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El azufre de una levadura ayuda a sequir la
pista a las proteinas animales

Investigadores de la Universidad de Oviedo han marcado el azufre de la
levadura de la cerveza con un método no radiactivo, de tal forma que al
darsela de comer a ratas de laboratorio se puede rastrear el camino que
sigue este elemento y analizar los aminoacidos y las proteinas donde se va
incorporando. La técnica puede ser muy util para estudiar /in vivo el
metabolismo de este micronutriente y ver cémo actuan los farmacos
azufrados en el organismo.
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Hasta ahora los cientificos han estudiado el metabolismo del azufre, un
elemento esencial en todos los organismos vivos, mediante is6topos
radiactivos, sobre todo con el azufre-35. Pero ahora cientificos de la
Universidad de Oviedo han ideado una técnica para hacerlo con un isotopo
estable —no radiactivo—: el azufre-34.

“La presencia de azufre es especialmente relevante en la composicion de la
cisteina y la metionina, dos aminoacidos fundamentales en la formacion de
proteinas animales”, destaca a SINC Justo Giner Martinez-Sierra, doctor en
quimica de la Universidad de Oviedo y coautor del trabajo. “Y resulta
realmente innovador disponer de una metodologia que permita seguir la
pista de este elemento evitando los riesgos asociados a la radiacion”.

El proceso se inicia con el marcaje de la levadura de cerveza
(Saccharomyces cerevisiae) con este isétopo estable inocuo y luego
ofrecérsela como alimento a ratas de laboratorio. Los investigadores se
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aseguran de que los roedores se comen toda la levadura mediante una
sonda nasogastrica.

Una vez que el azufre marcado se va incorporando a los péptidos —unién de
aminoacidos—y a las proteinas del animal, los cientificos pueden detectar y
aislar sus pequefias concentraciones mediante una técnica hibrida que
combina separacién y deteccién por espectrometria de masas (HPLC-ICP-
MS). De esta forma se puede seguir la pista al isétopo en los compuestos
proteinicos.

“Entre sus aplicaciones se incluyen la mayoria de estudios fundamentales
del metabolismo basico de azufre y sus aminoacidos, estudios de sintesis y
degradacion de proteinas —el denominado recambio proteico— e
investigaciones farmacocinéticas y del metabolismo de drogas 'y
medicamentos que contienen azufre en su estructura”, sefala Giner.

El azufre marcado se va incorporando a los
péptidos y las proteinas del animal

El azufre es un micronutriente o elemento traza esencial para todos los
organismos vivos. Ademas de en la cisteina y la metionina, esta presente en
otros aminoacidos como la taurina y la homocisteina, asi como en multitud
de compuestos de gran importancia biologica, como la coenzima A o las
vitaminas B1 (tiamina) y B7 (biotina).

Solo cuatro isétopos naturales de azufre son estables: los azufres 32, 33, 34
y 36. El isétopo mayoritario es el azufre-32, con una abundancia préoxima al
94,93% en los tejidos animales.

La baja abundancia isotépica del resto, como el azufre-34 (presente en un
4,29%), los hace adecuados para su uso como trazadores, es decir, azufres
idénticos desde el punto de vista quimico y funcional al original, pero que se
pueden diferenciar y detectar especificamente por técnicas de
espectrometria de masas.

Los mamiferos son incapaces de sintetizar los aminoacidos azufrados y
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necesitan obtenerlos a través de la alimentacion. Por ejemplo a través de las
carnes, pescados, lacteos, huevos o los frutos secos.

En este caso los investigadores han aprovechado la capacidad de las
levaduras para transformar el sulfato inorganico en compuestos
organoazufrados. En concreto, la eleccion de Saccharomyces cerevisiae
viene motivada por sus altas tasas de crecimiento celular y su inocuidad, al
estar clasificado como microorganismo seguro para la salud por la Food
and Drug Administration (FDA) estadounidense.
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