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L
os prebióticos son sus-
tancias nutracéuticas
que el organismo hu-
mano no puede digerir
y que, en lugar de llegar
al torrente sanguíneo
como nutrientes, ac-
túan en el intestino

grueso y sirven para que bacterias
benéficas (por ejemplo, de los ge-
neros L actobacillus y Bifidobac -
terium) se nutran de ellas, prolife-
ren en el colon y regulen y pro-
muevan una microbiota intesti-
nal equilibrada, óptima para
nuestra salud digestiva.

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

“Casi todos los prebióticos son
oligosacáridos o azúcares com-
plejos que los humanos no pode-
mos asimilar. Pueden surgir de
moléculas complejas como la
inulina, la segunda fuente más
importante de energía de las
plantas, después del almidón.
Ahora bien, la inulina es una mo-
lécula (polisacárido) muy grande
que se debe cortar en fracciones
pequeñas, llamadas fructooligo-
sacáridos, para que éstos puedan
ser asimilados con facilidad por la
microbiota intestinal. Hoy en día
se ha reconocido la importancia
en la dieta tanto de la inulina (fi-
bra soluble) como de los fructoo-
ligosacáridos de inulina (prebió-
ticos), y con ellos se han recupera-
do muchas de las propiedades
nutricionales perdidas con la ali-
mentación industrializada”, se-
ñala Agustín López Munguía, in-
vestigador del Departamento de
Ingeniería Celular y Biocatálisis
del Instituto de Biotecnología,
c a m pu s Morelos, de la UNAM.

L EVA NA
Hay otro polisacárido constitui-
do por fructosa arreglada quími-
camente de forma diferente a la
inulina, que recibe el nombre de
levana. Desde hace años, López
Munguía y sus colaboradores tra-
bajan con él 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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AGUSTÍN LÓPEZ MUNGUÍA
Investigador del Instituto
de Biotecnología, ca m p u s
Morelos, de la UNAM

“L os
f r u ct o o l igos acá r i d os
de levana se
caracterizan por
‘i m it a r ’ v a r i os
compuestos de
muchos alimentos
fermentados que no
n e ces a r i a m e nt e
están disponibles
para todos los
co n s u m i d o r es ”

no había fructooligosacáridos de
levana, y se dieron a la tarea de
buscar una enzima que, como su-
cede con la inulina, pudiera sin-
tetizar ese polisacárido y otra que
lo hidrolizara.

“Fue así como fusionamos el
gen que da lugar a una enzima
bacteriana que sintetiza la levana
a partir de la sacarosa o azúcar de
caña con el gen que da lugar a otra
enzima capaz de cortar la levana
sintetizada en moléculas peque-
ñas. El nuevo gen generó una en-
zima quimérica que sintetiza la
levana y, a la vez, la corta en fruc-
tooligosacáridos, con el fin de
producir un nuevo tipo de pre-
bióticos fácilmente asimilables
por la microbiota intestina.”

PAT E N T E
De acuerdo con el investigador,
hasta ahora no se había reportado
en la literatura científica ningún
proceso enzimático para produ-
cir eficientemente fructooligosa-
cáridos de levana.

“Es importante especificar que
son fructooligosacáridos de leva-
na, porque los de inulina existen
en el mercado desde hace tiem-
po; además, los fructooligosacá-
ridos de levana se caracterizan
por ‘imitar ’varios compuestos de
muchos alimentos fermentados
que no necesariamente están dis-
ponibles para todos los consumi-
dores. El objetivo es diversificar la
fuente de prebióticos para diver-
sificar la microbiota intestinal”,
agre ga.

Este desarrollo biotecnológico
ya cuenta con una patente en Mé-
xico que protege la nueva enzima
quimérica, el gen que la codifica y
el sistema que permite reprodu-
cirla en microorganismos por
medio de fermentación.

“Sería muy positivo, desde
múltiples puntos de vista, que
una empresa se interesara en
aprovechar este desarrollo bio-
tecnológico para enriquecer, con
los fructooligosacáridos de leva-
na, un nuevo tipo de prebióticos,
alimentos como panes, leches, li-
cuados, etcetera,”, finaliza Agus-
tín López Munguía. b

Proyecto UNAM

b EN CORTO

LÍDER DEL PROYECTO MUON
IDENTIFIER DETECTOR

Antonio Ortiz Velásquez, investigador del Departamen-
to de Física de Altas Energías del Instituto de Ciencias
Nucleares de la UNAM, fue aprobado como líder del pro-
yecto Muon Identifier Detector, uno de los detectores
estratégicos del futuro experimento ALICE 3, por el Con-
sejo de la Colaboración ALICE, del Centro Europeo de In-
vestigación Nuclear (CERN, por sus siglas en francés). b
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S EC U E N C I A N
EL GENOMA DEL
PATO MEXICANO
Un grupo de investigadores mexi-
canos, entre los que se encuentran
tres del Instituto de Ecología de la
UNAM, secuenció por primera vez
el genoma del pato mexicano
(Anas diazi), una especie amena-
zada de acuerdo con la norma me-
xicana en materia de conserva-
ción. Éste es el primer ensamblaje
de novo de alta calidad del geno-
ma del pato mexicano, lo que pro-
porciona una referencia genómica
para futuros estudios sobre la evo-
lución, conservación y genética de
esta especie. El estudio ya se publi-
có en la revista BMC Genomics. b
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SE ABRE LA CLÍNICA INTEGRAL
DE SALUD MENSTRUAL

La Clínica Integral de Salud Menstrual, primera en su tipo en la UNAM,
abrió sus puertas en el Centro Médico Universitario de la Dirección Ge-
neral de Atención a la Salud, en CU. Allí, las personas menstruantes en-
contrarán profesionales en medicina, enfermería, nutrición, psicología,
terapia física y rehabilitación, así como trabajo social, comprometidos
con el bienestar de la comunidad puma. b
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Diferencia s
b Como lo indica su nom-
bre, los prebióticos vienen
antes de los probióticos y
son los oligosacáridos o azú-
cares complejos que alimen-
tan a los probióticos, o sea, a
las bacterias benéficas que
conforman nuestra micro-
biota intestinal.

L evansacarasa
y endolevanasa

b López Munguía y sus colabo-
radores recurrieron a la ingenie-
ría genética para fusionar el gen
de la enzima levansacarasa, que
sintetiza la levana (cadenas de
cientos de moléculas de fructo-
sa) a partir de la sacarosa o azú-
car de caña, y el gen de la enzima
endolevanasa, que la corta en
pequeñas cadenas de hasta 10
moléculas de fructosa.

“De este modo creamos nuestra
enzima quimérica. Conforme la
levansacarasa va sintetizando la
levana, la endolevanasa la va
cortando en pequeños pedazos,
es decir, en fructooligosacáridos.
En la producción de tequila, las
piñas de agave, que contienen
inulina y levana, se meten en un
horno y se obtiene fructosa, que
es lo que se fermenta y da lugar
al tequila. Sin embargo, en este
proceso se pierde toda la riqueza
nutrimental de la inulina y la
l e va n a”, explica el investigador.

DE PREBIÓTICOS

Con estas
sustancia s

nutracéutica s
(alimentos o

ingredientes con
p ro p ied ades

terapéuticas o
preventivas) se

puede n
e n r i quece r

alimentos como
panes, leches,

l icu ado s,
etcé te ra

bEl dato
Los prebióti-
cos se encuen-
tran de manera
natural en di-
versos alimen-
tos, pero parti-
cularmente en
muchos fer-
m e nta d os .

Los prebióticos alimentan a los probióticos, o sea, a las bacterias
benéficas que conforman nuestra microbiota intestinal.


