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GLUTAMATO MONOSODICO:
DESPEJANDO DUDAS CON ACERCAMIENTOS
EXPERIMENTALES NO TRADICIONALES

El glutamato monosédico (GMS) es un aditivo alimenticio, utilizado a nivel
mundial para potenciar las propiedades organolépticas de ciertas comidas y
productos presentes en las géndolas. Si bien la FDA (Food and DrugAdminis-
tration) lo considera un aditivo seguro, existen estudios y reclamos de los con-
sumidores sobre posibles efectos adversos asociados a su consumo. Teniendo
en cuenta esta controversia, conjuntamente con el incremento en el consumo
de GMS en la industria alimentaria, alumnas de la Lic. en Biotecnologia de la
UADE (Lic. Manuela Martinez y Lic. Mariela Fernandez Caballero) decidieron
abordar la problematica utilizando a la mosca Drosophila como acercamiento
experimental para su trabajo de tesis.

Conocida como mosca del vinagre, Drosophila melanogaster, es uno de los
modelos biolégicos mas versatiles que ha sido utilizado en investigaciones
biomédicas por mas de un siglo. Entre sus numerosas ventajas se destacan las
de poseer un corto ciclo de vida, ser un organismo de facil manejo y resultar atil
para evaluar la respuesta a farmacos o distintas sustancias de interés.

En la tesis, presentada en marzo de 2015, se testearon los efectos generados
por el consumo prolongado de GMS sobre la expectativa de vida (longevidad),
productividad (una medida de fertilidad) y respuesta al estrés en el modelo
de Drosophila. La dosis utilizada en estos ensayos incluyé 1% de GMS (con-
centracion aprobada para productos de consumo humano). Los resultados
mostraron que ninguno de los pardmetros evaluados (expectativa de vida, pro-
ductividad y respuesta al estrés) sufrieron alteraciones negativas inducidas por
el consumo del aditivo. En el caso especifico de la medicién de productividad,
los individuos aumentaron su fertilidad de manera significativa. En conclusion,
no existen evidencias para suponer que el consumo de GMS, en la concen-
tracion de 1%, y sobre el modelo biolégico utilizado, genere efectos adversos.
No obstante, queda pendiente un estudio mas exhaustivo en otros modelos de
animales vertebrados o incluso mamiferos.

Por Dr. Federico Prada: Director de la Lic. en Biotecnologia de UADE. Argentina

pH es mas acido, los receptores de
la lengua son mucho mas sensibles
a la miraculina. Por ser una proteina
se desnaturaliza e inactiva con calor o
con la acidez del'medio. Asi, no podria
utilizarse en la coccidn de alimentos.
Puesto que cambia el sabor de los
mismos, su consumo puede provocar
problemas digestivos. Si bien la pro-
teina actualmente se encuentra bajo
estudios, no seria nada raro imaginar
en un futuro muy cercano alimentos
que cambian su sabor en boca o toda
una industria de alimentos para nifios
basados en la miraculina, como por
ejemplo disfrazar un alimento &cido

la obesidad.
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Enfasis Alimer

por un sabor dulce de mejor acep-
tacion. Este aditivo también podria
funcionar muy bien como edulcorante
sustituto del azucar en alimentos die-
téticos para el control de la diabetes y

® Aditivos funcionales: los consumi-
dores estan, cada vez mas, mirando
la alimentaciéon como una manera de
cuidarse a si mismos; los alimentos
podrian algun dia ser la clave para
curar y prevenir las enfermedades.
Esto se debe a una gran tendencia
en el consumo de los Ultimos afnos
de los denominados “alimentos fun-

cionales”, aquellos alimentos que en
forma natural o procesada contienen
componentes que ejercen efectos be-
neficiosos para la salud que van mas
alla de la nutricion. Los podemos en-
contrar en diversos productos, como
yogures, lacteos fermentados, vinos,
bebidas, cereales fortificados, entre
otros.

@ Soluciones Biotecnologicas: mu-
chas empresas de aditivos alimen-
tarios en el mundo estan cambiando
sus operaciones tradicionales de pro-
duccion por las soluciones que ofrece
la Biotecnologia. Sus herramientas se
estan utilizando para producir la nie-
jora de microorganismos tales como
levaduras y bacterias, que se utilizan
en el procesamiento de alimentos.
La biotecnologia ha proporcionado
fuentes mas puras y economicas de
una serie de enzimas utilizadas para
producir alimentos. Un ejemplo es la
enzima renina, que se produce natu-
ralmente en el estdbmago de los ter-
neros y que se ha utilizado durante
siglos para producir queso a partir
de leche. Los cientificos han aisla-
do el gen responsable de la produc-
cion de renina y lo han introducido
en microorganismos geneéticamente
modificados, los cuales se utilizan
para producir la enzima en grandes
cantidades. Hoy en dia, casi todos
los quesos en los Estados Unidos se
producen utilizando renina producida
a través de la biotecnologia.

Los alimentos procesados contienen
comunmente una serie de aditivos
para mejorar las caracteristicas orga-
nolépticas (sabor, color, aroma, tex-
tura), el valor nutricional (vitaminas,
aminoacidos), o la vida util (antioxi-
dantes). Después de aislar los genes
responsables de los agentes coloran-
tes, sabores, fragancias, o nutrientes,
los biotecnoélogos han logrado que las
bacterias actien como fabricas qui-
micas para produéir estos ingredien-
tes. En otros casos, los cientificos han
modificado genéticamente las frutas
y verduras, para producir sabores,
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