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Con estas
sustancias
nutracéuticas
(alimentos o
ingredientes con
propiedades
terapéuticas o
preventivas) se
pueden
enriquecer
alimentos como
panes, leches,
licuados,
etcétera

—ROBERTO GUTIERREZ
ALCALA
—robargu@hotmail.com

0s prebidticos son sus-
tancias nutracéuticas
que el organismo hu-
mano no puede digerir
yque, en lugar de llegar
al torrente sanguineo
como nutrientes, ac-
tian en el intestino
gruesoysirvenparaquebacterias
benéficas (por ejemplo, de los ge-
neros Lactobacillus y Bifidobac-
terium)senutrandeellas, prolife-
ren en el colon y regulen y pro-
muevan una microbiota intesti-
nal equilibrada, o6ptima para
nuestrasalud digestiva.

Se encuentran de manera na-
tural en alimentos como ajos, ce-
bollas, espdrragos, alcachofas,
avena, cebada, trigo, frijoles, len-
tejas, garbanzos, platanosy man-
zanas, cacao, leche materna...,
pero particularmente en muchos
alimentos fermentados.

“Casi todos los prebioticos son
oligosacaridos o azticares com-
plejos que los humanos no pode-
mos asimilar. Pueden surgir de
moléculas complejas como la
inulina, la segunda fuente mas
importante de energia de las
plantas, después del almidén.
Ahorabien, lainulinaesuna mo-
lécula (polisacarido) muy grande
que se debe cortar en fracciones
pequenas, llamadas fructooligo-
sacdridos, para que éstos puedan
serasimiladosconfacilidad porla
microbiota intestinal. Hoy en dia
se ha reconocido la importancia
en la dieta tanto de la inulina (fi-
bra soluble) como de los fructoo-
ligosacdridos de inulina (prebio-
ticos),yconellossehanrecupera-
do muchas de las propiedades
nutricionales perdidas con la ali-
mentacién industrializada”, se-
fiala Agustin Lopez Munguia, in-
vestigador del Departamento de
Ingenieria Celular y Biocatalisis
del Instituto de Biotecnologia,
campus Morelos, de laUNAM.

LEVANA
Hay otro polisacéarido constitui-
do por fructosa arreglada quimi-
camente de forma diferente a la
inulina, que recibe el nombre de
levana. Desde hace afios, Lopez
Munguiaysuscolaboradorestra-
bajan con €l y han identificado
que alimentos fermentados co-
mo el pulque y el natto lo contie-
nen en abundancia.

Con este antecedente, los in-
vestigadores de la Universidad
Nacional se preguntaban por qué
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LIDER DEL PROYECTO MUON

IDENTIFIER DETECTOR

Antonio Ortiz Velasquez, investigador del Departamen-
to de Fisica de Altas Energias del Instituto de Ciencias
Nucleares de la UNAM, fue aprobado como lider del pro-
yecto Muon Identifier Detector, uno de los detectores
estratégicos del futuro experimento ALICE 3, por el Con-
sejo de la Colaboracion ALICE, del Centro Europeo de In-
vestigacion Nuclear (CERN, por sus siglas en francés). @
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Diferencias

® Comoloindicasunom-
bre, los prebidticos vienen
antes de los probidticos y
son los oligosacaridos o azu-
cares complejos que alimen-
tan alos probiodticos, o sea, a
las bacterias benéficas que
conforman nuestra micro-
biotaintestinal.
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Los prebidticos alimentan a los probidticos, o sea, a las bacterias
benéficas que conforman nuestra microbiota intestinal.

Levansacarasa
vy endolevanasa

@ Lopez Munguiay sus colabo-
radores recurrieron alaingenie-
ria genética para fusionar el gen
delaenzima levansacarasa, que
sintetiza lalevana (cadenas de
cientos de moléculas de fructo-
sa) a partir de la sacarosa o azu-
cardecana, vy elgendelaenzima
endolevanasa, quela cortaen
pequenas cadenas de hasta10
moléculas de fructosa.

“De este modo creamos nuestra
enzima quimérica. Conformela
levansacarasa va sintetizando la
levana, la endolevanasalava
cortando en pequenos pedazos,
es decir, en fructooligosacaridos.
Enla produccion de tequila, las
pinas de agave, que contienen
inulinay levana, se meten enun
hornoy se obtiene fructosa, que
eslo que se fermentay dalugar
al tequila. Sin embargo, en este
proceso se pierde toda lariqueza
nutrimentaldelainulinayla
levana”, explica el investigador.

SECUENCIAN

EL GENOMA DEL

UNAM

PATO MEXICANO

Un grupo de investigadores mexi-
canos, entre los que se encuentran
tres del Instituto de Ecologiade la
UNAM, secuencio por primera vez
el genoma del pato mexicano
(Anas diazi), una especie amena-
zada de acuerdo con lanorma me-
xicana en materia dle conserva-
cién. Este es el primer ensamblaje

de novo de alta calidad del geno-
ma del pato mexicano, lo que pro-
porciona una referencia genémica
para futuros estudios sobre la evo-
lucién, conservacion y genética de
esta especie. El estudio ya se publi-
c6 en larevista BMC Genomics. @
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o El dato
Los prebioti-
€os se encuen-
tran de manera
natural en di-
versos alimen-
tos, pero parti-
cularmente en
muchos fer-
mentados.
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AGUSTIN LOPEZ MUNGUIA
Investigador del Instituto

de Biotecnologia, campus
Morelos, de la UNAM

“Los
fructooligosacaridos
de levana se
caracterizan por
‘imitar’ varios
compuestos de
muchos alimentos
fermentados que no
necesariamente
estan disponibles
para todos los
consumidores”

no habia fructooligosacaridos de
levana, y se dieron a la tarea de
buscarunaenzimaque,comosu-
cede con la inulina, pudiera sin-
tetizar ese polisacaridoyotra que
lo hidrolizara.

“Fue asi como fusionamos el
gen que da lugar a una enzima
bacteriana que sintetizalalevana
apartir delasacarosa o azticar de
cafiaconelgenquedalugaraotra
enzima capaz de cortar la levana
sintetizada en moléculas peque-
fias. Elnuevo gen generd unaen-
zima quimérica que sintetiza la
levanay, alavez, lacortaen fruc-
tooligosacdridos, con el fin de
producir un nuevo tipo de pre-
bidticos facilmente asimilables
por lamicrobiota intestina.”

PATENTE

De acuerdo con el investigador,
hastaahoranosehabiareportado
en la literatura cientifica ningtin
proceso enzimatico para produ-
cir eficientemente fructooligosa-
caridos delevana.

“Esimportanteespecificarque
son fructooligosacaridos de leva-
na, porque los de inulina existen
en el mercado desde hace tiem-
po; ademas, los fructooligosacé-
ridos de levana se caracterizan
por ‘imitar’ varioscompuestosde
muchos alimentos fermentados
quenonecesariamenteestandis-
ponibles paratodoslos consumi-
dores.Elobjetivoesdiversificarla
fuente de prebidticos para diver-
sificar la microbiota intestinal”,
agrega.

Este desarrollo biotecnoldgico
yacuentaconunapatenteen Mé-
xicoque protegelanuevaenzima
quimérica,elgenquelacodificay
el sistema que permite reprodu-
cirla en microorganismos por
medio de fermentacion.

“Seria muy positivo, desde
multiples puntos de vista, que
una empresa Se interesara en
aprovechar este desarrollo bio-
tecnoldgico para enriquecet, con
los fructooligosacdridos de leva-
na, un nuevo tipo de prebioticos,
alimentos como panes, leches, li-
cuados, etcetera,”, finaliza Agus-
tin Lopez Munguia. @

SE ABRE LA GLINICA INTEGRAL
DE SALUD MENSTRUAL

La Clinica Integral de Salud Menstrual, primera en su tipo en la UNAM,
abrio sus puertas en el Centro Médico Universitario de la Direccion Ge-
neral de Atencion a la Salud, en CU. Alli, las personas menstruantes en-
contraran profesionales en medicina, enfermeria, nutricion, psicologia,
terapia fisica y rehabilitacion, asi como trabajo social, comprometidos
con el bienestar de lacomunidad puma. ®
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