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Sabado, 24 de octubre de 200901:00 Salud (.. / index.html)
Logran un probidtico para prevenir el cOlera

Cientificos rosarinos junto a expertos de la India lograron desarrollar un alimento funcional
novedoso para prevenir y tratar el colera. Se trata de una experiencia inédita a nivel mundial.
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Cientificos rosarinos junto a expertos de la India lograron desarrollar un alimento funcional novedoso para
prevenir y tratar el cdlera. Se trata de una experiencia inédita a nivel mundial. Después de t@s afios de
investigacion consiguieron combinar bacterias lacticas con esporas bacterianas lo que permite mejorar la flora
intestinal humana y hacerla mas resistente al agente que produce la enfermedad. El producto cons%%&@@g*ﬁﬂ'a-h“p
prol?|ot|co rmxto cuya mayor ventaja re§|de en que no necesita refrigeracion y por lo tanto puede Ser(ﬁﬁ,&%ﬂsﬁjo%gl_ogran%20un%20probi%C3%B3tico%20para%20prevenir%2OeI%2(
distintos alimentos secos, como por ejemplo, cereales.
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El proyecto fue patrocinado por el Ministerio de Ciencia y Técnica de la Nacién y su par de la India, junto a la
Facultad de Ciencias Bioquimicas y Farmacéuticas de la UNR. Fue encabezado por el investigador rosarino
Roberto Grau y la especialista en alimentos funcionales Renu Agrawal, quien trabaja en el Central Food
Technological Research Institute de la ciudad de Mysore, en el sur de la India.

"Es una gran alegria comentar que hemos llegado al final del proyecto de manera exitosa. Este alimento
funcional que hemos desarrollado se hace en base a cereales fermentados (mijo y sorgo que son muy baratos y
de los cuales se destinan grandes cantidades para la alimentacion humana en el sudeste asiatico). El alimento
(o probistico mixto) ha demostrado su eficiencia para detener el crecimiento y la adherencia del vibrio causante
del célera", explico a La Capital Roberto Grau.

El desarrollo fue presentado recientemente en Tucuman en un simposio internacional de probiéticos lacticos
organizado por el instituto dependiente del Conicet Cerela (Centro de Referencia para Lactobacilos). La doctora
Agrawal viajo especialmente para la disertacion.

Otro aspecto "muy positivo" de la interaccion entre el sistema de Ciencia y Tecnologia de la Argentina y su SAN MARTIN 2780 - TEL. 485-6000
contraparte de la India es que ademas de haberse logrado el producto, luego de los 3 afios de desarollo del
proyecto (que finaliza en noviembre), el mismo estd siendo patentado en la India para permitir su uso en la
poblacién de ese pais como prevencion del desarrollo y expansion del célera.
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"Ha sido, sin lugar a dudas, una experiencia positiva y formativa para ambas partes debido a diferentes factores
como la diferencia cultural, costumbres, habitos alimenticios, situacién sanitaria, tamafio de la poblacion,
capacidad para llegar a escala industrial de produccién. Llegamos a buen puerto ya que logramos desarrollar un
alimento nutritivo muy barato (a base de mijo) conteniendo dos bacterias probidticas que pueden estar presente
en el alimento, crecer en él y producir un efecto protector contra la bacteria causante del célera", explicé Grau.
Como cuspide y corolario de este desarrollo el mismo se traducira en una patente internacional.

Si bien existen muchos proyectos de investigacién y desarrollo muy pocos de ellos logran llegar en el plazo
acordado a resultados concretos.

El alimento funcional conseguido por los investigadores de Argentina y de la India tiene la particularidad de
contener dos bacterias probiéticas muydistintas como son la lactica y otra esporulada como el Bacillus subtilis,
explicd Grau.

El célera es una enfermedad siempre amenazante para Latinoamérica incluyendo la Argentina. “No hay que
olvidarse de eso ya que el dengue hace 3 o 4 afios atras era una amenaza y ahora es una triste realidad en
nuestro pais”, concluyo.

Florencia O’Keeffe
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