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Sintesis de prebidticos para fortalecer la
iInmunidad de las personas

La ventaja de producir prebidticos, como la lactulosa, radica en que es un producto de alto valor
agregado con diversas aplicaciones en la industria alimenticia y farmaceéutica. Debido a su accion
en el cuerpo humano, permite mejorar la salud intestinal de quien los consume, ademas de
otorgar proteccion ante ciertas enfermedades y alergias.

Dra. Cecilia Guerrero S.
Escuela de Ingenieria Bioquimica

n la Escuela de Ingenieria Bio-

quimica de la Pontificia Uni-

versidad Catélica de Valparai-

so se desarrolla un proyecto
pararevalorizar el suero de la industria
quesera, con el objetivo de producir
prebidticos que ayuden a mejorar la
salud de las personas.

Los prebiéticos son carbohidratos
no digeribles que no son absorbidos
en la parte superior del sistema diges-
tivo, sino que alcanzan el intestino
grueso. Alli favorecen el crecimiento y
la actividad de la microbiota benéfica
presente, siendo las mas relevantes
las bifidobacterias y los lactobacilos.
La lactulosa es un tipo de prebibtico
que puede ser sintetizado a partir del
permeado de suero, un subproducto
de la industria del queso, el cual ac-
tualmente es considerado un desecho.

La ventaja de producir prebiéticos,
como la lactulosa, radica en que es un
producto de alto valor agregado con
diversas aplicaciones en la industria
alimenticia y farmacéutica. Debido a
su accién en el cuerpo humano, permi-
te mejorar la salud intestinal de quien
los consume, ademés de otorgar pro-
teccién ante ciertas enfermedades y
alergias.

La lactulosa actualmente es produ-
cida industrialmente por via quimica, y
la propuesta de la Escuela de Ingenie-
ria Bioquimica (Fondecyt Regular
1190104) es emplear enzimas para sin-
tetizarla, debido a las ventajas que
ofrece la biocatdlisis. La via enziméatica
permite revalorizar el suero de quese-
riamediante un proceso mas amigable
con el medioambiente en compara-
cioén con los procesos quimicos. Esto
es porque no se generan productos
adicionales indeseados, que poste-
riormente deben ser removidos del
producto y tratados previo a su dispo-

sicion final. Todo ello hace que el pro-
ceso de purificacion del prebidtico sea
mas sencillo, econédmicamente com-
petitivo y sustentable.

PREBIOTICOS PARA LA
SALUD HUMANA

Los prebidticos funcionan como el
alimento para nuestramicrobiota intes-
tinal benéfica, lo que le entrega ener-
gia para su crecimiento y generar me-
tabolitos que pueden otorgar inmuni-
dad y proteccién ante diversas enfer-
medades y alergias.

Los prebiéticos son afadidos a de-
terminados alimentos de forma que
quien los consuma pueda obtener sus
beneficios. La ventaja de los prebioti-

COs por sobre otros productos, es que
ayudan amejorar la floraintestinal de la
persona en la medida justa en que se
requiera, ya que ésta es muy variable
en cada caso, al estar sujeta a la dieta
que tenga cada persona. Ademas,
pueden ser incorporados a alimentos
procesados sin perder su funcionali-
dad bioldgica.

PROYECTO CONJUNTO

Esta investigacion se realiza en
conjunto con el Dr. Carlos Vera, de la
Universidad de Santiago de Chile,
quien junto a su equipo del Laboratorio
de Biologia Molecular, proporcioné las
enzimas, las extrajeron y realizaron
una mutacién genética para obtener

un mayor rendimiento en la sintesis de
lactulosa.

El proyecto contempla cuatro anos
de desarrollo, y realizara la compara-
cién de dos procesos enzimaticos pa-
ra la produccién de lactulosa: el tradi-
cional, que es a partir de la enzima
B-galactosidasa, y otro que emplea la
enzima celobiosa 2-epimerasa, la cual
es capaz de transformar la lactosa en
lactulosa directamente en un sélo pa-
s0, conrendimientos similares alos ob-
tenidos por via quimica, pero sin la ge-
neracion de compuestos indeseados.
De esta manera, se podra identificar el
proceso que logre la sintesis de lactu-
losa con mayor productividad y rendi-
miento.
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