ El café almacena-
miligramos domaésdeun afioyel
de esteroles y frijol endurecido por
estanoles al dia mucho tiempo de al-
ayudan a ba macenamiento pue-
los niveles den ser también
colesterol fuentes de nutracéu-

ticos: el primero con-

tiene acidos clorogé-
nicos; y el segundo, antocianinas, que tie-
nen propiedades antioxidantes.

Cabe senalar que,igualmente, dela casca-
rilla del frijol, del cual México tiene una gran
variedad, se han obtenido colorantes.

Otras fuentes de nutracéuticos que han si-
do trabajadas por Navarro Ocafa y sus co-
laboradores son las cascarillas de frutas co-
mo citricos y manzanas, y de cereales (estos
alimentos son ricos en fibra dietética y an-
tioxidantes).

Tecnologia limpia y eficiente

Los académicos de la UNAM han creado
una tecnologia limpia, eficiente y ahorrado-
ra de energia para extraer o separar sustan-
cias puras.

“Se trata de procesos fisico-quimicos y
biologicos, en los que se usan disolventes
ecologicos y reactivos organicos (dcidos de
frutas) asistidos por catalizadores biologi-
cos como sonlas enzimas, ultrasonido y mi-
croondas”, dice Navarro Ocafia.

También estdn desarrollando procesos
para usar colorantes y antioxidantes ya co-
mo aditivos en alimentos, como pigmentos
de textiles o como nutracéuticos.

En colaboracion con un grupo de investi-
gadores del Instituto Nacional de Ciencias
Meédicas y Nutricion Salvador Zubirdn han
evaluado las propiedades antioxidantes en
modelos animales, utilizando extractos en-
riquecidos de polifenoles obtenidos del de-
sespinado del nopal.
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Mediante procesos fisico-quimicos y bioldgicos, en los que se usan disolventes ecologicos y reactivos
organicos asistidos por catalizadores biolégicos, los académicos de la UNAM extraen:

« FIBRA DIETETICA,
del producto generado por
el desespinado del nopal

» ANTIOXIDANTES, del agua amarilla
producida por la nixtamalizacion del
maiz, asi como del totomoxtle, el olote,
las hojas y la cana de maices criollos

= FIBRA DIETETICA y antioxidantes,
de las cascarillas de frutas como citricos
y manzanas, y de cereales

ANTOCIANINAS,
que tienen
propiedades
antioxidantes, del
frijol endurecido por
mucho tiempo de
almacenamiento

« ACIDOS CLOROGENICOS, del

café aimacenado mas de un afio

‘ Al desespinar el nopal para el mercado se generan residuos
equivalentes a 30 por ciento del total de la verdura, con la

misma composicion nutrimental, ya que contienen proteinas,

minerales polisacaridos, lipidos y compuestos bioactivos”

Arturo Navarro Ocana,

profesor del Departamento de Alimentos y Biotecnologia

Por otra parte, en su laboratorio de la Fa-
cultad de Quimica, los académicos univer-
sitarios han probado los antioxidantes de
varios citricos y del nopal para estabilizar
con ellos aceites y bases de aderezos.

Biocolorantes y acido ferdlico

Por loque se refiere alos procesos de obten-
cion de biocolorantes a partir de maices
criollos coloridos, ya estin listos para su
eventual escalamiento a nivel de planta pi-
loto. Un proceso que proximamente conta-
rd con una patente -y que fue resultado de
un proyecto financiado por el Instituto de
Cienciay Tecnologiadel DF-esel de extrac-
cién del Acido fertlico y preparacion de de-
rivados por métodos enzimaticos.

“Estos derivados, junto con el acido ferta-
licoy el acido cumarico, tienen muchas apli-
caciones comerciales”, sefiala Arturo Nava-
rro Ocana.

Alimentos funcionales

La obtencion de nutracéuticos es sélo una
parte del trabajo cientifico de los académi-
cos universitarios. En realidad, su objetivo
principal es determinar la presencia y la
cantidad de moléculas bioactivas en los ali-
mentos tradicionales de México; éste seria
uno de los primeros pasos para que dichos
alimentos sean considerados alimentos
funcionales. Ahora bien, ¢qué son los ali-
mentos funcionales?

“Son aquellos que, ademas de proporcio-
nar las moléculas vitales para unabuenanu-
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tricion (carbohidratos, lipidos, proteinas,
vitaminas y minerales), contienen otros
componentes, llamados compuestos bioac-
tivos, que ayudan a mantener la salud y a
prevenir enfermedades”, apunta Navarro
Ocana.

Por ejemplo, aparte de sus propiedades
nutricionales, el jitomate contiene fibra die-
tética y antioxidantes; el aguacate, acidos
grasos poliinsaturados y clorogénicos, y es-
teroles; y el maiz y el nopal, carotenos, fibra
dietética y antioxidantes fendlicos.

“Sin embargo, de la composicion bioacti-
vade muchas frutas y muchos vegetales en-
démicos de México se tiene poca informa-
cién. El tejocote (buena fuente de carote-
nos, polifenoles y fibra) se produce y consu-
me cada vez menos, y lo mismo esta ocu-
rriendo con el mamey y el zapote (benéficos
por su fibra dietéticay sus antioxidantes), el
xoconostle otunadcida (ricaenacidoascor-
bicoy fibra) y algunas variedades silvestres
de frijol. Los estamos perdiendo y todavia
no hemos evaluado su potencial como ali-
mentos funcionales o fuentes de nutracéu-
ticos”, asegura Navarro Ocaiia.

Por estarazon, el académicouniversitario
y sus colaboradores van a seguir estudiando
losalimentos tradicionales de México opre-
hispanicos, como los jaltomates o tomati-
llos de milpa, y las agaviceas, entre otros.

Si quiere obtener mas informacion rela-
cionada con este tema, escriba al correo
electronico: arturono@unam.mx (Fernan-
do Guzman Aguilar).
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YOGURT. Es un alimento rico en esteroles
y estanoles

Esteroles
y estanoles

Para estar bien nutridos y tener una sa-
lud 6ptima, asi como para prevenir en-
fermedades cardiovasculares, requeri-
mos el efecto conjunto de todos los com-
ponentes delasfrutas ylos vegetales. Sin
embargo, nadie sabe actualmente qué
cantidad de compuestos bioactivos hay
que consumir al dia.

Eso no sucede con los llamados este-
roles y estanoles, integrantes de un gru-
pode compuestos nutracéuticos: se sabe
due si se consumen 900 miligramos de
ellos al dia, ayudan a bajar los niveles de
colesterol.

En Estados Unidos y Europa, las le-
ches y los yogures contienen esteroles y
estanoles para la gente con niveles altos
de colesterol.

Dos o tres meses después de haber co-
menzado a consumir esos alimentos, se
observan sus efectos benéficos.

Una persona que sigue la dieta del Me-
diterraneo (rica en frutas y vegetales)
consume al dia unos 200 miligramos de
esterolesy estanoles, es decir, le faltarian
700 miligramos para sentir los efectos
benéficos de esos compuestos nutracéu-
ticos, es decir, necesitaria consumir di-
cha dieta tres veces al dia.

» Compuestos bioactivos

Fibra dietética, tocoferoles, tocotrie-
noles, polifenoles, flavonoides, anto-
cianinas, dcido ascorbico, carotenos,
clorofilas y fitoesteroles, entre otros.

Esta planta contiene fibra dietética,
flavonoides, carotenos, acido ascorbi-
co, fitoesteroles y clorofilas.

Deshidratado y en cdpsulas, es ven-
dido por diversas empresas como
fuente de fibra natural.

Carotenos

Se ha comprobado que los carotenos
pueden reducir las probabilidades de
ataques cardiacos, funcionan como
antioxidantes liposolubles y aumentan
la eficiencia del sistema inmunitario.
Para obtener su efecto preventivo, una
persona tendria que comer unos diez
nopales al dia.
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