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Propone estudiante de la UAT generar acido lactico a partir de
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desechos tequileros.

MAS SOBRE LA UAT.

Obtiene UAT el premio iberoamericano u-GOB por innovaciones
tecnoldgicas.

Proponen generar acido lactico con desecho tequilero.

Harian acido lactico de la vinaza tequilera.

Propone estudiante generar acido lactico con desechos del tequila.

17 de abril
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Propone estudiante de
la UAT generar acido
lactico a partir de
desechos tequileras

@ Con el proposito de contribuir

al cuidado del medioambiente y a
la vez crear un producto con valor
agregado, gue sea benefico para la
industria alimentaria, Linda Michel
Mantinez Castillo, estudiante de 1a
Unidad Académica Multidiscipli-
naria Reynosa-Aztian (UAMRA) de
la Universidad Autonoma de Tam-
aulipas (UAT), propuso crear acido
lactico a partir de los desechos que
genera la produccion del tequila.
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Obtiene UAT el premio iberoamericano
u-GOB por innovaciones tecnologicas

El director el Centro de Inves-
tigaciones Sociales (CIS UAT)
e investigador de la Univer-
sidad Auténoma de Tamauli-
pas (UAT), Dr. Fernando Ortiz
Rodriguez, recibi6é el Premio
u-GOB por el proyecto “App
covid para autodiagndstico”.

Otorgado por el Laborato-
rio de Innovacion y Transfor-
macién Digital por Mejores
Gobiernos en Iberoamérica
(u-GOB Lab), este premio re-
conoce a los mejores proyectos
de inhovacién publica a nivel
federal, estatal y municipal en
Iberoamérica.

El investigador universita-
rio fue acreedor del galardén
por su trabajo en el desarrollo
de esta aplicacion, realizada
en conjunto con el Gobierno de
Tamaulipas, la cual constituye
un esfuerzo paradisminuir los
contagios de Covid-19 a través
de las siguientes acciones: co-
munica de manera ubicua a
los ciudadanos tamaulipecos

en sus teléfonos méviles, ge-
nera un diagnéstico de posible

infeccién y también brinda

alertas de autoeuidado.

Dicho proyecto obtuvo la
evaluacién positiva del panel
de expertos en la categoria
Innovacién en Salud, Orden
Auténomo Estatal.

Cabe mencionar quelos Pre-

mios u-GOB 2021 a la Innova-
cién Publica fueron realizados
de manera virtual, otorgando
premms y reconocimientos
a los mejores treinta proyec-
tos en los 4mbitos municipal,
estatal y federal en Iberoame-
rica, los cuales son capaces de
transformar, parabien, lavida
de los ciudadanos.
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Proponen generar acido

Con el proposito de contribuir
al cuidado del medioambien-
te y a la vez crear un producto con
valor agregado, que sea benéfi-
co para la industria alimentaria,
Linda Michel Martinez Castillo, es-
tudiante de la Unidad Académica
Multidisciplinaria Reynosa-
Aztlin (UAMRA) de la Unlversidad
Autonoma de Tamaulipas (UAT),
propuso crear acido lactico a partir
de los desechos que genera la pro-
duccion del tequila.

Linda Michel Martinez Castillo
comenté que la propuesta forma
parte del trabajo de tesis “Vinazas
de la industria tequilera para la
obtencion de medios nutritivos
economicos y aditivos alimenta-
rios”, que realiza en la Maestria en
Ciencias y Tecnologia de Alimentos
que imparte la UAMRA.

Dijo que el proposito es carac-
terizar y aprovechar las vinazas
tequileras, es decir los residuos li-

quidos de la destilacién, en la pro-
duccion biotecnolégica de dcido
ldctico, utilizando diferentes cepas
de lactobacilos y diferentes tecno-
logias de fermentacion.

Explico que el dcido ldctico se
convierte en un aditivo alimentario
muy importante debido a que apor-
ta muchos beneficios a los alimen-
tos; por ejemplo, ayuda a mantener
las caracteristicas del alimento por
mucho mas tiempo y también faci-

ESTUDIANTE PROPONE crear acido lactico a partir de los
desechos que genera la produccion del tequila

lita la preparacion.

Menciond que la asesora de su
trabajo de tesis es 1a Dra. Guadalupe
Bustos Vdzquez, de la Unidad
Académica Multidisciplinaria
Mante, y el proyecto de investiga-
cion pretende evitar la contami-
nacion al medio ambiente causa-

da por la generacion de residuos y “‘) :
usarlos para crear un nuevo pro-

ducto que tenga un alto valor agre-
gado.
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EN PROYECTO DE TESIS DE LA MAESTRIA EN CIENCIAS
Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS PROPONE ESTUDIANTE
DE LA UAT GENERAR ACIDO LACTICO A PARTIR DE ESOS
DESECHOS

17 ABRIL 2021
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on ¢l proposito de contebulr
al culdado del medioam
blente y o la vez crear un

producto con valor agregado, que
sea benéhico pard la Industria all
mentaria, Linda Michel Martinez
Castillo, estudiante de la Unidad
Académica Multldisciplinaria
Reynosa-Aztldn (UAMRA) de
la Universidad Autonoma de
Tamaulipas (UAT), propuso crear
dckdo lactico a partie de los dese
chos que genera la produccion del
tequila

Linda Michel Martinez Castillo
comento que la propuesta forma
parte del trabajo de tesls “Vinazas
de la Industria tequilera para la
obtencidn de medios nutritivos
economicos y aditivos allmenti-
ros”, que realiza en la Maestria en
Clenclas y Tecnologia de Allmentos
que Imparte la UAMRA

Mjo que el propdsito es carac
terizar y aprovechar las vinazas
tequileras, es decir Jos residuos I
Quidos de la destigeion. en la pro

duccion blotecnologica de acido
lactico, unlizando diferentes cepas
de lactobacilos y diferentes recno

logias de fermentacion
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Explico que
¢l dcido laen
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Jo de tests es la
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Bustos Vazquez, de la Unidad
Académica Multidisciplinaria
Mante, y ¢l proyecto de Investiga-

clon pretende evitar la contami
nacion al medio amblente causi
da por la generacion de residuos
y usarios pars Crear un nuevo pro
ducto que tenga un alto valor agre
gado

‘En este caso se va hacer un
proceso biotecnoldgico pard apro
vechar estos residuos, principal
mente la vinazas, para usarlos en
una fuente de nuttientes, Las vina
Zas s¢ van a obtener de una Indus
tria tequilera ublcada en el municl
plo de Gonzilez. Tamaulipas, y se
va trabajar con dos lactobacilos”,
detallo

Explica que ka produceion de te
quiky e muy Importante en México,
pero esta actividad gener grandes
cantidades de bagazo durante In
destilacton de los agaves para pro-
ductr ef mezcal ¢

"En Tamaulipas hay veintiun
municipios con slembra de agave y
dieclocho empresas que se dedican
ala produccion de tequike, mezeal y
miel de agave: uno de los residuos
de este proceso son ks vinazas, lis
cuales resultan de la destlacion y
fermentacion del requila”

OBTENDRIAN A las vinazas tequilera medios nutritivos econdmicos y aditivos
alimentarios". -
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de la Maestria en pas (UAT), propuso crear acido
Ciencias y Tecnologia lacticoapartir delosdesechos
de Alimentos que genera la produccién del
tequila.
T T, Linda Michel Martinez Cas-
EL MANANA / STAFF tillo comento que la propuesta
Ciudad Vietoria, Tam. forma parte del trabajo de tesis
Con ot s i ;Vinazas ?e litmdmteqm' Estudiantes de la UAT investigan el aprovechamiento
on el pro odecon era para la obtencién de me- 2 : T s
al cuidado del medioambien- dios nutritivos econémicos y de Procuctos Rara ia AU R
te y ala vez crear un produc- aditivos alimentarios”, querea-

to con valor agregado, quesea liza en la Maestria en Ciencias | | cién,en la produccion biotec- mentario muy importante de-
benéfico para la industriaali- y Tecnologiade Alimentosque’ noldgica de acido lactico, utili-  bido a que aporta muchos be- -
mentaria, Linda Michel Mar- imparte la UAMRA. zando diferentes cepasdelac- neficios a los alimentos; joi
tinez Castillo, estudiante de Dijo que el propdsito es ¢a- tobacilos y diferentes tecnolo- ejemplo, ayuda a mantener .
la Unidad Académica Mul- racterizary aprovecharlasvi- giasde fermentacion. las caracteristicas del QM%
tidisciplinaria Reynosa-Azt- nazas tequileras, es decir los Explico que el acido lactico to por mucho mas tie V.
lan (UAMRA) de la Universi- residuosliquidos deladestila- se convierte en un aditivo ali- también facilitala prepara:ldn.‘




