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Desarrollan

en Rosario un
alimento para
tratar el colera

## Cientificos locales y
de la India trabajan en
una experiencia inédita 1
a nivel mundial
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Rosario es pionera en el desarrollo de
un alimento funcional contra el colera

® = Cientificos de la
ciudad trabajan con
investigadores de la
India. Quieren lograr
un probiético mixto

Florencia 0 " Keeffe

LaCapmar )

Cientificos rosarinos trabajan
junto a expertos de la India
para desarrollar un alimento

terianas para mejorar la flora
intestinal humana y hacerla
mas resistente al agente que
produce la enfermedad. De
conseguirse finalmente el pro-
ducto, un probiético mixto, su
mayor ventaja reside en que
no necesita refrigeracion y por
lo tanto puede ser adicionado
a distintos alimentos secos,
como por ejemplo, cereales,
El proyecto estd a cargo de
del Instituto de Biologia Mo-
lecular y Celular de Rosario
(IBR) dependiente del Coni-
cet y la Facultad de Ciencias
Bioquimicas y Farmacéuticas
de la UNR. Es encabezado por
el investigador rosarino Ro-
berto Grau y la especialista
en alimentos funcionales Re-
nu Agrawal, quien trabaja en
el Central Food Technological
Research Institute de la ciu-
dad de Mysore, en el sur de la
India. En dialogo con La Ca-
PITAL explicaron detalles de

este desarrollo que cuenta
con el subsidio de la Secre-
tarfa de Ciencia y Tecnologia
(SECyT) de la Argentina y la
agencia de Desarrollo Cientifi-
co, Téenico e Industrial de la
India. “Laidea es conseguir un
probiotico mixto. La doctora
Agrawal trabaja en el desarro-
1llo de probiéticos, con bacte-
rias ldcticas para humanos, y
nosotros estamos probando la
efectividad de las esporas Ba-
cillus subtilis”, destaca Grau
y agrega: “Lo interesante de
dichas esporas es que pue-

den adicionarse a cualquier
1to de consumo masiy

Ios pmmm que faenemm
actualmente en el mercado

teos y por lo tanto necesitan
una rigurosa cadena de frio
para mantenerlos vivos y ser
realmente itiles”. Ineluso,
podrian agregarse a la yerba
mate ya que son capaces de
resistir el agua caliente.

Encuentro. Hace un ano y
medio, Grau y una delegacion
cientifico-técnica del pais asia-
tico se encontraron en un wor-
kshop en Buenos Aires. Alli
los cientificos descubrieron
que tenian intereses comu-
nes, seleccionaron un tema (la
prevencion y tratamiento del
colera) y se pusieron manos a
la obra. Grau viajo a la India
a mediados del 2007 donde se
reunio con la doctora Agrawal,
y ahora la especialista llego a
Rosario.

Ataviada con un atuendo
tipico de intenso color tur-
quesa, Agrawal sonrie entre

que estdn incluidos en lde-
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El grupo de trabajo liderado
por Roberto Grau esta inte-
grado ademads por los inves-
tigadores Lelia Orsaria, Ester
Sabal, Marcela Salvarrey; los
becarios Bettina Bongiovani
(Foncyt, posdoctoral), Tama-

Spalding (Foncyt, docto-

La investigadora Agrawal, de India, y el doctor Grau, de Rosario.

pipetas y ratas de laboratorio
mientras explica la importan-
cia del proyecto: “En el insti-
tuto en el que desarrollo mi
actividad nos especializamos
en alimentos funcionales. Mi
interés particular en este
proyecto es que no conocia
la posibilidad de combinar
bacterias lacticas con bacte-
rias formadoras de esporas,

Bacillus subtilis, la elegida

&Queé es Bacillus subtilis? El
investigador Roberto Grau
explico el origen y las venta-
jas de esta bacteria que estan
utilizando para crear un pro-
bidtico mixto. “Los microorga-
nismos, también llamadps mi-
crobios, no se ven a simple vis-
ta, son demasiado pequenos, ¥
por lo tanto es imprescindible
el uso del microscopio para
poder individualizarlos. En el

grupo de los microorganismos
estan las bacterias, los virus,
los hongos y los parasitos, En-

tre las bacterias se encuentra
Bacillus subtilis, que forma
spam-cuandn las condicio-
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Colonias bacterianas con las
que se trabaja habitualmente.

ambient&lesvuelvenaserm-
crecimiento”,

“Bacillus subtilis desperto
y mantuvo el interés de los
biologos durante mas de 100
anos ya que han tratando de
comprender el mecanismo de
formacion de esporas y sus in-
creibles propiedades de resis-
tencia y longevidad al paso del
tiempo”, agrega Grau.

Aparte de este interés ba-
sico, senala, la bacteria en
cuestion “posee amplias apli-
caciones industriales como
fuente de antibidticos natura-
les contra bacterias y hongos
patdgenos, sustancias antivi-
rales (contra el HIV), enzimas
y agentes tensoactivos (deter-

tes), vacunas orales y aho-
bidticos a

ya que es algo muy novedoso,
8i logramos nuestro objetivo
es posible que el Estado, en
mi pais, se interese por ha-
cer un aporte econtmico pe-
ro para ello debemos probar
la efectividad del producto
en humanos. Estamos recién
en la mitad”, senala. Hasta el
momento los subsidios conse-
guidos son para transporte y
estadia de los cientificos. “En
diciembre vendra el momento
de pedir apoyo financiero para
las evaluaciones en humanos”,
dice Grau, quien se muestra
confiado en las bondades de
la propuesta.

Desafio. Para una poblacion
tan numerosa como la de la In-
dia, que en menos de una dé-

cada superara a la poblacion
‘de China (y que tiene un alto
indice de colera por la falta de
cloacas y la pobreza) el men-
cionado alimento funcional
seria un hallazgo importante.
“En India, ademas, el 90% de
la gente es vegetariana y co-
mo muchos no tienen acceso
ala electricidad no consumen
lacteos, por eso, conseguir
otros alimentos funcionales
que sean efectivos para la in-
munidad del organismo. eaun
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por excelencia, suplemen-
tos alimentarios microbia-
nos que deben llegar vivos
al intestino para mejora el
equilibrio de la flora. Se los
cultiva exdégenamente, con
la fermentacion de la leche, y
asi se logra la produccion de
yogures o leches dcidas con
dichas propiedades. “Cuando
uno bebe o come ese producto
incorpora esas bacterias que
son parte normal de la flora”,
explica Grau. Pero mas alla
del beneficio tienen un punto
débil: “Los probidticos lacti-
cos necesitan refrigeracion, y
ademas, las bacterias lacticas
son anaerobias —el oxigeno
del aire les resulta toxico—y
por eso hay que consumirlas
en un lapso muy breve desde
su elaboracion para que no
mueran ya que si mueren de-
jan de ser probioticas”.

Mds resistente. El uso de es-
poras como el Bacillus subti-
lis, senala Grau, es ventajoso
porque es como una semilla y
no requiere frio ni otras con-
diciones especiales. Por ende,
puede incorporarse en la yer-
ba, el azacar o las galletitas.
Desde ya, dice Grau, hay que
pasar por varias etapas para
probar su seguridad y también
la cantidad necesaria que ha-
bria que ingerir para que sea
verdaderamente efectivo.
“Somos muy afortunados
de trabajar con la doctora
Agrawal que tiene una larga
experiencia en probidticos,
su ensayo y consumo en hu-
manos. Nosotros le sumamos
la posibilidad de unirlas a las
esporas Bacillus subtilis, ge-
nerando un probidtico suma-
mente estable que no reque-
rira refrigeracion, que es eco-
némlco ¥ able a ul
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