Biotempo 2014, Volumen 13, 69-70

LA BIOTECNOLOGIA MICROBIANA

Tomas Agurto Saenz*

“ Los microorganismos son grandes ingenieros”
“Si no habrian microbios no habria vida”

La ingenieria puede ser muy amplia, se relaciona con la imaginacion y creatividad ser genios, generadores de
un producto a partir de algo material, en cambio la biotecnologia es mas directa se refiere a las transforma-

ciones de elementos o substratos u otros productos, procesados por seres vivientes, desde una-célula primi
tiva hasta vegetales superiores y el hom&ueuel C. Prescott, en su tratado de Microbiologia Industrial se

ocupa de la elaboracion de acidos, alcoholes, esteroides y ~*~<
muchos elementos organicos mas. Kruger en su obra Bic
nologia Bacteriana, separa claramente a esta ciencia y té
en dos campos la Biotecnologia Clasica referidas a las ti
formaciones naturales, un substrato en producto por acci¢
una célula, todas sus procesos metabdlicos de sintesis y al
usando como catalizadores o instrumentos a otra gran mols
organica, la enzima, la segunda parte de este tratado es I
tecnologia Moderna donde el hombre cientifico-Técnico ya en
forma artificial ensayando en el laboratorio con el uso de probetas, pipetas, tubos, termocicladores balanzas y
ordenadores, usan células, los nucleos y dentro de ellas el ADN para producir transformaciones, los llamados
transgénicos, la manipulacion genética, las clonaciones, de sus alcances positivos y negativos mucho se ha tra
tado, que también tengo mi opinién reservada. EI hombre ha pasado por muchas generaciones de culturas, ca
taclismos, invasiones, epidemias, desapariciones de culturas, idiomas y razas, credos, las mas crueles guerras
al final de estos grandes desastres, estamos aqui y decir a que tanta generosidad de la historia y del ambiente,

de los conocimientos adquiridos evitando enfermedades y para eso la base es la alimentacion, tener vivienda,
con saneamiento y especialmente protegerse de los microbios con el uso de vacunas y antibioticos en ambiente
soleado y limpio con alimentos idéneos e indcuos, sin microorganismos que contaminan el ambiente, evitar las
infecciones. Cuando nacid la ingenieria y cuando la biotecnologia? me referiré a la segunda, ésta nace cuan-
do el hombre primitivo empieza a ser criador de animales, en muchos textos de biotecnologia se han podido
encontrar que el 70% estan referidas a las transformaciones hechas por microorganismos: hongos, bacterias \
otros de las mismas lineas. Los arquedlogos y antrop6logos consideran que la civilizacion data de hace mas de
10000 afos pero para llegar a estos culturas de construcciones bellas como Egipto, Mesopotamia, China, India
han sido muchos mas afos antes, en (Irak) hace 8000 afios un sumerio dejé cereales en una vajilla de ceramic
y alos pocos dias ese sumo tenia un olor y sabor agradable y se repitié y asi lograron crear las primeras bebida;
alcohdlicas, la elaboracion de la cerveza creci6 hasta la fecha, con maquinas modernas y tecnologias se tienelr
mejores cervezas. Posteriormente aparecen las fermentaciones de otros frutos y cereales y el vino, se relata e
el antiguo testamento, en la época de Cristo, se conocia el vino que nace en Asia Menor, Siria, Palestina, Judes
muy estimado por los Romanos afios antes de Cristo, llevados a Roma desde donde se expanden a toda Italic
Espafia, Francia, los monjes cristianos se convierten en expertos endlogos, Louis Pasteur 1860 perfecciona

su pureza al introducir la eliminacion de las bacterias acéticas que malograban el sabor y olor al vino con la
técnica de la pasteurizacion, que consiste en pasar el liquido por agua caliente a 65°C durante 30 minutos, téc

nica usada hasta la fecha para extender el tiempo de vida de muchos productos, como la leche, queso y otros
elementos conservados

* Tomas Agurto Saenz, Doctor en Ciencias Bioldgicas, Profesor de Microbiologia en la Universidad Ricardo Palma, con cinco libros escri-
tos sobre Microbiologia, trabajos de investigacion y asesoria de tesis en la especialidad.
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Los antiguos asiaticos conocian las bondades de lasaludables. Las empresas de alimentos cada dia son
leche agria, Metchnikoff perfeccioné la técnica de mayores y es aqui donde se usan las tecnologias de
acidificacion de la leche y elaborar el yogurt. tener productos idoneos con buenas practicas gana-
» o _ deras y agricolas in6cuos con el control microbiol6
La elaboracién del queso lo inician los beduinos gico que se hacen a las muestras aplicandose todo el
gue transportaban la leche de camellos en las bolsa%istema llamado (HACCP) Hazzard o riesgo y los

glgintes de cuero, ‘T‘,”' I_‘Z |eC|’|]e se coagulaba-y f‘_)(; puntos criticos de control evaluados por empresas
Mmaba requeson, su fiquido, €l SUETo, era consumi Oextranjeras calificadas en los llamados Sistemas

y el cuajo o requeson era el manjar, luego se usaronigo 1900 a 2013, en la historia de la microbiologia

el coajgr abo;nazo, extra1dp Se carneroshy cabras; lech grandes cientificos han dado su aporte a la humani-
un pedazo Iresco remojaban unas horas en 1eCN€yaq en |5 elaboracion de enzimas acidos, alcoholes,

tibia y esta se coagulaba, se le quita el Suero y sey 5 nas; antibicticos entre ellos muy famosos como
amasan en moldes y nace el queso ahora mejoradq ;¢ Pasteur, Robert Koch, Metchnikoff, Weis-

con el salado, y con bagterlas como Bac_zll_us_ liche mann, Laveran, Barton, Appert, Gram, Hansen.
niformes 'y Propionibacteriumy hongo Penicillium B o . _
roquefortise elaboraron quesos finos, mejorando La polumonocontammamon amblent_al porbacterla_s
la industria de la cerveza, vino, wiski y quesos ge- Y Minerales se logra con el metabolismo de los mi-
nerando grandes divisas en muchos paises, el usd-roorganismos, con la lixiviacion se analiza la tierra

de los antibiéticos ocupa los primeros lugares de la Para ver que minerales posee y con biorremediacion
economia mundial. se eliminan los minerales nocivos para el ambiente

y todo es con procesos microbiolégicos, el 99% de
La elaboraciéon de enzimas prOdUCidaS por baCteriaSbacterias y hongos son benéficos para el ambiente
y hongos, las amilasas, proteasas, lipasas tambiény el hombre los aprovecha en muchas industrias, el
producen grandes ganancias, no sélo los antibioti 1% puede ser nocivo o patégeno que diezman gran-
cos son medicinales sino muchas enzimas y protei-des poblaciones como ocurrié con la peste bub6-
nas producidos por bacterias y hogos. nica, el colera, la tuberculosis, la viruela, la gripe,

Hasta los afios 1880 después de muchos siglos, Iael SIDA, ahora el Ebola amenazan con ser pande-

. - micos sino estamos preparados puede emerger una
mortalidad decrece con el advenimiento del uso de : . S )
) g bacteria o virus que pueda eliminar a la humanidad.
sulfas especialmente con la era de los antibidticos

descubiertos por Fleming en 1928, la penicilina, Muchos premios nobel en medicina son micrebié
producido por el hongo Penicillium notatum, estos  |ogos.

productos industrializados frenaron las epidemias

contra cualquier infeccién por bacterias. Los-anti Fue una bacteria la promotora de la creacion del es-
biéticos en sus mil variedades producen el 50% del tado de Israel. Reinhard Renneberg en su texto de
presupuesto mundial, la era de las vacunas que elBiotecnologia dice que C. Weismann abandona Ru-
médico inglés, Jenner lo introduce después de ob- sia por ser Judio, en Londres conoce a W. Perkin en
servar que granjeros inoculaban con alfiler o aguja la Primera Guerra Mundial, el Ministro de Guerra
las pustulas de la viruela de la vaca la colocaban viaPavid Lloyd sabia que se necesitaba acetona para
subcutanea en el hombro de los nifios y asi preve-1a2 mezcla con nitroglicerina para hacer bombas de
nian la produccién de la viruela, asi nacié el térmi guerra. Weismann ofrecié obtener acetona y aislo la

no vacunacion, costumbre de los Arabes llevados a bacteriaClostridium acetobutylicum en muestras de
Londres por una dama inglesa esposa de un Capitén_tierra agricolay lo cultivé en harina de maiz, al mis-
Ahora se previenen muchas enfermedades con di-MO tiempo produjo acetona y butanol, este segundo
versas vacunas y se sigue buscando y perfececionan Para la fAbrica de caucho sintético. Por este hecho el
do usando ingenieria genética, el agua es potableMinistro Lloyd propone al Premier que se premiara
porque en el tratamiento se han eliminado a los con- @ Weismann pero ¢l le ofrece fundar un estado para

taminantes, bacterias especialmetite-herichia los judios y el canciller Belfour logra la creacion
coli y diversos Enterovirus y el de la Hepatitis. del estado de Israel en 1948, cerca a Palestina, nom-

brandole como Primer Presidente al Microbiblogo
Los alimentos se deterioran por transformacion Weismann. Soy admirador de Louis Pasteur por la
bacteriana, ahora el tiempo de vida es larga por la constancia en sus trabajos de investigacion, la crea

aplicacion de medidas de control, la microbiologia ci6n de la vacuna antirrabica le llevé al éxito mas
de los alimentos garantizan alimentos de calidad y renombrado.
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