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Cientificos gallegos crean una
enzima para coagular el queso

Es la primera vez que la quimosina de buifalo se produce en
un laboratorio, y los investigadores ya han solicitado la patente

REPORTAIJE

E. Alvarez

SANTIAGO | La quimosina es un
fermento que existe en la mu-
cosa del estomago de los mami-
feros lactantes. Lo que hace es-
te producto es coagular, es de-
cir, cuajar. De ahi que su utilidad
vaya mucho mas alld de la que
pueden realizar terneros, brifa-
los o cabras. Y es que resulta
una enzima imprescindible pa-
ra elaborar los quesos, gracias a
su factor coagulante.

Un equipo de investigadores
de la Universidade de Santia-
go, coordinados por el catedra-
tico Tomas Gonzalez Villa, han
creado en el laboratorio la en-
zima presente en el estomago
de los biifalos, y ya han solici-
tado la patente para comerciali-
zarla a nivel industrial. Hasta el
momento solo se habia logrado
en laboratorio la quimosina de
otros animales, como terneros,
cabras o camellos.

Gonzalez Villa explica que el
90% de la produccion de quesos
se realiza de esta manera, y una
minoria se elaboran con otros

procesos como la coagulacion

4cida. Los cientificos, del grupo

de biotecnologia, llevan en tor-
no a siete afios trabajando en la

obtencion de esta enzimay con-
ffan en que pueda comercializar-
se en el plazo de un afio.

El catedratico asegura que, por
ejemplo, esta sustancia es ido-
nea para hacer mozarela (que
de hecho se elabora con leche
de bufala), pero vale para cual-
quier queso. «Lo importante no
es que sea quimosina de terne-
ro o de bufalo, sino lograr en-
trar en el mercado de estas pa-
tentesy, sefiala.

Laboratorio

El hecho de que las sustancias

animales o vegetales sean insu-
ficientes debido a las demandas

del mercado actual es lo que ha

llevado a los cientificos a inves-
tigar cada vez mas en proteinas

de laboratorio. Para desarrollar
este proceso pueden utilizarse

diferentes microorganismos, y el

que usan los investigadores de la

USC es Pichia pastoris, una leva-
dura muy empleada en la inge-
nieria biotecnologica actual. La

coagulacién es el proceso por el
que la leche comienza su trans-
formacién en queso, pasando del
estado liquido al gelatinoso. Es-
ta coagulacién puede ser enzi-
miatica (mediante cuajo natural
o mediante una enzima como
la que ha desarrollado el gru-
po de la Universidade de San-
tiago), 4cida, que se consigue
con la propia coagulacion de la
leche y su pH; o bien mixta, en
donde se combinan ambos pro-
cesos. La enzimética es, sin em-
bargo, la que se utiliza en la ma-
yoria de los casos.

En estos momentos, los cien-
tificos gallegos estdn mejoran-
do la cepa que han obtenido en
el laboratorios y esperan incre-
mentar la productividad en me-
nos de un afio para poder pasar
a la fase de produccién indus-
trial. Su objetivo es crear des-
pués una empresa especializa-
da en la produccién de enzimas
modificadas genéticamente, pa-
ra mejorar productos de consu-
mo como la leche o los zumos.
Los investigadores ya tienen in-
cluso nombre para la nueva em-
presa: Galgen.




