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glicomacropéptido presente en el suero, permite identificar leche adulterada. No es un
ompuesto toxico.

método empleado es rapido, exacto y de bajo costo.

Dra. Norma Angélica Chavez Vela, encabeza una investigacidén para detectar el nivel de
uero en la leche, mediante el glicomacropéptido (GMP) un compuesto que sélo se encuentra en
suero de queseria y que permite identificar si la leche esta adulterada o no.

A

xplicé que el GMP es una proteina que se encuentra Unicamente en el suero de la leche que se
orma a partir del cuajo para hacer los quesos, por lo que se estd tratando de identificar el GMP
1 la leche; si ésta lo contiene, significa que se esta adulterando la leche con suero.

enté que anteriormente la leche se adulteraba con agua u otras sustancias comunes y
acilmente identificables, ahora se ha podido comprobar la adulteracién de la leche con el suero
obtenido de las queserias, mediante el GMP, bajo un método con anticuerpos desarrollado por
investigadores de la UAA.

havez Vela comenté que “el suero es dificil de detectar por su sabor similar a la leche, el cual
ntiene sélidos y otras sustancias parecidas”. En Europa, la deteccién del GMP se hace con
- aparatos e instrumentos costosos (cromatografia de alta resolucién, HTLC, o cromatografias
copladas a masa); sin embargo el método con anticuerpos permite una mayor exactitud en los
esultados, a bajo costo y con mayor rapidez, ademas de que es un procedimiento mas facil de
ilizar.

investigadora del Centro de Ciencias Basicas asegurd que el suero presente en la leche,
gnifica un fraude para el consumidor y para la industria lactea; ya que el suero tiene un costo
3sta 10 veces menor al de la leche.

Esta adulteracion afecta en la cuestion economica y el rendimiento de los productos. Chavez
a ejemplificd que al momento de procesar quesos o yogur el rendimiento sera mucho menor.
otra parte asegurd que el suero no es téxico, por el contrario tiene algunos beneficios
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 que en Aguascalientes este fraude en la leche si se ha detectado, gracias a un estudio en el
e analizaron distintas marcas comerciales en diferentes épocas del afio. Se detectaron
as marcas que contenian hasta un 30% de suero de queseria, durante invierno, que es el
do en el que las vacas llegan a producir menos leche.

er6 que procedimientos como este propuesto por investigadores universitarios, es
ptible para establecer estrategias de vinculacién con el sector industrial, ya que puede
onar como control de calidad en la compra-venta o para los productos terminados.

jalmente, la doctora Norma Angélica Chavez Vela mencioné que el glicomacropéptido tiene
aplicaciones favorables para la salud de las personas, brinda sensaciéon de saciedad para
quienes desean bajar de peso, tiene efectos benéficos sobre padecimientos gastrointestinales,
ege contra las caries dentales e incluso mencioné las aportaciones hechas por la Dra. Eva
la Salinas, también investigadora del Centro de Ciencias Basicas, en el sentido de que el
puede llegar a contrarrestar alergias.
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