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Presentacion

El Programa de Investigadoras e Investigadores por México tiene su origen en 2014 (Céatedras
CONACYT), y esta conformado por investigadores y tecnologos de alto potencial y talento.
Este primer Simposio “Divulgando el quehacer cientifico de las y los comisionados Conacyt”,
es una iniciativa que pretende compartir con la sociedad la contribucion de este personal
altamente calificado en la generacion, aplicacion y transferencia de conocimiento en los temas
y las areas prioritarias para el pais, mediante su comision en instituciones publicas de
educacion superior e investigacion del Estado de Sonora (ITSON, Universidad de Sonora,
Estacion Regional del Instituto de Geologia de la UNAM), asi como del area de influencia de

las distintas unidades del CIAD, A.C.

Este evento representa una oportunidad para compartir con la comunidad en general la
incidencia del trabajo de los comisionados en distintas areas del saber y su contribucién a
comprender y resolver distintas problematicas. Lo anterior empleando un lenguaje sencillo con
la finalidad de acercar el quehacer de los investigadores a las nuevas generaciones y
motivarlos a seguir una carrera cientifica. Las mas de 20 charlas de divulgacion que incluye el
programa  quedaran albergadas para  su reproduccién audiovisual en

www.facebook.com/ciad.conacyt. Mientras que los resumenes de las sesiones presenciales y

virtuales de carteles quedaran depositados en este libro.
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Agradecemos el apoyo de las Coordinaciones de Vinculacién e Investigacion Cientifica del
CIAD, A.C. asi como al Departamento de Prensa del CIAD, A.C. y a las instituciones

participantes.

CIAD
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Programa

Divulgando el Quehacer de los Comisionados CONACYT:
18 y 19 de octubre de 2022 .

Auditorio Inocencio Higuera, CIAD-Hermosillo.

8:45-9:00 REGISTRO
9:00-9:30 Inauguracion y Mensaje de Bienvenida PABLO WONG GONZALEZ
Director General, CIAD, A.C. /
MIGUEL ANGEL MARTINEZ TELLEZ
Coordinador de Investigacién, CIAD, A.C.
9:30-9:50 El arma secreta de las plantas para conquistar la tierra MIGUEL ANGEL HERNANDEZ ONATE
CONACYT-CIAD, A.C. Unidad Hermosillo
9:50-10:10 La piscicultura marina como un medio de conservacion y de JUAN MANUEL MARTINEZ BROWN
sostenibilidad alimentaria
CONACYT-CIAD, A.C. Unidad Mazatldn**
10:10-10:30 | Bacterias patégenas y su impacto en la seguridad de los ANDRES MEDRANO FELIZ **
alimentos
CONACYT-CIAD, A.C. Unidad Culiacdn
10:30-10:50 | Lo complejo de lo simple: uso de biocarbdon en suelos AURORA MARGARITA PAT ESPADAS
CONACYT-UNAM Instituto de Geologia
10:50-12:00 Coffee Break y Sesion de Posters
12:00-12:20 | Alimentos vegetales para mantener la salud intestinal y JESUS ABRAHAM DOMINGUEZ AVILA
cerebral
CONACYT-CIAD, A.C. Unidad Hermosillo
12:20-12:40 | Los microorganismos, aliados de las plantas ROSINA CABRERA RUIZ
CONACYT-CIAD, A.C. Unidad Hidalgo**
12:40-13:00 | Destino ambiental de contaminantes DENISSE ARCHUNDIA PERALTA*#*#*
CONACYT-UNAM Instituto de Geologia
13:00-13:20 | Amibas comecerebros ;qué son y donde se encuentran? LIBIA ZULEMA RODRIGUEZ ANAYA**
CONACYT-ITSON
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13:20-13:40 | Suelo y servicios ecosistémicos BLANCA GONZALEZ MENDEZ

CONACYT-UNAM Instituto de Geologia

13:40-14:00 | Degradacién Fotocatalitica de moléculas organicas presentes | DIANA VARGAS HERNANDEZ

en aguas
CONACYT-Universidad de Sonora

9:00-9:20 ;Son las nanoparticulas balas contra los hongos? EBER ADDI QUINTANA OBREGON

CONACYT-CIAD, A.C. Unidad Hermosillo

9:20-9:40 Nanodiamantes fluorescentes para aplicaciones biomédicas OSIRIS ALVAREZ BAJO

CONACYT-Universidad de Sonora

9:40-10:00 Luz y nanoparticulas en fisica médica EDUARDO ORTIZ

CONACYT-Universidad de Sonora

10:00-10:20 | Agricultura 4.0: ciencia de datos aplicada a la agricultura YAXK'IN U KAN CORONADO
GONZALEZ

CONACYT-CIAD, A.C. Unidad Hidalgo

10:20-10:40 | Superbacterias que comen contaminantes al rescate del MARIA CLAUDIA VILLICANA TORRES**

medio ambiente
CONACYT-CIAD, A.C. Unidad Culiacdn

10:40-11:00 | Biomateriales en nuestra vida y en la ciencia LERMA HANAIY CHAN CHAN

CONACYT-Universidad de Sonora

11:00-12:00 Coffee Break y Sesion de Posters

12:00-12:20 | La carne de codorniz como alternativa en el consumo de aves REY DAVID VARGAS SANCHEZ

CONACYT-CIAD, A.C. Unidad Hermosillo

12:20-12:40 | ;Por qué seria bueno tener algunas bacterias en mi bebida? MANUEL ALEJANDRO VARGAS ORTIZ

CONACYT-CIAD, A.C. Unidad Hermosillo

12:40-13:00 | Antioxidantes fantasticos y como encontrarlos: tecnologias ERICK PAUL GUTIERREZ GRIJALVA **

amigables con el ambiente
CONACYT-CIAD, A.C. Unidad Culiacdn

13:00-13:20 | Lectinas: proteinas golosas con potencial en la investigacion IRLANDA LAGARDA DIAZ

del cancer
CONACYT-Universidad de Sonora
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Clausura:

13:20-13:40 | Microorganismos benéficos en las milpas y la importancia de | JORGE GUSTAVO ROCHA ESTRADA
las practicas ancestrales
CONACYT-CIAD, A.C. Unidad Hidalgo
13:40-14:00 | ;Como producir una vacuna para la alergia al polen? JOSE ANGEL HUERTA OCAMPO
CONACYT-CIAD, A.C. Unidad Hermosillo
14:00-14:10 AARON FERNANDO GONZALEZ CORDOVA

Titular de la Coordinacién de Vinculaciéon, CIAD, A.C.

**= Videoconferencia
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Divulgando el Quehacer de los Comisionados CONACYT

El arma secreta de las plantas para conquistar la tierra
Miguel Angel Hernandez Ofiate

Laboratorio de Fisiologia y Biologia Molecular de Plantas. CONACYT-Centro de Investigacion
en Alimentacién y Desarrollo, A.C. Carretera Gustavo Enrique Astiazaran Rosas #46 Colonia
La Victoria, CP8304. Hermosillo, Sonora, México. miguel.hernandez@ciad.mx

La cuticula, el arma secreta de las plantas para conquistar la tierra

Hace mas de 450 ¢Coémo lo lograron?

millones de afios las
primeras plantas
iniciaron la conquista
de un nuevo territororio

Un territorio hostil

Desarroll’a_ron la cuticula, una | Cuticula
capa de lipidos que:

v’ Cubre las partes b\ ¢Coémo se produce esta
A o ini 2
aéreas de la planta capa de lipidos
v Ayuda a regular la / e as de la
pérdida de agua y ;. piel del fruto o

respiracion .
v Ayuda a proteger

contra los rayos UV y

patégenos
v Ayuda a proteger los

frutos después de

La clave esta codificada en la
molécula de ADN y los
mensajeros de ARN de la planta

Para decifrar la clave estudiamos

haber sido . :
cosechados estas moléculas en el laboratorio
. En el laboratorio i | . ;
Congelamos la piel del fruto y | e Identificamos las moléculas
luego aislamos ec: AERNNy los o faver mensajeras de ARN e
mensajeros de investigamos cudl es su funcién
en la produccion de la cuticula
ADN
\ _ARN . ., . ~ .
' Con esta informacion podemos disefiar estrategias
para mejorar la cuticula y lograr que los frutos puedan
J durar mas tiempo después de ser cosechados

L |
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Divulgando el Quehacer de los Comisionados CONACYT

La piscicultura marina como un medio de conservacion y de sostenibilidad alimentaria
Juan Manuel Martinez Brown

Laboratorio de Reproduccion-Planta Piloto de Peces Marinos. CONACYT-Centro de
Investigacion en Alimentacion y Desarrollo A.C. unidad Mazatldn en Acuicultura y Manejo
Ambiental. Av. Sébalo Cerritos s/n, Cerritos, C.P. 82100. Mazatlan, Sinaloa, México.
[uan.martinez@ciad.mx
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Divulgando el Quehacer de los Comisionados CONACYT

Bacterias Patégenas y su Impacto en los Alimentos
José Andrés Medrano Félix

Laboratorio Nacional para la Investigacion en Inocuidad Alimentaria. Investigadoras e
Investigadores por México-Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C. Carretera
a Eldorado Km. 5.5, Campo EI Diez, CP 80110, Culiacan, Sinaloa, Meéxico.
|Jose.medrano@ciad.mx
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Divulgando el Quehacer de los Comisionados CONACYT

Lo complejo de lo simple: uso de biocarb6on en suelos
Aurora M. Pat-Espadas

CONACYT-UNAM Estacion Regional del Noroeste del Instituto de Geologia de la UNAM. Luis
D. Colosio S/N esquina Madrid. Colonia Centro, CP 83000. Hermosillo, Sonora, México.
apespadas@geologia.unam.mx , aurorampatespadas@gmail.com
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Divulgando el Quehacer de los Comisionados CONACYT

Alimentos vegetales para mantener la salud intestinal y cerebral
Jesus Abraham Dominguez Avila

Laboratorio de Antioxidantes y Alimentos Funcionales. CONACYT-Centro de Investigacion en
Alimentacion y Desarrollo, A.C. Carretera Gustavo Enrique Astiazaran Rosas #46 Colonia La
Victoria, CP8304. Hermosillo, Sonora, México. abrahamdominguez9@gmail.com
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Divulgando el Quehacer de los Comisionados CONACYT

Los microorganismos, aliados de las plantas
Rosina Cabrera Ruiz

Unidad Regional Hidalgo. CONACYT-Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo,
A.C. Distrito de Educacién, Salud, Ciencia, Tecnologia e Innovacion, Blvd. Santa Catarina, C.P.
42163. San Agustin Tlaxiaca, Hidalgo, México. rosina.cabrera@ciad.mx
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Divulgando el Quehacer de los Comisionados CONACYT

Destino ambiental de contaminantes
Denisse Archundia Peralta

ERNO-IGL-UNAM denissearchundia@yahoo.com.mx
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Divulgando el Quehacer de los Comisionados CONACYT

Amibas comecerebros ¢qué son y donde se encuentran?
Libia Z. Rodriguez-Anaya

CONACYT-Instituto Tecnolégico de Sonora libia.rodriguez@itson.edu.mx
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Divulgando el Quehacer de los Comisionados CONACYT

Suelo y servicios ecosistémicos
Blanca Gonzéalez Méndez

Laboratorio de Estudio de la Zona Critica, Estacion Regional del Noroeste-UNAM, Colosio y
Madrid s/n, 83000, Hermosillo, Son. blancagm@geologia.unam.mx

Agua y contaminantes

El suelo es un medio poroso que
funciona como un filtro que
purifica el agua y retiene los
contaminantes.

Gran parte de los ciclos
biogeoquimicos (C, N, P, S, etc) es
mediada por los organismos del
suelo.

Los suelos almacenan agua.
nutrientes, por lo que nos brindan
los alimentos y el agua que
bebemos. También son fuente de
sustancias que se utilizan para el
desarrollo de nuevos férmacos.
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Divulgando el Quehacer de los Comisionados CONACYT

Degradacién fotocatalitica de moléculas orgéanicas en aguas
Diana Vargas-Hernandez?!, Denia Alessandra Castro-Campoy?, Alejandra Ibarra-Espinoza?

1 CONACYT-Universidad de Sonora, Blvd. Luis Encinas Johnson y Rosales S/N, 83000
Hermosillo, Sonora, México. 2 Departamento de Investigacion en Polimeros y Materiales,

Universidad de Sonora, Blvd. Luis Encinas Johnson y Rosales S/N, 83000 Hermosillo, Sonora,
México. dvargashe@conacyt.mx
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Divulgando el Quehacer de los Comisionados CONACYT

¢ Son las nanoparticulas balas contra los hongos?
Eber Addi Quintana Obregén

CONACYT-Centro de Investigacion en Alimentacién y Desarrollo (CIAD), Programa de
Investigadoras e Investigadores por México, Coordinacion de Tecnologia de Alimentos de
Origen Vegetal, Hermosillo 83304, México.eber.quintana@ciad.mx
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Divulgando el Quehacer de los Comisionados CONACYT

Nanodiamantes fluorescentes para aplicaciones biomédicas
Osiris Alvarez Bajo

Departamento de Investigacién en Fisica, Universidad de Sonora, Rosales y Encinas, C.P.
83000. Hermosillo, Sonora, México. osiris.alvarez@unison.mx
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Divulgando el Quehacer de los Comisionados CONACYT

Luz y nanoparticulas en fisica médica
Eduardo Ortiz Rascon

Departamento de Fisica. CONACYT — Universidad de Sonora. Blvd. Luis Encinas y Rosales
s/n, Colonia Centro, CP 83000. Hermosillo, Sonora, México. eduardo.ortiz@fisica.uson.mx
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Divulgando el Quehacer de los Comisionados CONACYT

Agricultura 4.0: ciencia de datos aplicada a la agricultura.
Yaxk'in U Kan Coronado Gonzalez.

Unidad Regional Hidalgo. CONACYT-Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo,
A.C. Ciudad del Conocimiento y la Cultura de Hidalgo. Boulevard Santa Catarina SN CP.42163.
San Agustin Tlaxiaca, Hidalgo. yaxkin.coronado@ciad.mx
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Divulgando el Quehacer de los Comisionados CONACYT

Superbacterias que comen contaminantes al rescate del medio ambiente
Maria Claudia Villicafia Torres

Laboratorio de Biologia Molecular y Genémica Funcional. CONACYT-Centro de Investigacion
en Alimentacion y Desarrollo, A. C. Coordinacion Culiacan. Carretera a Eldorado km 5.5 Colonia
El Diez, CP80110, Culiacan Rosales, Sinaloa, México. maria.villicana@ciad.mx
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Divulgando el Quehacer de los Comisionados CONACYT

Los biomateriales en nuestra viday en la ciencia
Lerma Hanaiy Chan Chan

Laboratorio de Biofisica Celular. Departamento de Fisica, CONACYT-Universidad de Sonora.
Hermosillo, Sonora, México. lerma.chan@unison.mx

24 | DIVULGANDO EL QUEHACER DE LAS Y LOS COMISIONADOS CONACYT



Divulgando el Quehacer de los Comisionados CONACYT

La carne de codorniz como alternativa en el consumo de aves
Rey David Vargas Sanchez

Laboratorio de Investigacion en Carne y Productos Carnicos. CONACYT-Centro de
Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C. Carretera Gustavo Enrique Astiazaran Rosas
#46 Colonia La Victoria, CP8304. Hermosillo, Sonora, México. rey.vargas@ciad.mx

Consumo de carne en México

Periodo: 2015-2020 Produccion y
Iﬂ:CProduccmn (P): 3,275 Mt consumo de

&% Consumo (C): 4,076 Mt carne de pollog
(P)-(C) = -801 Mt ﬁ

*valor promedio

Alternativas

208900099

Pato Ganso Pichon Faisan Pavo Gallina de

Guinea

Codornlz

| 44
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Divulgando el Quehacer de los Comisionados CONACYT

¢Por qué seria bueno tener algunas bacterias en mi bebida?
Manuel Alejandro Vargas Ortiz

Coordinacion de Tecnologia de Alimentos de Origen Animal. Laboratorio de Calidad,
Autenticidad y Trazabilidad de los Alimentos / Quimica y Biotecnologia de Productos Lacteos.
Carretera Gustavo Enrique Astiazaran Rosas, NO. 46 Col. La Victoria, CP. 83304, Hermosillo,
Sonora manuel.vargas@ciad.mx
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Divulgando el Quehacer de los Comisionados CONACYT

Antioxidantes Fantasticos y CoOmo Encontrarlos: Tecnologias Amigables con el
Ambiente
Erick Paul Gutiérrez Grijalva

Laboratorio de Alimentos Funcionales y Nutracéuticos. Catedras CONACYT-Centro de
Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C. Carretera a Eldorado Km. 5.5, Col. Campo el
Diez, CP 80110, Culiacan, Sinaloa, México. erick.gutierrez@ciad.mx
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Divulgando el Quehacer de los Comisionados CONACYT

Lectinas: proteinas golosas con potencial en la investigacién del cancer.
Irlanda Lagarda Diaz

CONACYT-Universidad de Sonora. Departamento de Fisica. Blvd. Luis Encinas y Rosales
S/N,Col. Centro Hermosillo, Sonora, México. irlanda.lagarda@unison.mx
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Divulgando el Quehacer de los Comisionados CONACYT

Microorganismos benéficos en las milpas y la importancia de las practicas ancestrales
Jorge Rocha

Investigadores por México Conacyt — Unidad Regional Hidalgo del Centro de Investigacion en
Alimentacion y Desarrollo AC. jorge.rocha@ciad.mx

' Las interacciones planta-
K2 microorganismo son

J fundamentales para la salud

de las plantas.

Pero las practicas modernas de la
agricultura industrializada tienen
efectos negativos sobre las interacciones
planta-bacteria

... y en contraste, las practicas
ancestrales en la milpa, favorecen
estas interacciones benéficas.
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¢, Cémo producir una vacuna para la alergia al polen?
José Angel Huerta Ocampo

Laboratorio de Bioquimica de Proteinas y Glicanos. CONACYT-Centro de Investigacion en
Alimentacion y Desarrollo, A.C. Carretera Gustavo Enrique Astiazardan Rosas #46 Colonia La
Victoria, CP8304. Hermosillo, Sonora, México. jose.huerta@ciad.mx
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Posters presenciales
Dia 1, martes 18 de octubre de 2022



Identificacidn, sobreexpresion y prediccion de epitopes de proteinas alergénicas del
nogal pecanero (Carya illinoinensis) aplicables al diagndstico y terapia de la alergia
respiratoria

'Morales-Amparano Martha Beatriz, 2Pastor-Palacios Guillermo, 3Cérdenas-Conejo Yair,
'Gabriela Ramos-Clamont Montfort, 'Luz Véazquez-Moreno, “Teran-Juarez Luis Manuel,
*Huerta-Ocampo José Angel.

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo A. C, Sonora, México. ?Instituto
Politécnico Nacional, Guanajuato, México. 3Universidad de Colima, Colima, México.
*Instituto Nacional de Enfermedades Respiratorias, CDMX, México. *CONACYT-CIAD A.
C, Sonora, México. jose.huerta@ciad.mx

La alergia es un problema de salud mundial. La Organizacion Mundial de la Salud estima
que alrededor del 30% de la poblacion padece alergia, y que de esta al menos un 40% es
alergia respiratoria (AR). La AR es causada por aeroalérgenos, como el polen de las
plantas, cuya fuente principal en el ambiente es el proveniente de los arboles. Sin embargo,
pocas fuentes polinicas han sido bien caracterizadas y muchas otras permanecen sin
explorar y, por ende, tampoco hay diagndstico especifico disponible (1). Aunado a esto, la
inmunoterapia con alérgenos de las fuentes causantes de AR ha demostrado ser el Unico
tratamiento efectivo y que mejora la calidad de vida de los pacientes, lo que deja de
manifiesto la importancia de la exploracion de nuevas y relevantes fuentes alergénicas (2).
Hasta hace poco, el polen de Carya illinoinensis, especie ampliamente distribuida en el
norte de México por su fruto, la nuez pecana, habia permanecido inexplorado. En este
trabajo hemos logrado reportar la primera identificacion de alérgenos de polen de dicha
fuente mediante un enfoque inmunoproteémico, utilizando una base de datos especifica
para C. illinoinensis (92,960 proteinas), creada mediante el ensamble de datos de
transcriptoma. Por otro lado, seleccionamos dos alérgenos del polen de nogal, profilina 'y
enolasa, obtuvimos sus marcos de lectura, y sus secuencias nucleotidicas se sintetizaron en
gBlocks independientes que se insertaron en el vector de expresién pET-28a(+) el cual se
uso para transformar células BL21(DE3)pLysS para la sobreexpresion de los alérgenos, los
cuales se aislaron por cromatografia de pseudo-afinidad a Ni y su identidad se confirmé
empleando LC-MS/MS. La prediccion de epitopes se realizd combinando las herramientas
bioinformaticas ABCpred, BepiPred, Immunomedicine y ElliPro. Logramos la
sobreexpresion de dos proteinas alergénicas del polen de C. illinoinensis, asi como la
prediccion de sus epitopes, estos resultados en conjunto con la identificacion de proteinas
alergénicas sientan las bases para el diagnostico y disefio de nuevas modalidades
terapéuticas para la alergia al polen de nogal pecanero.

Referencias:

1 Curin M., et al (2018) Curr Allergy Asthma Rep. 18(7): 39.
2 Tulaeva I, et al (2020) Front. Immunol. 11:1368.
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Estudio de las diferencias genéticas y composicién fitoquimica de frutos de pitaya
dulce (Stenocereus thurberi)

‘De la Torre-Velazquez Victor Andreé*, Orozco-Avitia, Jesis Antonio, 'Ovando-Martinez
Maribel, *Hayano-Kanashiro, Angela Corina y, *Hernandez-Ofiate, Miguel Angel®.

!Departamento de Investigaciones Cientificas y Tecnolégicas, Universidad de Sonora.
Sonora, México. Ciudad Juarez. *Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo.
Sonora, México. *CONACYT-Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo.
Sonora, México. *a215206215@unison.mx, Smiguel.hernandez@ciad.mx

Stenocereus thurberi es un cactus columnar que se distribuye por el Desierto de Sonora
reconocido por producir frutos cilindricos o globosos cominmente llamados “pitayas” (1).
Las pitayas son frutos no climatéricos que presentan un tipo de pigmentos llamados
betalainas, moléculas de origen polifendlico que son responsables de brindar coloraciones
llamativas en la pulpa del fruto. Las betalainas se dividen en betacianinas y betaxantinas,
las cuales producen pigmentaciones rojas/violetas y amarillas/naranjas, respectivamente; el
color final de la pulpa del fruto depende de la proporcion de betacianinas/betaxantinas (2).
La importancia de estos pigmentos reside en que tienen un alto potencial en la industria
alimenticia para utilizarse como colorantes naturales en distintos productos (3). Se ha
propuesto que la composicion genética de la especie esta relacionada con las diferencias en
pigmentacion de los frutos, sugiriendo que cada individuo que produce pitayas con distintas
coloraciones varia en dicha composicion (4). Hasta la fecha no se han realizado estudios
sobre las diferencias genéticas entre individuos de S. thurberi que producen frutos de
distintas coloraciones ni un estudio comparativo entre la composicion fitoquimica de dichos
frutos. El identificar las posibles variedades de individuos podria ser utilizado y explotado
en la industria alimenticia para la obtencion de betalainas. Con base en lo anterior, el
objetivo de esta investigacion es estudiar las diferencias genéticas y la composicion
fitoquimica de frutos de S. thurberi que presentan distintas pigmentaciones. Para cumplir
con dicho objetivo, se realizard un analisis proximal de los frutos y un analisis por codigo
de barras del ADN entre individuos de S. thurberi que producen distinta pigmentacion
utilizando los marcadores rbcL, matK, trnH-psbA y ITS. Hasta el momento, se ha
determinado el contenido de humedad, sélidos solubles, acidez titulable, pH, color (L*, C*
y h*) proteina cruda y cenizas entre frutos. Ademas, se estandariz6 el protocolo de
extraccion de DNA (fenol-cloroformo), asi como los parametros para la reaccién en cadena
de la polimerasa (PCR) para los marcadores rbcL (600 pb), matK(900 pb), trnH-psbA (500
pb) y ITS (400 pb).
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La pasta de aguacate (PA) es el principal subproducto derivado del procesamiento industrial
de la extraccion de su aceite; ésta puede ser aprovechada en diferentes aplicaciones, gracias
a su contenido de compuestos bioactivos (CBs) *. Por ejemplo, puede ser utilizada como
ingrediente en alimentos con valor agregado y promover efectos potenciales de promocion
de la salud, ademas de proporcionar una solucién a los problemas ambientales asociados
con su generacion 2. Esto la convierte en una nueva fuente de ingredientes funcionales y
nutrientes para la elaboracion y desarrollo de una amplia gama de alimentos de alto
consumo. El objetivo de esta investigacion fue evaluar las propiedades nutricionales y
fisicoquimicas de totopos de maiz adicionados con diferentes porcentajes de PA. Se
elaboraron 3 muestras adicionadas con PA (T-2, T-6 y T-10%), asi como un totopo control
(T-C), a los cuales se les realizaron mediciones de color (L*, C* y °Hue), dureza,
cuantificacion de compuestos fenolicos y analisis proximal. En cuanto al color, los valores
de C* (23-32) y °Hue (74-87) incrementaron significativamente entre T-C y T-10%,
respectivamente. La adicidn incrementd también la dureza de las muestras de 18.77 a 19.30
N, para el T-C y T-10%, respectivamente. El contenido de compuestos fendlicos incremento
significativamente, de 0.93 a 3.56 mg EAG/g ps, para el T-C y T-10%, respectivamente. El
analisis proximal mostré cambios significativos, principalmente de proteina, al incrementar
de 0.18 a 1.94%, para T-C y T-10%, respectivamente. Este estudio exploré el uso potencial
de la PA sobre el perfil nutricional y fisicoquimico de totopos de maiz, demostrando que su
adicion modifica el color a tonos mas oscuros, incrementa su dureza, su concentracion de
compuestos antioxidantes y contenido de proteina. Se requieren analisis para validar su
aceptacion sensorial y efectos benéficos a la salud del consumidor.
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La oxidacion es una causa no microbiana que ocasiona la pérdida de calidad de la carne y
los productos carnicos. Por esta razon, la industria procesadora utiliza aditivos
antioxidantes con el fin de reducir reacciones de oxidacion de lipidos y proteinas. No
obstante, el uso inadecuado de estos es asociado con efectos negativos a la salud del
consumidor, por lo que, los ingredientes provenientes de fuentes naturales son considerados
una estrategia para la obtencién de nuevos aditivos [1]. En este contexto, en granos de café
verde se ha detectado la presencia de alcaloides como la cafeina y ciertos compuestos
fenodlicos, principalmente acido clorogénico, a los que se ha asociado su actividad biolégica
[2,3]. Por lo anterior, el objetivo del presente trabajo fue determinar la actividad
antioxidante y el contenido de fitoquimicos de extractos de grano de café verde obtenidos
con diferentes solventes. Los extractos se obtuvieron por extraccion asistida con ultrasonido
(42 KHz/30 °C/1 h) utilizando como solventes de extraccion (agua, etanol y una mezcla de
ambos a una proporcion 1:10) [4]. Respecto a los fitoquimicos presentes, en los extractos y
en un aditivo comercial (soya), se determind el contenido total de fenoles, flavonoides,
acido clorogénico y carbohidratos. Ademas, se evalud la actividad antioxidante contra los
radicales libres (método DPPH) y cationes (método ABTS), asi como el poder reductor
mediante los métodos Azul de Prusia y FRAP [4,5]. EI mayor contenido de fenoles y acido
clorogénico lo presentd el extracto acuoso-etandlico de café verde, y de flavonoides el
extracto acuoso (p<0.05). No obstante, los extractos acuoso y acuoso-etanolico de soya
mostraron alto contenido de carbohidratos (p<0.05). Al igual que el antioxidante control
(&cido ascorbico), el extracto etandlico de café verde mostré el mayor efecto contra los
radicales DPPH y ABTS (p<0.05); mientras que el extracto acuoso presentd el mayor poder
reductor en ambos métodos evaluados (p<0.05). En conclusion, los resultados indican que
el contenido de fitoquimicos y la actividad antioxidante del extracto de grano de café verde
depende del solvente de extraccion utilizado y pudiera ser considerado como un aditivo
potencial para alimentos.
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Las células del epitelio olfativo reconocen olores del ambiente y envian la informacion en
forma de neurotransmision y movimientos de Ca®* hacia el cerebro, para decodificar el
estimulo olfativo (1). Sustancias como el &cido acético pueden desencadenar cascadas de
sefializacion en algunas células, a través de la activacion de receptores de acidos grasos de
cadena corta (2), en particular el receptor acoplado a proteinas G de tipo GPR41 (3). El
objetivo de este trabajo de investigacion fue identificar el efecto del &cido acético sobre las
células del bulbo olfatorio de la rata postnatal (P7-21). Para los ensayos se utilizaron
células de cultivos primarios de bulbo olfatorio, cargadas con el indicador de calcio
intracelular Fluo-4 AM. La aplicacion extracelular de &cido acético (500 uM) generd
respuestas en 8% de las células. El inhibidor 2-APB (20 uM), mostré que las respuestas de
Ca®* evocadas por el acido acético son independientes de la via de sefializacion de Ca**-IP3.
Adicionalmente, estudios de RT-PCR de punto final, confirmaron la expresion del receptor
GPR41. Estos resultados sugieren que los movimientos de Ca*" intracelular evocados por
acido acético, son inducidos por la activacion de receptores GPR41 en las células del bulbo
olfatorio murino. Sin embargo, resta por identificar la posible participacion que tiene el
acido acético en la fisiologia de las células cerebrales.
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Los maniquies Opticos son sistemas disefiados para simular geometrias y parametros fisicos
relevantes del tejido bioldgico, tales como el coeficiente de esparcimiento y el de absorcion
(1). Es posible caracterizarlos a partir del estudio del patrén de esparcimiento de luz que
provoca la interaccion de un pulso de luz con el material que los constituye (2). Una
substancia que presenta alta capacidad de moldeo para simular diferentes geometrias de
tejidos biologicos es el gel de parafina.

En este trabajo presentamos la metodologia para la elaboracion y la caracterizacion Gptica
de maniquies equivalentes a tejido biolégico compuestos de nanoparticulas de 6xido de
zinc dispersas en gel de parafina.

La caracterizacion oOptica se realiza mediante el analisis de la distribucién de tiempos de
vuelo de fotones que son transmitidos a través del maniqui. Para esto, el perfil de intensidad
de un pulso de luz ultracorto transmitido por el maniqui es ajustado a la solucion temporal
de la ecuacion de transporte radiativo usando la aproximacion de difusion (2,3).

De aqui obtenemos los coeficientes de esparcimiento y absorcién de los maniquies
elaborados y se discuten sus valores en funcién de la concentracion de nanoparticulas de
oxido de zinc en el gel de parafina, asi como su cercania con los valores reportados para
diferentes tejidos bioldgicos (4).
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Actualmente la mayoria de los tratamientos para combatir el cancer involucran el uso de
guimioterapias cuyos efectos colaterales son importantes, complicando la salud y calidad de
vida del paciente. En los ultimos afios, nuevos tratamientos para combatir esta enfermedad
se han centrado en el uso de nanoparticulas metalicas con caracteristicas opticas y
eléctricas, apropiadas para lograr una buena compatibilidad en el organismo.

Estas nanoparticulas son el vehiculo que aprovecha el plasmén de superficie para absorber
radiacién infrarroja disipandola en fonones que calientan a las células circundantes. Este
procedimiento denominado Hipertermia Médica (HPM) puede inducir un aumento local de
la temperatura hasta obtener la destruccion térmica de las células en forma muy precisa y
localizada. Esto logra controlar el tumor sin un dafio apreciable en los tejidos circundantes
aél.

En el presente trabajo, detallaremos la sintesis de nanoparticulas de H fOZ(NP), adecuadas

para hipertermia, por el método de precipitacion usando como precursores NaOH 'y H fCl4

en concentraciones de 0.8 M (50ml) y de 0.1 M (50ml). Respectivamente. El tamafio de
las NP se evalué mediante DLS y se encontr6 una distribucién de didametros alrededor de
los 50 nm, apropiadas para la internalizacion celular. Asi mismo, el espectro de absorcion
Optica mostré una banda centrada en 645 nm, confirmando el radio hidrodindmico y a la
vez permite la excitacién con longitudes de onda visibles e infrarrojas que afectan muy
poco la integridad celular. Estas propiedades fisicas confieren a este sistema de
nanoparticulas la capacidad para emplearse como plataformas en procesos de HPM
controlada.
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La microfluidica es una técnica de control del flujo de liquidos en canales de escala
micrométrica y es una herramienta poderosa para realizar analisis con un alto rendimiento,
alta sensibilidad y rapidez ademas de bajo costo (1). En células, el indice de deformacion
(ID) es uno de los parametros que puede ser analizado por esta técnica. La deformacion de
las células estd ligada a la estructura y propiedades mecanicas de los constituyentes
bioldgicos. Las células al pasar por un canal estrecho son dindmicamente deformadas, esto
mediante un control preciso de la presién en el sistema (2).

En este estudio se utilizo el évulo de erizo de mar Echinometra vanbrunti ya que es una
célula modelo por su circularidad muy cercana a uno. Se analiz6 del tamafio promedio de
las células (62.67 + 2.91 um) para determinar el tamafio adecuado de los microcanales y
poder fabricar un dispositivo funcional para realizar el experimento. El dispositivo fue
fabricado a base de polidimetilsiloexano (PDMS). Cada experimento se grabé digitalmente
para posteriormente ser procesado con el software de modelado Tracker y finalmente se
hizo el analisis de datos con el programa R de donde se obtuvieron parametros como el 1D,
tiempos de transito en el canal, velocidad de deformacion y también se busco una relacion
entre el diametro inicial de las células y el tiempo de transito.

Se encontrd un ID maximo de 0.698 para un évulo de 29.22 um de didmetro, un tiempo de
transito minimo de 3.6 sy un maximo de 296.3 s ademas de tres comportamientos distintos
en la comparativa de ID de las muestras.
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La demanda de alimentos libres de aditivos sintéticos ha aumentado en los Gltimos afios; al
igual que el interés por los antimicrobianos de origen natural. Por lo que, el uso de
antimicrobianos naturales puede ser una estrategia que permita la formulacién de productos
carnicos libres de aditivos sintéticos [1]. Diversos investigadores han atribuido al consumo
de café, y a muchos de sus componentes, diferentes efectos beneficiosos para el ser
humano, que van desde propiedades antioxidantes hasta actividad antimicrobiana [2]. Por
lo anterior, el objetivo del presente trabajo fue evaluar el efecto de la utilizacién de
diferentes solventes sobre el contenido de fitoquimicos y la actividad antimicrobiana de
extractos obtenidos del grano de café verde. Los extractos se obtuvieron por extraccion
asistida con ultrasonido (42 KHz/30 °C/1 h) utilizando como solventes de extraccion agua,
etanol y una mezcla de ambos en proporcion 1:10 [3]. Respecto a la presencia de
fitoquimicos, en los extractos de café y de un aditivo comercial (soya) se determing el
contenido total de fenoles, flavonoides, acido clorogénico y carbohidratos. Ademas, se
evalu6 la actividad antimicrobiana contra bacterias Gram-positivas (Staphylococcus aureus
y Listeria monocytogenes) y Gram-negativas (Escherichia coli O157:H7 y Salmonella
typhimurium) mediante microdilucion en placa [3,4]. EI mayor contenido de fenoles y acido
clorogénico lo presentd el extracto acuoso-etanélico, mientras que para flavonoides fue el
extracto acuoso (p<0.05). No obstante, el extracto acuoso de soya mostrd alto contenido de
carbohidratos (p<0.05). Al igual que el antibidtico, el extracto acuoso y acuoso-etandlico de
café verde mostraron el mayor efecto contra S. aureus, L. monocytogenes y E. coli;
mientras que el extracto acuoso-etandlico presentd el mayor efecto contra S. typhimurium
(p<0.05). En conclusion, estos resultados indican que el contenido de fitoquimicos y la
actividad antimicrobiana del extracto de café verde depende del solvente de extraccion
utilizado.
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Es importante conocer la elasticidad de las células y/o tejidos para desarrollar modelos que
ayuden a predecir procesos bioldgicos. La técnica de microaspiraciéon es una técnica que
nos permite determinar propiedades biomecanicas de las células, como el médulo elastico.
Se han reportado cambios en la elasticidad celular en ciertas patologias como cancer,
fibrosis y malaria, por lo que las propiedades mecéanicas de las células se han propuesto
como un indicador de anomalia celular (1).

Los erizos de mar son organismos que se han utilizado como modelo en biologia del
desarrollo por largo tiempo. Estos organismos presentan évulos grandes en comparacion
con otro tipo de células. El objetivo de este trabajo es estandarizar el método de la
fabricacién de micropipetas para realizar microaspiraciones de évulos del erizo de mar
Echinometra vanbrunti y a su vez determinar el modulo elastico de los dvulos (2). La
hipotesis es que el 6vulo de E. vanbrunti se comporta de manera elastica y no de una
manera plastica.

Se logro estandarizar el método de fabricacion de micropipetas con un diametro interno de
20-30 pm. Se confirmo el modulo elastico para los 6vulos que fue de 0.890 + 0.52 kPa. A
su vez, se determind el didmetro del 6vulo de erizo de mar, que fue 64.55 £+ 2.61 um. Con
base en los resultados, determin6 que el évulo de erizo de mar E. vanbrunti se comporta
como un solido eléstico.
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La leucemia mieloide aguda (LMA) es el segundo tipo mas comin de leucemia en los
nifios. La LMA es una enfermedad clonal caracterizada por la proliferacion de precursores
hematopoyéticos de linaje mieloide como los monocitos. Las terapias actuales de la
leucemia no son satisfactorias debido a los efectos secundarios y se necesitan tratamientos
méas efectivos. De esta forma, las lectinas vegetales podrian emplearse como agentes
terapéuticos en estudios de tratamiento del cancer. Este estudio tuvo como objetivo evaluar
el efecto de la lectina PF2, una lectina purificada de Olneya tesota, en la linea celular
THP1. Se realizaron experimentos usando citometria de flujo para evaluar la induccién de
apoptosis y las especies de oxigeno reactivo. Se evalud la interaccion de PF2 con THP1 y el
potencial de membrana mitocondrial mediante microscopia confocal de fluorescencia. Los
resultados de la microscopia confocal de fluorescencia mostraron el biorreconocimiento de
células PF2 a THP1. Ademas, PF2 mostré una alta induccion de apoptosis (CL50 = 70
png/mL), cambios en el potencial de la membrana mitocondrial y un aumento de las especies
reactivas de oxigeno en las células THP1. PF2 causa mitocondrial. Los resultados sugieren
el potencial de PF2 como un nuevo agente anticancerigeno y la relevancia de futuras
investigaciones que aborden su incorporacion en nanomateriales.

Palabras clave: Leucemia, monocitos THP1, lectina PF2.
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Disefio de pasta de trigo adicionada con harina de grillo (Acheta domesticus), y efecto
sobre sus propiedades fisicoquimicas y sensoriales
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El crecimiento poblacional, incremento en los costos de produccion de proteinas
convencionales (res, puerco y pollo) y el gran impacto medioambiental de su produccién,
hacen necesaria la busqueda de proteinas alternativas y sustentables (1,2). Una opcién son
los insectos comestibles, sin embargo, la cultura occidental ain no se siente cbmoda con su
consumo. Su aceptacion se puede incrementar con la incorporacion de harinas de insectos
en

alimentos de alto consumo, como pastas de trigo (3), sin alterar las propiedades
nutricionales,

fisicas y sensoriales del producto final. El objetivo fue disefiar y elaborar pastas de trigo
adicionadas con distintas concentraciones de harina de grillo (A. domesticus), y evaluar su
efecto sobre propiedades fisicoquimicas y sensoriales. Se elaboraron 3 muestras
adicionadas

con 20, 25y 30 % (p/p) de harina de grillo (A. domesticus) (P20, P25 y P30), asi como una
pasta control sin adicionar (PC) y se compararon con una pasta tradicional comercial (PT).
Se evalud la capacidad de absorcién de agua y aceite, hinchamiento y solubilidad de las
pastas, asi como su color y firmeza, posteriormente, se realizé su evaluacion sensorial. La
capacidad de absorcion de agua y solubilidad fueron similares entre las muestras (p>0.05).
Las pastas adicionadas presentaron menor capacidad de hinchamiento y mayor capacidad
de absorcion de aceite (p<0.05), con respecto a PC. La adicién de harina de grillo redujo la
luminosidad de las pastas (p<0.05), en comparacion con PC y PT. PC mostr6 la mayor
firmeza (p<0.05), seguida de PT y P20, mientras que P25 y P30 presentaron la menor
firmeza (p<0.05). Sensorialmente, PC obtuvo los valores mas altos de agrado (p<0.05) en
todos los parametros evaluados. La adicion de harina de grillo a las pastas incrementa su
capacidad de

hinchamiento y de absorcion de aceite, ademas de modificar su color a tonos mas oscuros.
La adicidn de hasta un 20 % de harina de grillo mantiene la firmeza de una pasta comercial.
Asimismo, la adicion de harina de grillo tuvo un efecto en la aceptabilidad sensorial.
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Fasting alters p75NTR and AgRP mRNA expression in rat olfactory bulb and
hippocampus
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Food intake requires a close interaction between homeostatic and hedonic feeding
structures. Postprandial anorexigenic signaling inhibits AgRP activity, leading to a
cessation in food intake, whereas p75N™® is required to adequately feed following a fasting
period in rats'. Certain neuropeptides regulating metabolic needs, such as leptin and orexin,
have been identified to play a role in olfactory bulb (OB) sensitivity and in hippocampal
(HP) episodic meal-related encoding®3. However, the overlapping substrates between both
feeding pathways are still subject to research. We studied the role of p75"™ and AgRP in
the OB and HP on fasted (FG) and satiated rats (ALD). A group of FG and ALD rats
underwent a series of appetitive testing in a T-maze with a chow pellet (CP), and a pellet
coated with a phenolic-rich avocado paste extract (AVO). Histological and molecular
analysis was subsequently performed. We determined that periods of fasting provoked
shorter latencies to feed, reduced total cell count in the OB and HP, and lead to the
expression of p75"™ in both brain structures, which was otherwise not noted in fed rats. We
additionally identified AgRP mRNA in the OB of both rat groups (FG and ALD). Our
findings are consistent with previous research regarding the reciprocal influence between
homeostatic and non-homeostatic signaling and their role on motivating food intake.
Nonetheless, whether these results participate in olfaction sensitivity and possibly feeding
memory requires further investigation.
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Analisis sensorial de una bebida funcional elaborada a partir de frutos exoticos como
alternativa de consumo saludable
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En los ultimos afios se han realizado acciones conjuntas de bienestar y cuidados a la salud
mediante el consumo de productos funcionales, los cuales se han potenciado a partir de la
pandemia de COVID-19, motivando a la industria alimentaria a desarrollar bebidas de
primera calidad (1). Estas estrategias van dirigidas al uso de ingredientes funcionales
afiadidos y/o reduccion/eliminacion de ingredientes indeseables por el consumidor, con
sabores y precios satisfactorios (2). En este sentido, se desarroll6 una bebida funcional
elaborada a partir de pulpas de mamey y guayaba endulzada con hojas de Stevia, con
caracteristicas sensoriales aceptables y alto contenido de compuestos bioactivos. Se obtuvo
una formulacion optima a partir de un disefio de mezclas, que consistia en 17.77 g de pulpa
de guayaba, 19.23 g de pulpa de mamey y hoja de Stevia en solucién al 1 %, y se evalu6
sensorialmente (color, olor, sabor, viscosidad y aceptabilidad en general) mediante una
escala heddnica de 7 puntos. El anélisis sensorial (n= 110) mostr valores mayores a 6.0 en
todas las variables evaluadas, colocando a la bebida en la escala hedonica por arriba de “no
me gusta ni me disgusta”. La intencion de compra fue del 58 y 64 % en hombres y mujeres,
respectivamente. Se identificaron y cuantificaron algunos compuestos fenélicos, destacando
quercetina 3-B-d-glucoésido, acido clorogénico, galocatequina-3-galato y acido galico, con
92.20 + 0.73, 8.67 £ 0.03, 5.95 £ 0.05 y 4.00 = 0.14 mg/mL, respectivamente. La bebida
desarrollada presentd valores éptimos de compuestos fendlicos, ademas de ser altamente
aceptada por consumidores potenciales, por lo que pudiera ser una opcién saludable.

Palabras clave: anélisis sensorial, escala heddnica, disefio de mezclas, compuestos
fendlicos
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Nanoparticulas de cobre como potenciales agentes fototérmicos mediante irradiacion
solar directa y difusa
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En este trabajo se muestra la potencial aplicacion de nanoparticulas de cobre (CuNP) en
terapia fototérmica. Hemos estudiado el incremento de temperatura en un gel de carbopol,
con nanoparticulas de cobre, exponiéndolo a la luz solar directa y difusa. Mostramos la
sintesis y caracterizacion de estas nanoparticulas plasmoénicas, asi como los estudios
térmicos correspondientes bajo diferentes condiciones de irradiacion. Para esto
aprovechamos la relativa cercania de la regién de méaxima absorcion de las nanoparticulas
de cobre, en alrededor de 578 nm, con aquélla del maximo del espectro de irradiancia solar,
ubicada en alrededor de 500 nm. El analisis de dispersion dinamica de luz muestra un
amplio rango en la distribucién de tamafios de las particulas, los cuales se centran alrededor
de los 300 nm. Sin embargo, el espectro de absorcién nos muestra la existencia de un pico
de absorcion alrededor de los 580 nm, lo que demuestra la existencia de particulas
plasmonicas. Al observar las imagenes de las micrografias podemos inferir que estas
particulas recubiertas por la matriz de grenetina tienden a aglomerarse durante el

secado, es por ello que se obtiene esta distribucién de tamafios. La regién de maxima
absorcion de estas nanoparticulas de cobre, alrededor de 578 nm, muestra

que tienen el potencial para ser utilizadas como agentes fototérmicos mediante irradiacion
solar ya que el maximo del espectro de irradiancia solar se encuentra

ubicado alrededor de 500 nm.
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En busca de nuevos reguladores transcripcionales de la biosintesis de cuticula durante
la maduracion de frutos de guanabana (Annona muricata)
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La guanabana (Annona muricata) es un fruto climatérico con un gran atractivo para su
consumo debido a su sabor, aroma y su alto valor nutricional y farmacoldgico (1). México
es uno de los principales productores de guandbana a nivel mundial (2). Sin embargo, la
comercializacion de este fruto en mercados internacionales es complicada, entre otras
razones, debido a su corta vida poscosecha. En este sentido, se ha reportado que la
estructura y composicion de la cuticula de frutos tiene un papel importante en la calidad y
vida poscosecha de estos. La biosintesis de componentes de la cuticula es regulada a varios
niveles, incluyendo el transcripcional, en donde estan involucrados factores de
transcripcion participando en redes de regulacion génica (3). No obstante, los estudios
dirigidos a elucidar estas redes de regulacién génica se han llevado a cabo principalmente
en frutos modelo como tomate. Por lo tanto, es necesario llevar a cabo este tipo de estudios
en frutos no modelo, como es el caso de la guanabana. Debido a lo anterior, el objetivo de
este trabajo es identificar y caracterizar factores de transcripcion (FTs) relacionados con la
biosintesis de cuticula en frutos de guanabana, elucidar la red de regulacion génica en la
que participan estos FTs y determinar sus cambios de expresion durante la maduracién del
fruto. Para esto, a través de una busqueda por homologia con las bases de datos iTAK y
PlantTFDB, en el genoma y transcriptoma de guanabana se identificaron 1,887 transcritos
que codifican para FTs clasificados en 70 familias distintas. Se identificaron 41 FTs
homologos a genes relacionados con la regulacion de la biosintesis, transporte y ensamblaje
de componentes de cuticula, incluyendo transcritos homoélogos a los genes WIN1 y
SHINE3, los cuales se ha reportado que regulan la biosintesis de ceras y cutina,
respectivamente. Actualmente se trabaja en la reconstruccion de la red de co-expresion
génica en busqueda de FTs no reportados anteriormente regulando a genes de cuticula.
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La concentracion de nitrogeno modifica el perfil transcriptémico y protedmico de la
diatomea marina Chaetoceros muelleri
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La diatomea marina Chaetoceros muelleri se caracteriza por la acumulacion de lipidos y
carbohidratos bajo estrés por nitrdgeno. Sin embargo, esto compromete su crecimiento
celular; por lo que la utilizacién de la microalga como plataforma biotecnoldgica, implica el
conocimiento de las vias metabdlicas involucradas en esta acumulacion. El enfoque
“Omico” permite dilucidar el mecanismo molecular que subyace a esta respuesta por lo que
el objetivo de este proyecto es estudiar la respuesta transcriptomica y protedmica de la
microalga creciendo en diferentes concentraciones de nitrégeno, medio f con control (1,76
mM) y dos condiciones limitantes (0,44 mM y 0,18 mM). EI ARN se extrajo y purificd
siguiendo el protocolo del reactivo TRIzol y el kit de limpieza RNeasy MinElute
(QIAGEN). La secuenciacion del transcriptoma se realizd mediante la plataforma Illumina
Next-Sequencing (extremo emparejado, longitud de lectura de 150 pb). Se usaron lecturas
filtradas (Q> 20) para el ensamblaje del transcriptoma de novo usando el software Trinity y
la anotacion funcional se llevo a cabo usando bases de datos publicas. Las proteinas (tres
réplicas bioldgicas por tratamiento) se extrajeron mediante un protocolo basado en fenol* y
se cuantificaron mediante el método de Bradford. La calidad de las proteinas se evalud
mediante SDS-PAGE. Las proteinas se digirieron con tripsina de grado MS, los péptidos se
marcaron con TMT 10plex reactivo con amina y se fraccionaron mediante SCX. La
identificacion de proteinas y el analisis de cuantificacion relativa se realizaron mediante
seleccion de precursores sincronicos (SPS)-MS3? usando un Orbitrap y los datos se
procesaron con Proteome Discoverer 2.1 (Thermo-Fisher) usando los motores de busqueda
Sequest-HT, Amanda y Mascot contra una base de datos interna que contiene las secuencias
de proteinas de C. muelleri obtenidas por andlisis transcriptomico. El analisis
transcriptomico mostré que las condiciones limitantes activan genes involucrados en la
sintesis de lipidos neutros y en vias alternativas para enfrentar la deficiencia de nitrogeno.
Los perfiles de proteinas mostraron diferencias significativas entre los tratamientos; la
deficiencia de nitrégeno indujo el recambio de proteinas en mayor proporcion que en el
resto de los tratamientos, sugiriendo que la degradacion de proteinas genera el nitrégeno
que podria utilizarse para la sintesis de nuevas enzimas esenciales para la viabilidad celular.
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invernadero: Meta-analisis
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El biocarbon es un material que se obtiene de la pirdlisis de la biomasa y desechos
carbonaceos que se ha usado ampliamente como alternativa en la remediacion de problemas
ambientales, tales como el control de la emision de gases de efecto invernadero (GEI).
Adicionalmente, el efecto de la aplicacion del biocarbén en suelo en la emision de gases de
efecto invernadero ha sido evaluado en diversos estudios; sin embargo, existe un déficit de
entendimiento total del papel que tiene cada uno de los elementos del sistema, es decir,
suelo, biocarbén y microorganismos. Por ello, se llevd a cabo un meta-anélisis de 73
estudios publicados para cuantificar el tamafio del efecto de la aplicacion del biocarbén en
el suelo en la emision de GEI. Para la realizacion del estudio se llevo a cabo la recopilacion
y depuracion de la informacion, y se empled el software OpenMEE para el meta-analisis.
Se evalu6 el tamafio del efecto de diversas variables independientes relacionadas a las
propiedades del biocarbon como tipo de materia prima, temperatura de pirdlisis, pH del
biocarbon, dosis aplicada en suelo, tipo de experimento, duracion del tratamiento; también
se consideraron las propiedades del suelo como textura, pH inicial y final del tratamiento, y
% SOC (soil organic carbon). En general, la aplicacion del biocarbén incrementa en
promedio 19.24% las emisiones de CO,, contrariamente, reduce en promedio 21.89% las
emisiones de N,O, y no mostrd un efecto estadisticamente significativo en las emisiones de
CH, debido al numero limitado de datos. El tipo y tamafio de respuesta vario de acuerdo a
las propiedades del biocarbon y del suelo, siendo las més relevantes el pH del biocarbén y
el suelo, seguido por la dosis del biocarbén y la temperatura de pir6lisis. Asimismo, se
observo un efecto en la actividad microbiana, al estar directamente relacionada con el
incremento de las emisiones de CO,; mientras que también se observé un efecto al
aumentar la actividad microbiana y disminuir las emisiones de N,O. Por lo tanto, es posible
concluir que existe una influencia del biocarbén al ser incorporado en el suelo en la emision
de GEI, y que ésta puede variar de acuerdo a diversos factores e interacciones existentes en
el sistema.
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La actividad del calcio intracelular en las células endoteliales cerebrales incrementa
en presencia de astrocitos
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Las células endoteliales cerebrales (CEC) forman la red vascular cerebral, creando una
barrera responsable de la interfaz entre el flujo sanguineo sistémico y el cerebro. Las CEC
presentan vias metabdlicas vinculadas a las dindmicas del Ca?" intracelular (1). Incluso,
dichas células son capaces de generar movimientos intracelulares de Ca?* ([Ca®*]i)
espontaneos que podrian ser influenciados por las células cerebrales. Sin embargo, esta
informacion es escasa. Este proyecto investigd si las CEC de tejido meningeo y los
astrocitos del cuerpo calloso de ratas Wistar posnatales (PO-P21) alteran sus patrones
intracelulares de Ca®* en cultivos primarios de gliay CEC. Los experimentos mostraron que
el 13.6 % (n = 36/264) de CEC y el 7.1 % (n = 7/98) de los astrocitos, presentan [Ca?']i
espontaneos. Las CEC fueron sensibles a 50 uM 2-APB, 10 uM CPA y a la concentracion
de Ca*" extracelular (2). Ademas, en cultivos primarios mixtos de CEC y astrocitos se
observaron eventos [Ca®*]i espontaneos en un mayor nimero de células (19.7 %, n =
37/188) en comparacion con los monocultivos de CEC o astrocitos. Estos resultados
sugieren que las CEC y los astrocitos podrian comunicarse entre si in vitro, a través de
mecanismos de comunicacion celular que involucran la alteracion del metabolismo de Ca*
intracelular.

Referencias

1 Garcia-Carlos CA, et al. Cell Biochem Funct. 2021, 39(5):688-698.
2 Zuccolo E, et al. J Cell Physiol. 2019; 234(4):4540-62.
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Bioestimulante a base de cascarilla de arroz es capaz de promover el desarrollo
radicular y la activacion de genes biosintesis y transporte de auxinas en plantas de
tomate
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En la actualidad el uso de bioestimulantes se ha convertido en una herramienta Gtil para
promover un mejor desarrollo y crecimiento de las plantas, a través de la mejora de la
captacion de nutrientes. En el caso del bioestimulante Nutrisorb-L, el cual se ha observado
que favorece el desarrollo radicular y la absorcion de los nutrientes de las plantas. Se ha
propuesto un posible modo de accion que propone que se incrementa el metabolismo de la
raiz a través de la activacion de los transportadores de auxinas y generacion de pelos
absorbentes. Sin embargo, aun faltan por realizar analisis moleculares que confirmen este
mecanismo. Por tal motivo, en este proyecto se evaluo la expresion de genes de respuesta a
estrés oxidativo, transporte de iones y biosintesis, transporte y sefializacion de auxinas en
plantas de tomate tratadas con Nutrisorb-L. Para ello se prepard sustrato GrowMix®,
humedecido con el bioestimulante (0.3mL / L de agua) o con agua como control negativo.
Se germinaron semillas de tomate (Solanum lycopersicum L. cv. ‘OHIO’ 8245) con
fotoperiodo de 12h a 27°C. Las plantas regadas diariamente se trasplantaron 30 dias
después de la germinacion a bolsas con sustrato y 1 g de fertilizante triple 17. Las plantas se
dividieron en dos grupos: 20 plantas para tratamiento y 20 para el control negativo. Al
grupo tratamiento se aplicé un litro de Nutrisorb-L (0.3mL/L) y al grupo control un litro de
agua. Después del tratamiento se tomaron muestras de raiz para analizar los niveles de
expresion de genes relacionados con el desarrollo de la raiz. Los resultados mostraron que
el bioestimulante acelera la velocidad de germinacion, no obstante, no hubo un efecto en
los porcentajes de germinacion total. Donde ambos grupos, tratamiento y control,
alcanzaron porcentajes similares, 81% y 86%, respectivamente. Por otro lado, el anlisis de
los niveles de expresion de los genes evaluados y el andlisis de variables morfométricas
sugieren que el tratamiento con el bioestimulante Nutrisorb-L induce cambios en la
expresion genica y metabolicos a nivel de raiz y en la parte aérea, los cuales provocan un
increment6 en la biomasa de los tejidos vegetativos, la radicula y en las variables
morfométricas de las plantas de tomate.

Este proyecto fue financiado por la empresa INNOVAK Global a traves del proyecto de
vinculacion “Estudios sobre posibles mecanismos de accién de bioestimulantes y
optimizacion de medios de cultivo. Segunda parte” con clave interna del eCIAD 20624.
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Identificacién y analisis de los niveles de expresion de genes que codifican para
enzimas Xantofil Acil Transferasas durante la postcosecha de frutos de aguacate
(Persea americana cv. Hass)
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Los carotenoides son los pigmentos que le confieren el color a las frutas. En el grupo de
carotenoides se pueden mencionar a las xantofilas. La esterificacion de &cidos grasos a
xantofilas es importante para aumentar la estabilidad de estas y sus propiedades lipofilicas
para su almacenamiento en los cromoplastos. Se ha reportado la presencia de xantofilas
esterificadas a &cidos en la planta medicinal Adonis aestivalis (1), exocarpo de banana (2) y
en chile (3). La enzima xantofil acil transferasa (XAT), cataliza la reaccion de esterificacion
de acidos grasos a carotenoides. En tomate se conoce el gen xantofil acil transferasa
responsable de la coloracion amarilla en 6érganos florales (4). Sin embargo, no existen
estudios de esta enzima en fruto de aguacate. El objetivo de este trabajo es evaluar la
expresion de los genes que codifican a la enzima XAT durante la postcosecha del fruto de
aguacate. Mediante analisis bioinformaticos, se realiz6 la busqueda por homologia de los
genes que codifican para la enzima XAT en el genoma de aguacate utilizando genes
ortdlogos de tomate. Se identificaron dos genes de XAT en el genoma de aguacate. Se
disefiaron cebadores para evaluar la expresion mediante termocicladora de tiempo real
cuantitativa en diferentes estados fisiologicos postcosecha de la fruta: antes del climaterio,
durante el climaterio y después del climaterio. Se espera que este trabajo ayude a elucidar la
fisiologia de la enzima XAT en el fruto de aguacate.

Referencias

1 Takashi Maoka (2011) Mar. Drugs. 9: 278-293.

2 Subagio A., et al (1996) J. Nutr. Sci. Vitaminol. 42:553-566.

3 Hornero-Méndez., T D et al (2000) J. Agric. Food Chem. 48: 3857-3864.
4 Tohru Ariizum., et al (2014) The Plant Journal. 79: 453-465.
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Analisis de deposicion de cuticula en exocarpo del fruto de pitaya (Stenocereus
thurberi) e identificacion de transcritos involucrados en su biosintesis
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La pitaya es el fruto carnoso producido por la cactacea Stenocereus thurberi, endémica del
desierto de Sonora (1, 2). La cuticula es fundamental para la supervivencia de las plantas en
zonas desérticas y se ha sugerido que controla el comportamiento postcosecha de los frutos
(3, 4). El objetivo de este proyecto es generar el transcriptoma de exocarpo del fruto de S.
thurberi, identificar transcritos participando en la biosintesis de cuticula y conocer los
cambios de los componentes cuticulares durante el desarrollo del fruto. Se extrajo ARN
total del exocarpo del fruto y se marcaron flores de pitaya para obtener frutos con diferentes
dias después de floracion (DDF) (2). Se realizd un ensamblaje de novo a partir de 243
millones de lecturas cortas con una longitud de 80 a 150 pares de bases y una calidad
mayor o igual a 29 en escala de Phred, generados mediante secuenciacion masiva. Se
encontraron 174,449 transcritos, los cuales fueron anotados mediante alineamiento con
BLAST (E < 1x10°). Se identificaron transcritos ortélogos a genes de tomate y Arabidopsis
participando en la biosintesis de cuticula. Con base en las secuencias, se disefiaron
oligonuclettidos y se comprob6 la amplificacion especifica de los transcritos mediante
PCR punto final. Asimismo, se encontrd que la cantidad de cuticula permanecié estable
durante el desarrollo del fruto con excepcion de frutos con 40 DDF, donde se registro la
menor cantidad de ceras cuticulares y mayor cantidad de cutina. En las siguientes etapas del
proyecto, se determinaran los cambios en expresion de los genes cumpliendo una funcion
en la biosintesis de cuticula y las alteraciones en la composicién de compuestos presentes
en cutina y ceras cuticulares durante el desarrollo del fruto. La informacion generada
servira para elucidar el mecanismo molecular de biosintesis de cuticula en fruto de pitayay
apoyara en el disefio de estrategias para enfrentar los efectos del cambio climatico en la
agricultura.

Referencias

1 Orozco A., et al (2017) J. Prof. Assoc. Cactus Dev. 19: 67-78.

2 Mercado J.N., et al (2022) Rev. Iber. Tecnologia Postcosecha 22(2): 190-200.
3 Laral., et al (2019) Front. Plant Sci. 10: 770.

4 Garcia-Coronado H., et al (2022) Plants. 11(9): 1133.
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Efecto de dietas alternas a la harina de pescado sobre la respuesta transcripcional de
genes relacionados con la inmunidad del camaron blanco (Litopenaeus vannamei) de
cultivo
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Se evalud el efecto de dietas alternas a la harina de pescado (HP) suplementadas con
aditivos funcionales en el rendimiento y la respuesta transcripcional de cinco genes
relacionados con la inmunidad del camarén blanco (L. vannamei). Las dietas
experimentales constan de una dieta control (DC) con HP (200g/kg) sin aditivos, cinco
dietas reducidas en HP (100g/kg), una dieta suplementada con 0.13% de DL-metionina
(D1), dos dietas suplementadas con niveles crecientes de un aditivo comercial de metionina
(0.06 y 0.19%) (D2, D3), una dieta suplementada con un probidtico comercial (0.1%) y
DL-metionina (0.13%) (D4) y una dieta suplementada con el probi6tico comercial (0.1%) y
el aditivo comercial de metionina (0.06%) (D5). Cada dieta fue evaluada en cuatro grupos
de 20 camarones (0.30 + 0.04 g) durante ocho semanas. La reduccién de HP no afectd
significativamente la tasa de conversion alimenticia, sobrevivencia y la tasa de crecimiento
especifico entre tratamientos. Sin embargo, todos los parametros del rendimiento
productivo se redujeron cuando se suministrd D1, incluso resultando ser menores que DC.
El rendimiento productivo (peso final, ganancia en peso y biomasa final) incrementd
significativamente en las dietas D2 — D5. Los valores mas altos del rendimiento productivo
(peso final y ganancia en peso) se obtuvieron con D5. La sobrevivencia fue mayor con D3.
La expresion de genes de inmunidad fue mayor en todos los tratamientos con excepcion de
los grupos alimentados con D1. La expresion de los genes pPO y HSP60 fue
significativamente mayor en los grupos alimentados con D5 y la expresion de genes HC y
MnSOD fue significativamente mayor en los grupos alimentados D3, mientras que la
expresion del gen LGBP fue significativamente mayor en los grupos alimentados D2. En
conclusién, se puede reducir HP y mejorar el rendimiento productivo del camarén blanco
mediante la suplementacién del aditivo comercial de metionina en la formulacion de dietas.
Ademas, su suplementacién en sus dos gradientes y en combinacion con el probi6tico
comercial mejoran la expresion de genes relacionados con el sistema inmune del camaron.

Este proyecto fue apoyado por el Programa de Investigadoras e Investigadores por México
(Proyecto Céatedras No. 1037) y el Programa de Fomento y Apoyo a Proyectos de
Investigacion (PROFAPI No. 2022_0051).
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Actividad antioxidante de extractos de cascarilla de café fermentada con Pleurotus
pulmonarius en un sistema carnico de cerdo
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La industria del café genera grandes cantidades de residuos que se obtienen del
procesamiento del grano café (cascara, pulpa, cascarilla o piel plateada) y del consumo de
la bebida (bagazo). No obstante, se ha demostrado que la cascarilla de café es una fuente
importante de compuestos que pueden ser obtenidos con el fin de incorporarse a los
productos carnicos y prevenir o retrasar el proceso de oxidacion [1,2]. En este contexto, el
objetivo del presente trabajo fue determinar el efecto antioxidante del extracto acuoso de
cascarilla de café fermentada con Pleurotus pulmonarius, sobre un homogenizado de carne
de cerdo. El extracto, obtenido mediante extraccion asistida por ultrasonido, se obtuvo
utilizando micelio de P. pulmonarius sin adicion de cascarilla (A) y de micelio adicionado
con 3% de cascarilla (B) (29 °C/150 rpm/10 dias). Después de la fermentacion, las
muestras se filtraron y secaron por liofilizacion para obtener los extractos A y B,
respectivamente [3]. Para obtener el extracto carnico se homogeniz6 carne de cerdo (M.
semimembranosus, 24 h post mortem) con agua destilada (1:10), y a partir de este se
generaron cuatro tratamientos: control negativo sin antioxidante (T0); 200 ppm de
butilhidroxitolueno — BHT (T1); 200 ppm de extracto 0 y 3.0% de cascarilla (T2 y T3,
respectivamente). Estas muestras se oxidaron con 0 y 1% de ferrocianuro de potasio y
fueron sometidas a pruebas de evaluacién fisicoquimica (pH y color) y oxidacion de lipidos
[2,4]. Los resultados mostraron que la inclusion del extracto acuoso de cascarilla de café
fermentada increment6 la estabilidad del pH y color (indice de rojo) del extracto carnico
oxidado con 0 y 1% de ferrocianuro de potasio, y redujo la oxidacion de lipidos, en
comparacion con las muestras control. En conclusién, el extracto acuoso de cascarilla de
café fermentada con P. pulmonarius posee potencial para ser utilizado como aditivo
alimentario.

Referencias

1 Mussatto Sl., et al (2011) Food Bioprocess Tech. 4: 661-672.
2 Martuscelli M., et al (2021) Foods. 10: 1833.

3 Xu X., et al (2015) Appl. Biochem. Biotech. 176: 1237-1250.
4 Ramirez-Rojo M., et al (2019) Foods. 8: 631.

Los autores agradecen al programa Investigadoras e Investigadores por México de
CONACYT.
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Propiedades fisicoquimicas de un producto de pollo de humedad intermedia
adicionado con extracto de hongo ostra
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Actualmente, los consumidores estan en la busqueda de productos con mejor valor
nutrimental y que, ademas aporten un beneficio a la salud; sin embargo, en el mercado no
existen muchas opciones de alimentos con estas caracteristicas. La carne de pollo es una
opcion accesible de proteina, pero su corta vida de anaquel dificulta su comercializacion.
Una alternativa a este problema seria el empleo de un proceso de conservacion de alimentos
como la deshidratacién, que sirva como estrategia para alargar la vida de anaquel de la
carne de pollo [1], asi como el uso de un conservador natural como es el caso de los
extractos de hongo ostra (Pleurotus ostreatus) [2]. Sin embargo, son limitados los estudios
sobre el efecto de la inclusion de extractos de este hongo sobre las propiedades
fisicoquimicas de un producto de humedad intermedia a base de pollo. Por lo anterior, el
objetivo del presente trabajo fue evaluar el efecto de la inclusion de extracto de Pleurotus
ostreatus sobre las propiedades fisicoquimicas de carne seca de pechuga de pollo. Para el
desarrollo de este producto se adquirié pechuga de pollo comercial, la cual fue deshuesada
y cortada en filetes, y posteriormente sometida a una preparacién en salmuera en la que se
incluyd extracto acuoso-etandlico de hongo ostra (0, 0.5 y 1%). Enseguida, las muestras
fueron sometidas a un proceso de malaxado, reposo en refrigeracion (24 h) y secado en un
horno de conveccién a 72 °C. Una vez obtenidas las muestras de pollo secas, estas fueron
sometidas a evaluacién fisicoquimica (pH, color, humedad y textura) [1,3,4]. Los resultados
mostraron que la adicion del extracto acuoso-etandlico de hongo ostra en la carne de pollo
redujo los valores de pH en dependencia del nivel de adicion (p<0.05). Ademas, las
muestras en las que se incorporé 1% de extracto presentaron los valores mas bajos de L* y
b*, asi como los méas altos de a* (p<0.05). Los resultados del contenido de humedad y
textura fueron inconsistentes, lo cual fue atribuido a la falta de uniformidad en el producto
deshidratado obtenido. En conclusion, los extractos de hongos comestibles presentan alto
potencial para ser utilizados como aditivos para productos de humedad intermedia.

Referencias

1 Wongwiwat P., et al (2015) J. Food Sci. Technol. 52: 8329-8335.
2 Torres-Martinez B.M., et al (2022) Foods. 11: 779.
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Potencial antihipertensivo de péptidos de harina extrudida de garbanzo (Cicer
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La proteina de garbanzo (Cicer arietinum L.) hidrolizada representa una alternativa como
fuente de péptidos inhibidores de enzima convertidora de angiotensina (ECA) (1). Dicha
enzima es responsable de la vasoconstriccion y como consecuencia de la hipertension
arterial (HTA) (2). El objetivo de este estudio fue evaluar la actividad inhibitoria in vitro,
del hidrolizado de harina de garbanzo extrudida sobre la ECA. El concentrado proteico fue
hidrolizado con alcalasa por 30 min y a su vez, fue sometido a digestién gastrointestinal in
vitro (DGI). Se obtuvieron pesos moleculares de 5-12 kDa y un grado de hidrdlisis de
10.6% para el hidrolizado con alcalasa (HA) y de 10 kDa y 13.5% para el hidrolizado
después de haber sido sometido a digestién (HGI). En la inhibicion de ECA, el HA mostro
un ICs, de 0.0675 y de 0.173 mg/mL después de DGI. En cuanto a la capacidad
antioxidante el hidrolizado mostré inhibicion del radical ABTS* obteniendo un 1Cs, de
1.512 y de 0.754 mg/mL después de la DGI, mientras que en la inhibicion del radical
DPPH se encontrd una inhibicion maxima de 33.13% y de 26.21% después de la DGI. De
acuerdo al indice de Meyer, HA y HGI no mostraron toxicidad mediante el ensayo con
Artemia salina L. Estos resultados indican que este hidrolizado tiene capacidad inhibitoria
sobre ECA y puede ser utilizado como ingrediente funcional en alimentos o para el
aislamiento de péptidos con potencial antihipertensivo.

1. Hartmann, R., Wal, J.-M., Bernard, H., & Pentzien, A.-K. 2007. Cytotoxic and allergenic
potential of bioactive proteins and peptides. Current Pharmaceutical Design. 13(9),
897-920.

2. Arnoldi, A., Zanoni, C., Lammi, C., & Boschin, G. 2015. The role of grain legumes in
the prevention of hypercholesterolemia and hypertension. Critical Reviews in Plant
Sciences. 34(1-3), 144-168.
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En el marco de la actual crisis alimentaria, el aprovechamiento de todas las fuentes de
alimentos, asi como la investigacion de nuevas fuentes de alimentacion es vital. En este
aspecto, las especies vegetales subutilizadas presentan una alternativa de lo mas
prometedora, pues muchas de ellas, cuentan con el respaldo del conocimiento vernaculo, lo
cual sienta las bases para la investigacion de las mismas; un ejemplo de estas especies con
potencial alimenticio es Pachira aquatical. P. aquatica es una planta que crece en los
suelos arcillosos de las regiones humedas del sur de México, donde es aprovechado por
ciertos sectores de la poblacion en forma de alimento?® El aprovechamiento del fruto se ve
limitado a la semilla madura, la cual se consume tostada o asada. Se ha sefialado que las
semillas de P. aquatica tienen potencial como fuente de compuestos bioactivos y proteinas
con propiedades deseables para la industria alimentaria, principalmente compuestos con
actividad antioxidante3*, sin embargo, la investigacién de estos compuestos actualmente
esta limitada a la semilla madura, y es sumamente escasa. Debido a lo anterior, se evalud la
capacidad antioxidante de los extractos etanolico, metandélico y acuoso de la semilla de P.
aquatica en tres estados de madurez, empleando los ensayos de DPPH y ABTS,
observando una capacidad antioxidante superior al 85% para ambas técnicas en todos los
estadios de madurez en los extractos metandlico y acuoso; la extraccion metandlica resulto
ser ineficaz.
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El algoddn tiene un gran impacto en la agroindustria nacional. México se ubicd como el
decimotercer productor mundial con un volumen de 487, 914 toneladas en 2016 y la
produccién de este cultivo satisface el 80% los requerimientos nacionales.

El cultivo del algodon va encaminado hacia el consumo de la fibra textil con un 93%;
adicionalmente, la semilla de algodén es destinada a la industria para ser utilizada
directamente por ganaderos en la formulacion de alimentos suplementarios para el ganado
lo cual cubre un 2.28% del consumo total del algodén?.

El desgranado del algodén produce grandes cantidades de residuos sélidos en la forma de
semillas. Estas grandes cantidades de residuo vegetal podrian convertirse en una fuente
importante para la obtencién de compuestos bioactivos. En el presente trabajo se evaluaron
dos métodos de extraccion: maceracion y ultrasonido, para la extraccion y recuperacion de
compuestos con capacidad antioxidante (mediante los ensayos de DPPH y ABTYS), a partir
de este importante residuo agroindustrial contribuyendo asi a su revalorizacion.

Referencias:

1. SAGARPA, 2017.

2. G. L Daniela. Nufiez Montes. Montero Aplirez, G. (2017). Propuesta de
aprovechamiento de la semilla de algodon en Baja California-. Valle de Mexicali.
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México es uno de los principales productores de mango en el mundo, cuya exportacion
genera importantes ingresos para el pais (1). Desafortunadamente, al igual que diversos
productos hortofruticolas, este fruto es afectado por hongos del género Colletotrichum,
responsables de la enfermedad conocida como antracnosis (2). El control de esta
enfermedad ha propiciado la aparicion de resistencia microbiana por el uso excesivo de
fungicidas sintéticos lo que conlleva a la necesidad de buscar métodos eco-amigables de
conservacion. Al respecto, los recubrimientos con nanoparticulas de quitosano constituyen
una opcion viable debido a su actividad antifungica in vitro y al efecto en la conservacion
de la calidad del fruto (3). Sin embargo, aln faltan estudios para conocer la interaccion que
ocurre entre este nanomaterial y los hongos. Por lo tanto, en este estudio se evalu6 un
recubrimiento de nanoparticulas de quitosano sobre mango Ataulfo con indice de
maduracion (etapa 4) (4), provocando lesiones artificiales inoculadas con C. fructicola,
incubando los frutos a temperatura ambiente y una humedad relativa de 90%. No se
encontré una inhibicion del diametro de la lesidén de antracnosis con respecto al control, a
los 4, 6, 8 y 10 dias de almacenamiento. Sin embargo, se mantuvieron las propiedades
fisicogquimicas del mango, concluyendo que el tratamiento con nanoparticulas de quitosano
en mango puede resultar contraindicado como una medida para controlar el desarrollo de la
antracnosis en este fruto.
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El hongo Colletotrichum es un fitopatdégeno que ataca a diversos frutos tropicales
produciendo antracnosis, la cual es una de las enfermedades méas dominantes y
destructivas que surgen en campo y almaceén, resultando en descomposicion de los
frutos y pérdidas econdmicas (1). Algunas medidas preventivas y correctivas utilizadas
son los fungicidas sintéticos, sin embargo, su uso intensivo genera contaminacion
ambiental, resistencia microbiana y efectos toxigénicos en la salud humana (2).
Recientemente, las nanoparticulas de quitosano son objeto de estudio debido a sus
caracteristicas de biocompatibilidad, actividad bioldgica y biodegradabilidad (3). Con la
intencidn de generar conocimiento sobre las ventajas y posibles contraindicaciones de
las nanoparticulas de quitosano como una alternativa al uso de agroquimicos sintéticos
en Colletotrichum, se evalud el efecto de las nanoparticulas de quitosano sobre el
crecimiento micelial en especies de Colletotrichum (C. musae, C. chrysophyllum, C.
siamense) previamente identificadas con alta y baja sensibilidad al biopolimero. Los
resultados obtenidos indican que, bajo las condiciones de analisis utilizadas, las
nanoparticulas no mostraron un efecto inhibitorio significativo sobre la etapa de
crecimiento micelial en las diferentes especies de Colletotrichum. La evidencia
experimental indica que es necesario evaluar el efecto de las nanoparticulas en las
diferentes etapas de crecimiento del hongo a nivel macro y microscépico, lo cual incidira
de manera positiva en el establecimiento de metodologias para el control del patdgeno.
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Los compuestos bioactivos de frutas y verduras son muy apreciados por los consumidores
debido a sus propiedades para la salud que reducen el riesgo de contraer enfermedades
cronicas (1). Los frutos de frambuesa (Rubus idaeus L.) se consideran una fuente
importante de compuestos bioactivos, en particular flavonoides como antocianinas y
flavonoles, acidos fendlicos (principalmente elagico) y vitamina C (2,3). La sintesis de
estos compuestos puede verse influenciada por diferentes factores agricolas; tales como los
sistemas de fertilizacion (4). La fertilizacion juega un papel fundamental en la produccion
de cultivos, aumentando los rendimientos y mejorando la calidad (5). Actualmente se estan
promocionando los frutos organicos como mas nutritivos y saludables ya que se considera
que podrian tener una mayor concentracion de compuestos bioactivos; sin embargo, hasta
la fecha, los resultados han sido contradictorios. Por un lado, teorias indican que en los
sistemas organicos; las plantas enfrentan condiciones de estrés que pueden inducir el
mecanismo de defensa antioxidante que incluye enzimas: superoxido dismutasa (SOD),
catalasa (CAT), ascorbato peroxidasa (APX), glutatién peroxidasa (GPX) y compuestos no
enzimaticos como acido ascorbico (AsA) y polifenoles (6), siendo estos ultimos
sintetizados por la actividad de la enzima fenilalanina amonio liasa (PAL) (7). Otra teoria se
enfoca en exponer a los agroquimicos como la causa del estrés abiotico, activando los
mecanismos de defensa y provocando un aumento de compuestos bioactivos y actividad
antioxidante [16]. Teniendo en cuenta la cantidad de resultados discordantes, se necesitan
mas estudios para comprender el comportamiento de las sintesis de bioactivos en respuesta
a su mecanismo de defensa enzimético-antioxidante.
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El mango es un fruto altamente consumido a nivel mundial y en México se cultiva en 23
entidades, dentro de las cuales ocho contribuyen con 94 % de la produccion total, donde
Guerrero participa con 19 %. En esta entidad, este fruto se produce en municipios de la
costa, siendo el mango “Ataulfo” el predominante con 7000 ha sembradas (3). La
produccion y calidad del mango es afectada por la nutricion del cultivo, siendo Nitrogeno
(N) y Potasio (K) los elementos de mayor concentracion (1). Diversos estudios sefialan
variaciones en las recomendaciones de fertilizacion de N y K debido a condiciones
particulares de produccion (2). En Guerrero hasta el momento no existen estudios que
reporten dosis optima de fertilizacion con N y K que favorezcan la produccion de mango.
Por ello, en este proyecto de investigacion se estudiaron dosis de fertilizacion con Ny K en
huertos de mango “Ataulfo” que incrementen la produccién y los ingresos econémicos. Se
evaluaron durante dos ciclos de produccion (2020-2022) dosis de fertilizacion, de N (30,
35, 40, y 45 kg ha-') y K (50, 65, 95, y 115 kg ha-'), con cuatro repeticiones resultando 16
tratamientos, el testigo fue de acuerdo con el manejo tradicional del productor, se aplicé un
modelo de dos factores completamente al azar, la unidad experimental fue un arbol de
mango “Ataulfo” de 12 afios en plena produccion. Durante la evaluacion 2021 en
rendimiento la combinacién de N 40 kg ha-' y K 65 kg ha-' fue la que mostré mayor
produccion y por consiguiente mejores ingresos, mientras que en la 2022 la combinacion de
N 45 kg ha-' y k 95 kg ha-! fue la mejor en rendimiento, pero la combinacién N 30 kg ha-*
y K 115 kg ha-* fue la que arrojé ingresos mayores. En ambos afios de evaluacion tanto K
como N y las combinaciones de ambos factores presentaron diferencias significativas
p=<0.05. Por otro lado, los ingresos en el ciclo 2021-2022 presentaron diferencias
significativas para N, K y las combinaciones, mientras que en el afio 2021 no mostro
diferencia significativa el factor ingresos.
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Se desarrollaron y caracterizaron dos lineas celulares derivadas del cerebro y el corazon de
de rébalo (Centropomus viridis) en términos de su capacidad de respuesta a la citotoxicidad
inducida por glifosato. Las células se cultivaron en medio Leibovitz-15 (L-15)
suplementado con suero fetal bovino (FBS) al 10% y se transfirieron 36 veces. El
crecimiento se prob6 a diferentes concentraciones de FBS (5, 10 y 20%) a 27°C. Las lineas
celulares se criopreservaron en diferentes fases y se descongelaron con éxito, con una tasa
de supervivencia superior al 80% sin contaminacion detectable [1]. En la transferencia 36,
las células se usaron para evaluar los efectos nocivos del glifosato, y la proliferacion celular
se determiné mediante recuento directo y con el ensayo MTT[2]. Se obtuvieron valores de
IC50 similares con ambos métodos. Aunque el fundamento cientifico de los métodos de
evaluacion difiere, nuestros resultados mostraron que ambos son adecuados para evaluar la
toxicidad del glifosato. Ademas, las células derivadas del corazon y del cerebro mostraron
una sensibilidad similar, lo que sugiere que el mismo modo de accion podria ser
responsable de la toxicidad del glifosato a nivel celular. Las lineas de células de cerebro y
corazén de robalo desarrolladas podrian ser (tiles para investigar los mecanismos celulares
y moleculares de toxicidad, satisfaciendo la necesidad de reducir el uso de animales en los
experimentos. Los datos toxicoldgicos relacionados con el glifosato obtenidos en el
presente estudio nos permitirdn continuar investigando los efectos de este herbicida
directamente en las células de cerebro y corazon de los peces, ya que estudios similares
solo se han llevado a cabo en organismos vivos o en lineas celulares humanas como el
neuroblastoma, que son inmortalizados por oncogenes o similares.
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La leucina, isoleucina y valina forman el grupo de los aminoacidos de cadena ramificada
(BCAA). Como componentes basicos de las proteinas en la dieta evitan el metabolismo
inicial en el higado; [1, 2] lo que incrementa su concentracion circulante. Por lo tanto,
actian como sefiales de nutrientes y regulan la sintesis y degradacién de proteinas, asi
como la secrecion de insulina. Los BCAA juegan un papel unico en el metabolismo
energético; la leucina disminuye la ingesta de alimentos y el peso corporal a través de la
sefializacion central del objetivo mecanicista de la Rapamicina (mTOR); la cual esta muy
bien conservada a lo largo de la evolucion. Detecta los niveles de energia celular al
monitorear los niveles celulares de ATP:AMP a través de la proteina cinasa activada por
AMP (AMPK); detecta el estado de energia y nutricion celular y ambiental. Factores de
crecimiento y nutrientes estimulan la activacion de dos complejos: mMTORC1 y mTORC2
para regular funciones, como el crecimiento celular, proliferacion, el desarrollo, la memoria
[3,4], la longevidad, la angiogénesis, la autofagia. En nuestro laboratorio estamos
interesados en estudiar la via mTOR vy sus funciones potenciales en células cerebrales de
Centropomus viridis (CCCv) en un sistema in vitro. La evaluacion de la actividad citotoxica
se realiz6 por el método de MTT sobre las células CCCv [5]. Los tratamietos de los BCAA
se prepararén de forma individual y en conjunto a concentraciones méaximas de
1x10°mg/mL. El porcentaje de viabilidad celular a 48 y 72 horas se mantuvo por encima
del 80%; sin cambios significativos. Se requiere realizar estudios posteriores, que permitan
determinar el mecanismo de muerte celular inducido por las BCAA.
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