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versitaria.

Fue desarrollado por
cientificos del Instituto
de Investigaciones
Biomédicas de la
UNAM. Ya tiene una
patente, cuya vigencia
sera de 20 anos

" Al lado de los estudios sobre
Tod las bacterias nocivas para el

lo Uni\/ers!do in Ser humano (Salmonella,
de la N"a Shigella, Mycobacterium tu-

berculosis...) se han empren-
dido otros, cuyo objetivo es investigar las que le
representan beneficios.

Ahora, Pablo Pérez Gavilan y sus colaborado-
res del Instituto de Investigaciones Biomédicas
de la UNAM concluyeron la elaboracién de un
dispositivo de bacterias lacticas inmovilizadas
en un soporte solido para la produccion de una
bebida tipo yogur.

Recientemente, tras seis afios de tramites, el
Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial
(IMPI) le otorgd una patente, cuyo titular es la
UNAM vy cuya vigencia sera de 20 afios.

“Gracias a este dispositivo, las bacterias pre-
sentes en la bebida tipo yogurt estardn vivas y
metabolicamente activas, segin las condicio-
nes establecidas por la literatura para que ge-
nere los beneficios que se le atribuyen. Una de
estas condiciones es que se encuentren en con-
centraciones muy elevadas porque, si no fuese
asi, no se produciria la bebida tipo yogur”, dice
Pérez Gavilan.

Soporte solido

Las bacterias lacticas se reproducen en un fer-
mentador de una planta piloto; luego se colocan
en papel o en otro cuerpo poroso igualmente
absorbente. Debido a la humedad que persiste
en el papel, éste debe secarse mediante la apli-
cacién de didxido de carbono, para que las bac-
terias lacticas no mueran.

“Cuando la concentracidn de bacterias en el
fermentador es de 1 por 10, lo cual significa mil
millones por cada mililitro, resulta adecuada
para colocarla en el dispositivo, aunque quede
alrededor de 10% de las bacterias. Un simple cél-
culo indicaria que, de mil millones, quedarian
100 millones, suficientes para procesarlas en es-
tado latente. Este proceso garantiza que su nu-
mero sea elevado”, indica el investigador.

Para que las bacterias lacticas inmovilizadas
permanezcan vivas y metabolicamente activas
se les fija en un soporte sélido, de celulosa, si-
milar a una bolsita de té; a continuacion, éste se
introduce en un vaso de leche y, entre 24 y 30
horas después, las bacterias lo convierten en
una bebida tipo yogur.

“Las bacterias lacticas pueden modificar, de
manera benéfica, la leche y hacer que adquiera
la textura, la acidez, la viscosidad y el sabor de
un yogur, sin que, de acuerdo con la legislacion
alimentaria, lo sea, pues carece de uno de los
componentes esenciales de éste: labacteria Lac-
tobacillus bulgaricus, ahora conocida como
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus.”

“frescas”

Precisamente, uno de los propdsitos del dispo-
sitivo desarrollado por Pérez Gavilan y sus co-
laboradores es que las personas estén segurasde
que, a diferencia de algunos productos que se
venden hoy en dia en el mercado, el que habran
de consumir contiene unagran cantidad debac-
terias vivas y metabdlicamente activas.

El dispositivo se producira en una fabrica, se
envasara, se almacenara, se transportara y se co-
locara en anaquel; luego, alguien lo comprar4,
lollevara asu casa ylo pondrd en el refrigerador.
Entretanto, ;qué sucedera con las bacterias?

“Con este dispositivo, las bacterias llegaran vi-
vas al consumidor. Ademads, élmismo podra pre-
parar su bebida tipo yogur. No necesitard mas
que el dispositivo y unos cuantos utensilios de
cocina. Deberd introducir el dispositivoen un va-
so de leche, como si fuera una bolsita de té. Las
bacterias se desprenderan y en algunas horas se
reproducirdn en la leche. Esto esta cientifica-
mente comprobado, tanto en pruebas de labo-
ratorio como en los diversos exdmenes a que fue
sometido el dispositivo en distintas tesis de grado
que se han realizado”, explica Pérez Gavilan.

Trayectoria
La trayectoria del cientifico universitario co-
menzo cuando ingreso en el Instituto de Inves-
tigaciones Biomédicas de la UNAM en un mo-
mento en que se soslayaba la investigacion de
bacterias benéficas para el ser humano.
“Practicamente no se sabia casi nada al res-
pecto. En cuanto a las bacterias coliformes, se
estudiaban porque, como se reproducen rapido

Coloquio de historia cultural de la educacion

El Instituto de Investigaciones sobre la Universidad y la Educacion de la
UNAM invita al “Primer coloquio de historia cultural de la educacién:
universos, construccion de subjetividades, fuentes y herramientas me-
todoldgicas”, que se llevard a cabo del 27 de febrero al 1 de marzo, de 10:00
a 14:30 horas, en las instalaciones del citado instituto, en Ciudad Uni-
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Obtienen el Premio
Aida Weiss-
PUIS- UNAM

Dos investigadores universitarios
fueron galardonados con el Pre-
mio Aida Weiss-PUIS-UNAM: Ma-
ria Teresa Tusié Luna, del Institu-
to de Investigaciones Biomédicas,
por su trayectoria en la busqueda
degenesimplicadosen el desarro-
llo de enfermedades genéticas
complejas y de alta relevancia en
México, como la diabetes; y Fede-
rico Avila Moreno, de la Facultad
de Estudios Superiores Iztacala,
por el estudio de un nuevo meca-
nismo relacionado conlaresisten-
cia a la terapia, el pronostico y la
sobrevida global en pacientes con
cancer pulmonatr.
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Certificacdo para maestria en ingenieria Givil

Por su excelencia y calidad, y por ofrecer una sélida preparacion aca-
démica a los alumnos, combinada con el trabajo de campo, la maestria
en Ingenieria Civil con Orientacion en Tuneles y Obras Subterraneas,
del Instituto de Ingenieria de la UNAM, fue certificada por la Fundacién
para la Educacion y Entrenamiento en Uso del Espacio de Tuneles y
Obras Subterraneas (ITACET, por sussiglas en inglés). Con ello, laUNAM
se convierte en la quinta universidad en el mundo en recibir esta cer-
tificacion en especializacion en tineles y obras subterrdneas.

Texto: Rafael Lopez
rlopezg@hotmail.com
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Dispositivo de bacterias
acticas para producir
hehida tipo yogur

El investigador de la UNAM en su laboratorio.

“Gracias a este dispositivo, las bacterias presentes en la bebida tipo
yogur estaran vivas y metabdlicamente activas, segun las condiciones
establecidas por la literatura para que genere los beneficios que se le
atribuyen. Una de estas condiciones es que se encuentren en
concentraciones muy elevadas porque, si no fuese asi, no se
produciria la bebida tipo yogur”

PABLO PEREZ GAVILAN
Investigador del Instituto de Investigaciones Biomédicas de la UNAM

FERNANDO VELAZQUEZ

(cada 20 minutos, en contraste con la Lactococ-
cus lactis, que lo hace cada 50 minutos), son un
modelo para analizar la quimica molecular.”

Desde entonces, Pérez Gavildan ha formado a
varias generaciones de investigadores a los que
orienta en la ruta de la experimentacion bioqui-
mica bacteriana.

“Nuncase llega a decir: ‘yasé todo’. Conforme
mads se investiga un tema, mas conocimiento se
adquiere, hasta el punto en que es suficiente pa-
ra comenzar el proyecto de preinversion de un
producto ttil. Esto no implica dejar a un lado
dicha investigacion. Hay que aplicar el conoci-
miento en la creacién de productos. Asimismo,
no se debe dejar una investigacién en el papel:
hay que hacer un esfuerzo y llevarla a la rea-
lidad”, sefiala.

La primera patente

En 1973 se otorgd, con el nimero 4910, la pri-
mera patente a la UNAM por el desarrollo tec-
noldgico denominado Biofermel, de Pérez Ga-
vilan y sus colaboradores.

Biofermel, una mezcla biofermentada de me-
laza, bagazo de cafia de azucar, estiércol, ureay
agua, sirve para alimentar ganado lechero; con
ella se puede sustituir 50% de los alimentos ba-
lanceados para los hatos; se aplico por primera
vez en Cotija, Michoacdn, en Acambaro, Gua-
najuato, y en Culiacan, Sinaloa.

“La patente 4910 también fue la primera que
se exporté a Honduras, especificamente al in-
genio azucarero Cantarranas, inaugurado por el
entonces rector José Sarukhdn y Juan Ramoén
de la Fuente, a la sazén coordinador de la In-
vestigacion Cientifica de la UNAM”, informa el
investigador universitario.

Entre los desarrollos tecnoldgicos recientes de
Pérez Gavilan que han alcanzado reconocimien-
toenlos ambitos académico e industrial resaltan
Promeat, un proceso para recuperar las protei-
nas de los rastros; y Resazurina, un kit para eva-
luar la calidad de la leche, de gran utilidad entre
los productores de este alimento. En 1987, Pérez
Gavilan fue distinguido con el Premio Univer-
sidad Nacional en Innovacion Tecnoldgica.

“La patente que recientemente nos entrega-
ron por el dispositivo de bacterias lacticas la to-
mo como otro titulo académico, pues tardamos
seis afios en obtenerla, tiempo que se requiere
para obtener una licenciatura.” e
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