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Proyecto UNAM

Fabricacion de vacunas, area
muy vigilada y supervisada

ESPECIAL

Instalaran planta
piloto para producir
hidrocarbon

::: El Instituto de Ingenieria
de la UNAM participa con la
Secretaria de Obras y Servicios
de la Ciudad de México en un
proyecto cuyo objetivo es ins-
talar una planta piloto para
producir hidrocarbdn a partir
de los residuos organicos que
se generan en la capital del
pais y de un proceso llamado
carbonizacién hidrotermal. El

z:: En opinién de Samuel Ponce de Ledn, coor-
dinador de la Comisién de la UNAM para la
atencion de la Covid-19, la fabricacion de vacu-
nas es un darea muy regulada, vigilada y super-
visada para garantizar la eficacia, seguridad y
calidad de cada producto. “Todas las platafor-
mas de produccion, incluyendo las de
RNA-mensajero, tienen afios de desarrollo y se
adaptaron a la realidad del coronavirus”, dijo.

invernadero.

hidrocarbon es un biocom-
bustible que tiene un poder
caldrico similar al del carbon
mineral, por lo cual puede
sustituirlo en centrales car-
boeléctricas. Asi, se reducira
la emision de gases de efecto

ESPECIAL

Oxigeno medicinal debe usarse
por prescrincion medica

::: De acuerdo con Marfa Dolores Ochoa Véz-
quez, académica de la Facultad de Medicina de
la UNAM vy especialista en neumologia de adul-
tos, el oxigeno medicinal debe usarse por pres-
cripcién médica y comprarse unicamente en
gaseras reconocidas, a fin de garantizar que
cumpla con las medidas de seguridad y las
normas oficiales de distribucion, asi como de
almacenamiento.

ESPECIAL

HUEVO, EL ALIMENTO
GONPROTEINA ANIMAL
MAS CONSUMIDG

Debido a su elevada produccion resulta asequible desde el punto de vista
economico. México es el cuarto productor del mundo
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nnuestro pais, de acuerdo
con el Consejo Mexicano
de la Carne (COMECAR-
NE), el consumo de este
alimento por persona al
afio es de 65 kilogramos,
mientras en paises ricos como
Estados Unidos y Canada es de
100 kilogramos. Por lo contrario,
el consumo de huevo per capita
al afo es de 429 piezas, cuando el
estandar sugerido es 133 piezas.
“Esto quiere decir que el prin-
cipal alimento con proteina ani-
mal que consumen los mexica-
nosesel huevo. jPor qué? Porque,
debido a su elevada produccion,
resulta asequible desde el punto
de vista econémico”, dice Julio
César Cosbert, coordinador de
Transferencia de Tecnologia en
Proyectos para la Salud, de la
Coordinaciéon de Innovacién y
Desarrollo (CID) de la UNAM.
En cuanto a los productos ldc-
teos, el consumo por persona al
afio es de 124 litros, cuando el pa-
trén propuesto por la Organiza-

cién de las Naciones Unidas para
la Alimentacion y la Agricultura
(FAO) es 182 litros.

Y por lo que se refiere al pes-
cado y los mariscos, el consumo
per capita al afio es de 13.2 kilo-
gramos, cuando el patrén reco-
mendado es 20 kilogramos.

“Por cierto, en pescados y ma-
riscos, la especie que mas se con-
sume es el atun”, afiade Julio Cé-
sar Cosbert.

A nivel mundial, México es el
sexto consumidor y el séptimo
productor de carne; el primer
consumidor y el cuarto produc-
tor de huevo; el octavo consumi-
doryelnoveno productor de pro-
ductos lacteos; y el séptimo con-
sumidory el decimoséptimo pro-
ductor de pescado y mariscos.

Reto

Por su gran diversidad de plati-
llos, México es probablemente la
potencia gastrondmica mas im-
portante del mundo, por delante
de Francia, Italia y China. Como
muestra, bastadecirquealolargo
y ancho de nuestro territorio na-
cional se producen cerca de 600
variedades de tamales (la mayo-
riacontienen carne) y 500 de mo-
le (tan solo Oaxaca ofrece 132).

Estariqueza culinaria hizo que
la comida mexicana fuera decla-
rada en 2010 parte del Patrimo-
nio Cultural Inmaterial de la Hu-
manidad por la Organizacion de
Naciones Unidas para la Educa-
cién, la Ciencia y la Cultura
(UNESCO).

Sin embargo, no todos los me-
xicanos pueden tener una ali-
mentacion ptima, pues las con-
diciones socioeconémicas de la
mayoria de ellos dejan mucho
que desear.

En efecto, segin el Consejo
Nacional de Evaluacion de la Po-
liticade Desarrollo Social (CONE-
VAL), en 2018, 41.9% de la pobla-
cion mexicana (524 millones de
personas) estaba en situacion de
pobreza; 74% (9.3 millones), en si-
tuacion de pobreza extrema;
6.9% (8.6 millones), en una situa-
cién vulnerable por ingresos;
29.3% (36.7 millones), en una si-
tuacion vulnerable por carencias
sociales; y 21.9% (274 millones)
no era pobre ni vulnerable.

“Los productos de origen ani-
mal son caros; por eso no llegan
atodalapoblacién. Por loregular,
quienesnotiene acceso aelloslos
sustituyen principalmente con
cereales y leguminosas; por

ejemplo, con la tipica mezcla de
tortilla con frijoles”, indica Julio
César Cosbert.

De aqui que el principal reto
del mercado de productos de ori-
gen animal, que representa 24%
del total de la industria alimen-
taria nacional, sea desarrollar ali-
mentos que sean accesibles para
todos los mexicanos.

Problemas de inocuidad

Se sabe que 95% de los produc-
tores de la industria alimentaria
mexicana son micro, pequefios y
medianos; y menos de 1%, gran-
des, los que realmente dominan
el mercado.

“Este alto grado de heteroge-
neidad entre los productores trae
como consecuencia problemas
de inocuidad. Tenemos proble-
mas serios de inocuidad, incluso
en rastros certificados, porque,
en general, los métodos analiti-
cos de inspeccion no estan estan-
darizados vy, por lo tanto, no ga-
rantizan los resultados que se
buscan. Los micro, pequefios y
medianos productores imple-
mentan como pueden sus pro-
pios métodos de inspeccién. Es
decir, no hay una gestién estra-
tégica porque la mayoria de los

ESPECIAL

Su consumo
per capita
al ano es de
429 piezas

JULIO CESAR COSBERT
Coordinador de Transferencia de
Tecnologia en Proyectos parala
Salud, de la Coordinacion de
Innovacion y Desarrollo de la UNAM

“Los productos de
origen animal son
caros; por eso no liegan
a toda la poblacion. Por
|0 regular, quienes no
tiene acceso a ellos Ios
sustituyen
principaimente con
cereales y
leguminosas’

productores apenas subsisten”,
sefiala Cosbert.

Trabajo conjunto

Meéxico es el pais de América La-
tina que genera al afio mas basu-
ra, sobre todo de tipo sélido: 54.1
millones de toneladas. En rela-
cion con laindustria alimentaria,
60% de los residuos correspon-
den a las envolturas y los empa-
ques de alimentos.

“Para la venta de alimentos de
origen animal se utilizan mucho
las charolas de poliestireno ex-
pandible, comuinmente llamado
unicel, y el polietireno termoes-
tirable (sirve para envolver la car-
ne), asi como envases de carton y
latas, principalmente en el sector
pesquero”, informa Cosbert.

El sector de la carne deja una
huella hidrica de 22%. Esto sig-
nifica que en la produccién deun
kilogramo de carne se necesitan
cantidades ingentes de agua, lo
cual esta ocasionando un fuerte
impacto ambiental.

“Hasta la fecha, la academia y
laindustria alimentaria nose han
unido, cada una va por distintos
caminos y, a veces, cada una da
vueltas alrededor de si misma.
Creo que yaestiempode queem-
pecemos a trabajar de manera
conjunta para mejorar en todos
sentidos esta industria”, finaliza
Cosbert. ®
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