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cosacueste. El laboratorio de sani-
dad animal Santa Elena—aquel que
producialavacunacontralaaftosa
y que, desinteligenciamediante, fue
obligadoadejar dehacerloen 1993—
estaasociado también enlapesqui-
sa

“Hoy el producto esta en su
fase beta —anuncia Conijeski—. Es
una bacterina. Esta hecha de los
patégenos muertos, de modo que
suinocuidad es absoluta. Yatene-
mos algunos resultados de campo
que demuestran que su uso prote-
ge hasta cierto punto al animal.
Pero debemos avanzar paradarle
mayor eficacia y efectividad.”

El camino recorrido haimplica
dod desarrollo denuevas capacida
desend SistemaNacional delnno-
vacion. En el dreadelamicrobiolo-
gialosesfuerzosredizadosparades-
cribir exactamente € patGgeno en-
frentado supusieron un desafio para
el laboratorio ddl Instituto de Inves-
tigaciones Pesqueras de la Facultad
de Veterinaria, que fue reequipan-
dose y afinando sus habilidades de
modo que hoy esta en condiciones
deatender otrasdemandasdelapro-
duccién acuicola en este aspecto.

Ademas fue necesario montar
un “laboratorio himedo” que re-
produzca las condiciones natura-
lesen que sedesenvuelvelaenfer-
medad, que también esta funcio-
nando en | nvestigaci ones Pesque-
ras, a efectos de estudiar interac-
cionesentreel ambientey laenfer-
medad.

En € &reainmunol 6gica hubo
gue recurrir a personas que cono-
cian la materia en otros organis-
mos, puesto que no |os habia for-
mados especificamente en anima-
les acudaticos. A medida que se
avanz6 pudo comprobarse que las
técnicas utilizadas para establ ecer
el estado inmunolégico de otros
animales no servian. Fue el mo-
mento de mayor desasosiego. Era
vital determinar si lavacunaacti-
vabala cantidad suficiente de an-
ticuerposy por cuanto tiempo és-
tos se mantenian en guardia, ya
gque este dato determina la fre-
cuenciadelasdosisasuministrar.
Hubo pues que desarrollar técni-
cas nuevas.

Probablemente €l afio que vie-
ne, en unacelebracion enlaqueno
fatardcaviar, sedéaconocer quela
vacuna esta pronta. La gente de
Esturiones del Rio Negro habra
ganado una batalla decisiva contra
laplaga. El laboratorio SantaElena
comenzardaproducir vacunasnoya
s0lo para ganado, Sino para peces.
Un*“laboratoriohdmedo” y unreno-
vadolaboratoriomicrobiol gicopo-
tenciarénlacontribuciondel Institu-
to delnvestigaciones Pesquerasala
acuicultura nacional, y se habran
acufiado mecanismos para evauar
la produccién de antigenos en ani-
malesmarinos. Podrasostenerseen-
tonces que Uruguay se hatransfor-
mado en un productor no sdlo de
commodities, sinodebiotecnologias
paralaacuiculturadelaregion.

*  Estrategia Uruguay |1l siglo. As
pectos productivos, Montevideo,
agosto de 2009, péag 40.

** Conroy, Gina. “Realidad sanitaria de
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nezuela, 2003, disponible en
www.fontagro.org/Projects/01_04.../
Realidad%20sanitaria.pdf

**%* Romano, Luis Alberto y Mejia, José.
“Infeccion por Streptoccocus iniae,
Revista Aquatic, n° 18, pags 25-32.
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Investigacion en nuevas tecnologias de procesamiento de leche

ElLATU y la Facultad de
Quimica estan trabajando en
un proyecto que busca
mejorar la calidad de la leche
y los productos lacteos a
partir de una tecnologia de
homogeneizacién por altas
presiones que hoy se esta
abriendo camino en Europa y
Estados Unidos. Se apunta a
obtener productos mas
saludables, duraderos e
inocuos, y acompafiar asi las
tendencias de un mercado
cada vez mas demandante.

ALvAaRrRO
PEREZ GARCIA

EL PROYECTO SE llama“Introduc-
cion de latecnologia de homoge-
neizacion por altas presiones para
€l procesado de lacteos funciona-
lesenUruguay: lechefluidaentera
reducida en colesterol”, y fue uno
de los més de 40 que se presenta-
ron para obtener financiacion del
Fondo Sectorial Innovagro. Sus
responsables son laingeniera qui-
micaDanielaEscobar, del Labora-
torio Tecnolégico del Uruguay
(LATU) y €l profesor Tomas L épez
delaFacultad de Quimicaeinves-
tigador activo delaPlantade Tec-
nologia de Alimentos, de la Uni-
versidad Autonomade Barcel ona.
Ambosestudiaronlamismatecno-
logiaen distintoslugaresdel mun-
do (Escobar en dos universidades
deEstadosUnidos, lade Washing-
ton Statey lade Tennessee, y L6-
pez en la mencionada de Barcelo-
na). En 2008 hicieron sinergia 'y
hoy trabajan juntos.

¢ HOMOGENEIZACION POR ALTAS
PRESIONES? Cuando la industria
|acteainterviene la leche para que
sea més estable, justamente lo que
hace es homogeneizar. Con €l ad-
venimiento de nuevos materialesy
nuevos disefios de intensificadores
y devévulas, surge unanuevage-
neracion de homogeneizadores por
atapresion. No es que lahomoge-
neizacion habitual ya no acance,
sinoquesebuscaun propositodife-
rente: aplicar presiones 10 o 12
veces mayores a las que se usan
habitual mente. Esasaltaspresiones
producen cambiosfisicosy quimi-
cos: conlahomogeneizacién tradi-
ciona € globulo graso delaleche
sellevaaciertas dimensiones, esta

nuevatecnologialo disminuye aun
maés. Incluso tiene la capacidad de
romper membranasdelosmicroor-
ganismosy losinactiva.

En aras de mantener las propie-
dades organolépticas y nutritivas
de los alimentos se han desarrolla
do nuevas tecnologias de procesa
miento para sustituir la pasteuriza-
cién tradicional. Esos tratamientos
térmicosavecestienen desventajas
desde el punto de vistanutricional,
como la pérdida de vitaminas o la
alteraciondel sabor. Estanuevatec-
nologiaapuntaagenerar unagama
deproductosdemayor calidad, y en
un solo paso se obtendrialainacti-
vacion de patégenos y microorga
nismosdelalechey lahomogenei-
zacion. Eso hace que en teoria la
calidad del producto sea mejor.
Entre las opciones para procesar
alimentos, estatecnol ogia se perfi-
laria como una interesante herra-
mientaparael caso delosliquidos.

Daniela Escobhar

“LA IDEA ES tener un alimento
en estanteria que pueda tener
una vida Gtil mayor y que €l
consumidor obtenga ademas
productos mas saludables.”

CHAU COLESTEROL. El homogenei-
zador deultraataspresionesquequie-
ren adquirir disminuye d tamafio del
glébulo graso mucho més que un ho-
mogeneizador comun; sepodriafaci-
litr por gemplo, la extraccion dd
coleserol. Laideaesaumentar laefi-
cienciay obtener unaleche con bgo
contenido de colesterol de modo que
la industria léctea pueda ofrecer un
producto aun segmento delosconsu-
midores con dificultades o patologias
asociadas. A partir de esaleche dife-

Un homogeinizador instalado en la Universidad de Tennessee

renciadase puedehacer yogures, que-
s0sy otrosderivados|écteoscon bgo
contenido de colesteral.

La homogeneizacion por altas
presiones va de la mano con las
tendencias de los consumidores
contemporaneosaadquirir alimen-
tos méas sanos, mas frescos, més
saludables, porque mantiene mas
las proteinas (no se desnaturali-
zan) y hace que la leche sea mas
natural. Pero no solo se apunta a
lasdemandas del consumidor sino
también ala productividad. Cuen-
ta Lopez que estudios realizados
enyoguresen Barcelonapermitie-
ron detectar que se podiaaumentar
laproduccion un 10 por ciento sin
€l agregado de sdlidos como pro-
teinasde suero, y queconeso sele
ofrece al empresario un producto
mas competitivo a la vez que se
potencialavida (til del mismo. Y
que también se puede disminuir
parte de los aditivos que se utili-
zan, como |os estabilizantes. Otra
ventaja es que podria aumentar €l
rendimiento de ciertos tipos de
quesos ya que se ha encontrado
unamejora en su rendimiento.

EL OBJETO DEL DESEO. La pre-
guntaess paraexplorar todas es-
taslineas es necesario instalar una
infraestructura costosa. En reali-
dad el valor del equipoesalto, pero
noloscostosoperativos. El equipo
rondarialos 65 mil ddlares (proce-
sa arededor de ocho litros por
hora), y si bien sirve esencialmen-
te para investigar en la industria
| &ctea, tiene otras aplicaciones. Se
puede pensar en otros productos
fluidos, como jugos, y también en
la industria farmacéutica y en la
biotecnologia. “ En Barcelona fui
participe del nacimiento de esta
tecnologia(conjugos, leches, que-
sos, hasta con huevos liquidos), y

ahi te das cuenta de la potenciali-
dad quetiene” , anota L 6pez.

Actualmente hay sélo un equi-
po, méschico, en el Polo Tecnol 6-
gicodePando, peronodalaspres-
tacionesqueel quedemandan, ade-
mas de no llegar a las presiones
pretendidas.

Losinvestigadoressefialanque
laideaes ver todas las posibilida-
desdel equipo, tantoanivel acadé-
mico como para los propios em-
presarios. “ Queremosgenerar mas
investigacion en Uruguay y que
seainvestigacion aplicada, obvia-
mente. Subirnos al tren de paises
europeoso deEstadosUnidos, que
se dieron cuenta de que es una
tecnologia que vale la pena” , se-
fiala L 6pez.

Asi se podria trabajar en con-
junto con pequefias empresas que
tengan, por jemplo, unaleche ve-
getal y quieran mejorarla. ¢Como?
Generando tecnologias que logren
gue ese producto sea més estable,
gue conserve un sabor mas natural
y tenga unavida Util mayor.

“El hecho de traer un proceso
nuevoimplicaquehay quehacer una
serie de pruebas a nivel nutricional,
toxicologico, para probar que esa
tecnologia esinocua, no genera da-
fiosy se puede aplicar. Una PYME es
muy dificil que desarrolle esta con-
cepcion por sl misma, por eso inten-
tamosquesegenerenestassinergias
ingtitucionales’ , dice Ldpez.

Para eso hay que empezar con-
venciendo a los indudtriales de la
necesidad de esta tecnologia que
ayudaria a Uruguay a acompafiar
més y mgor las tendencias de un
mercado cada vez mas demandante
de productos que no s6lo sean salu-
dables sino que atiendan distintos
problemas de salud (colesterol, en-
fermedadescardiovascul ares, hiper-
tension, entre otros). =





