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Desarrollar novedosos productos para la in-
dustria agroalimentaria nacional a partir de ma-
terias primas no tradicionales serd una de las
prioridades de la planta piloto agroindustrial
del Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos (CITA) de la Universidad de Costa
Rica (UCR), que recientemente se reinauguro.

la UCR invirti6 ¢425 millones de fondos propios, que

permitira a estudiantes de la carrera de Tecnologia de
Alimentos e investigadores del CITA trabajar en condiciones
semejantes a la de una planta industrial, tomando en cuenta
las actuales normas de calidad e inocuidad.

Seglin explicé la M.Sc. Carmela Veldzquez Carrillo, direc-
tora del CITA, la inversién ademas de convertir a la UCR en la
Gnica universidad centroamericana que cuenta con una planta
semi-industrial, abre nuevas posibilidades de desarrollos tec-
nolégicos con miras a elevar la competitividad de la industria
agroalimentaria nacional, que es la segunda actividad econé-
mica del pais y la que genera mas empleo.

La renovacion permitié la duplicaciéon del area de trabajo
de 600 m? a 1.400 m?y la construccién de areas de procesa-
miento separadas para productos lacteos, carnicos, deshidra-
tados, asépticos, frutas y hortalizas, poscosecha de frutas y
hortalizas, empaque y molienda con control de humedad y de
camaras de congelacioén y refrigeracion.

Asimismo, posibilita la construccién de una estructura her-
mética, que cuenta con canales independientes para desechos

Para la renovacién de esta planta -fundada en 1974-

En el drea de lacteos de la planta piloto se desarrollan productos con

los que se busca evitar el depésito en los rios de decenas de tonela-
das diarias de suero de queseria. (Luis Alvarado)

renueva planta en
busca de nuevos
nichos productivos

(Luis Alvarado)

sélidos y liquidos, los cuales son tratados antes de depositarse
en el alcantarillado publico.

Aplicaciones

Actualmente el CITA tiene 20 proyectos que contemplan el
desarrollo de nuevos productos, en los que la planta renovada
tendra un papel fundamental.

Destaca la generacién de tecnologias para darle valor agre-
gado a la mora, el pejibaye y la pitahaya, frutas con un enorme
potencial nutricional y funcional por su contenido de carote-
nos, antioxidantes y vitaminas.

Con la mora se estéa tratando de desarrollar un jugo, utili-
zando en lugar de calor membranas con un poro tan pequefio
gue se usan para eliminar microorganismos, de forma que no
pierda ni su sabor natural ni sus nutrientes y se mantenga
estable por un afio a temperatura ambiente.

A partir del pejibaye, el CITA esta experimentando con las
condiciones de secado del producto para la elaboracion de ha-
rina, con el fin de conservar sus elevados niveles de carotenos
y vitaminas A y E. Con esta harina también se estéan desarro-
llando tortillas y chips fritos y horneados.

La pitahaya, que es una planta similar a un cactus, produce
una fruta de la que se pretende aprovechar su gran potencial
como colorante natural, por ser de un color rojo intenso y casi
insabora. Se espera desarrollar una pulpa, concentrado o jugo
que actlie como estabilizador y colorante natural en mezclas
de frutas como los smoothies o en productos que se elaboran
a base de leche y frutas.

Dado que en Europa -apunté Velazquez- los industriales
andan tras una alternativa para prescindir de los colorantes
artificiales y sus consecuencias, este desarrollo podria in-
gresar a un excelente nicho para los pequefios productores
nacionales.

Por el ambiente

Otra de las lineas de trabajo del CITA es el proyecto de
generacién de acido polilactico a partir de banano o pifia de
rechazo de exportacion, con el fin de que el Laboratorio de
Polimeros de la Universidad Nacional someta esa sustancia a
una reaccién quimica y produzca el plastico biodegradable.

La nueva infraestructura capacita al CITA para fermentar
grandes volimenes de banano para este producto y etanol,
que al ser elaborado a partir del banano de rechazo tendria la
ventaja de que se hace con una materia prima cuyo Unico cos-
to seria su transporte de la empacadora a la procesadora.

Siempre en busca de opciones para la agroindustria, el
CITA tendrd ahora también mayor capacidad para continuar
con el aprovechamiento del suero de queseria, no solo en
la elaboracién de bebidas energéticas o hidratantes, sino de

otros productos mediante el aislamiento con micromembranas
de gran cantidad de minerales, aminoacidos y proteinas.

Para Velazquez, lo importante es evitar que este residuo
de la industria lactea siga siendo el contaminante estrella de
nuestros rios.

Asimismo, se espera lograr un producto lo suficientemente
atractivo desde el punto de vista econdmico, que estimule a los
industriales y a los pequefios productores a acopiarlo, procesar-
lo y a la vez suplir una materia prima como el suero en polvo,
que actualmente es importado en grandes cantidades para la
produccién de salsas de queso y helados.

Con las nuevas tecnologias con las que experimenta el CITA se puede
obtener un jugo de mora translicido, con el aroma y caracteristicas
sensoriales y funcionales del producto fresco. (Luis Alvarado)
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Sede de Occidente

40 anos de

trayectoria

en investigacion

Dr. José Angel Vargas Vargas, director de la Sede de Occidente de la Universidad de Costa Rica <jvargas@so.ucr.ac.cr>

La Sede de Occidente de la Universidad de
Costa Rica (UCR), creada en 1968, ha contribui-
do en forma significativa a la investigacion cienti-
fica en las diferentes areas de su quehacer acadé-
mico y en beneficio del desarrollo cultural, social
y econémico de la regién occidental del pais.

tancia para el desarrollo de la educacion superior publi-

ca del pais, porque es en ese momento histérico cuando

nace la regionalizacién como una nueva filosofia de trabajo, que

permitié la generacién de mayores oportunidades de estudio y

formacion para la poblacién de zonas alejadas de la gran area
metropolitana.

La actividad académica estuvo orientada en un primer mo-

mento principalmente a la oferta de cursos y carreras cortas.

| a Sede de Occidente surge en un afio de capital impor-

Francisco Guido Cruz,investigador de la Sede de Occidente, com-

parte experiencias y estudios de campo con Marcos Rojas y Danilo
Sancho, duefios de una finca cafetalera en el distrito de San Isidro
de San Ramén. (Denis Castro)

Sin embargo, la vida universitaria y académica amalgama la
docencia con la investigacién y la accién social, para dar dife-
rentes enfoques y respuestas a las demandas de la sociedad.

En investigacion, hablamos de 40 afios de trabajo porque
desde una perspectiva universitaria es imposible considerar
que se pueda impartir docencia sin que el personal docente
realice investigacion, pero formalmente es en 1976 cuando
se inscribe el primer proyecto de investigacion denominado
Explosion demogréfica: mecanismos de adaptacion y cambios
en Costa Rica, el cual estuvo a cargo de la profesora Silvia
Castro Sanchez, Profesora Emérita de la UCR.

A partir de ese afio se ha experimentado un crecimiento
en la investigacion en las areas fundamentales del quehacer
académico de la Sede. Ademas, se han ejecutado un total de
49 proyectos que han producido resultados muy positivos para
el desarrollo cultural, social y econémico de la regién occidental
del pais.

La existencia de esta gran cantidad de proyectos y la defini-
cion de areas prioritarias del quehacer en la Sede de Occidente
motivé la organizacion de la investigaciéon en cuatro importan-
tes programas: Desarrollo regional, dirigido por el Lic. Francisco
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Guido Cruz; La educacién y sus perspectivas en la region de
Occidente de Costa Rica, a cargo de la Licda. Alicia Alfaro;
Programa de investigaciones del bosque premontano, a cargo de
la Licda. Antonieta Gonzalez y el Programa historia local, patrimo-
nio cultural e identidades en la region occidental central de Costa
Rica, el cual se encuentra bajo la responsabilidad del Lic. Gerardo
Mora Burgos. Estos programas, asi como los respectivos proyec-
tos, son ejecutados y evaluados por la Coordinacién Investigacion,
cuyo responsable es el Dr. Francisco Rodriguez Cascante.

En general, todos los proyectos y programas estan en per-
manente dialogo con los proyectos de accién social y mantienen
un significativo vinculo con la oferta académica en docencia.

Investigacién ambiental

La Sede de Occidente cuenta con la Reserva Biolégica
Alberto Manuel Brenes (7.800 hectareas), un extraordinario la-
boratorio para ejecutar investigaciéon de alta calidad, a escala
nacional e internacional, y que ha dado significativos aportes a
la ciencia, los que redundan en beneficio del conocimiento y de
la educacién ambiental. Esta Reserva es dirigida por el M.Sc.
Ronald Sanchez Porras.

Ademas, la investigacion en dicha Sede no solo se ha cir-
cunscrito a proyectos debidamente codificados, sino que existen
muchos que realizan los profesores sin que medie la inscripcién
respectiva, y sobresale una actividad muy notable en los traba-
jos finales de graduacién (méas de 60) que le imprimen mayores
sentidos al trabajo institucional y le permiten a los estudiantes
obtener su licenciatura o su maestria.

En los ultimos afios, la investigacion se ha fortalecido con
la creacion de dos programas de posgrado propios: Maestria en
Desarrollo Sostenible y Maestria en la Ensefianza del Castellano
y la Literatura. El primero para dar respuesta a los multiples
problemas que enfrenta el pais en los procesos de crecimiento
y que afecta el ambiente y la vida cotidiana de las personas. El
segundo para generar un impacto sustancial en la calidad de
la educacién que se ofrece a los profesionales del campo de la
lenguay la literatura, para que con novedosas teorias y métodos
se logre incidir en la educacién nacional.

La investigacion realizada ha tenido un soporte en el acervo
bibliografico existente en la Biblioteca Arturo Agliero Chaves
(San Ramoén) y en la Biblioteca del Recinto de Grecia. Asimismo,
la mayoria de los productos de la investigacion son publicados
en las revistas Intersedesy Pensamiento Actual, ambas puestas
al servicio de los investigadores de las sedes regionales y de
otras universidades nacionales y extranjeras.

Todos los esfuerzos y avances logrados en investigacién han
servido de base para proponer, en el marco del Plan de Desarrollo
Estratégico de la Sede de Occidente 2008-2012, |a creacién del
Centro de Investigaciones en Diversidad Cultural Costarricense,
el cual tiene como objetivo investigar la diversidad cultural del
pais desde perspectivas inter y transdisciplinarias, con el fin de
obtener las transformaciones que la sociedad necesita para el
logro del bien comin y el desarrollo integral.

Se pretende, de igual forma, sistematizar el estudio de las
diferentes manifestaciones culturales y fortalecer los procesos
de toma de conciencia sobre la identidad de los multiples gru-
pos culturales que participan en la dindmica nacional.

De este modo, podemos afirmar, con la satisfaccién de ha-
ber trazado y recorrido un importante camino en investigacion,
que se ha logrado poner esta al servicio del desarrollo nacional,
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Durante sus 40 afios de existencia, la Sede de Occidente ha contribui-
do a la investigacidn cientifica en las diferentes ramas académicas.

(Grettel Rojas)

y especificamente del desarrollo de las comunidades del area
de influencia de la Sede de Occidente, conformada por can-
tones como San Ramoén, Palmares, Naranjo, Grecia, Valverde
Vega, Alfaro Ruiz, Ciudad Quesada, Atenas y Poas.

Aporte a la investigacion

Algunos de los proyectos de investigacién desarrollados
por la Sede de Occidente son:

® Ciudades intermedias de Costa Rica: situacién ac-
tual (No. 540-98-336), de Silvia Castro Sanchez y
Francisco Guido Cruz.

® £/ desarrollo del positivismo costarricense en el siglo
XIX (No. 540-A0-101), de Gerardo Mora Burgos.

® Percepcion de la Educacién Civica por parte de los
docentes de Estudios Sociales y los estudiantes de
décimo y undécimo afio de Ensefianza Media (No.
540-A6-032), de Alicia Alfaro y Mynor Badilla.

® La informacién para el desarrollo en el proyecto politico
del estado costarricense (No. 540-91-295), de Saray
Cérdoba Gonzalez.

® Experiencia cotidiana y Guerra Civil del 48 en San
Ramdn (No. 540-93-261), de Yamileth Gonzalez
Garcia, Yolanda Dachner Trujillo y Ethel Garcia
Buchard.

® [a produccidon poética costarricense de la década de
1950: una poesia marginada (No. 540-94-230), de
Mayra Herra Monge y Francisco Rodriguez Cascante.

® Respuesta de las Pymes de la region de Occidente a los
cambios en la politica econémica derivados del proceso
de globalizacion (No. 540-A3-151), de Rocio Chacdn
Ezpeleta.

La Reserva Bioldgica Alberto Manuel Brenes es un pulmén ecolégico

de 7.800 hectdreas de bosque virgen, 10.000 especies de insectos, 150
mamiferos y mas de 10.000 plantas. (Yara Salazar)



no pasa

(Luis Alvarado)

la prueba de higiene

Lidiette Guerrero Portilla <lidiette.guerrero@ucr.ac.cr>

El 100% de muestras analizadas de leche de
cabra superaron los limites permitidos de coli-
formes totales por la reglamentacion establecida
para el consumo de leche cruda y el 76% de las
muestras ademas presentd coliformes fecales,
seglin un estudio realizado por especialistas de
la Facultad de Microbiologia de la Universidad
de Costa Rica (UCR).

a investigacién la coordiné la Dra. Maria Laura Arias
I_Echandi, directora del Laboratorio de Microbiologia

de Aguas y Alimentos y del Centro de Investigacion en
Enfermedades Tropicales (CIET), con la participaciéon de la
Dra. Carolina Chaves Ulate y del Dr. Norman Rojas Campos.

El andlisis incluyd 25 muestras de leche cruday 15 muestras
de queso de cabra en el periodo comprendido entre el 1 de enero
del 2006 y el 31 de diciembre del 2007. Las muestras de leche
se obtuvieron por ordefio manual en cinco fechas diferentes y de
cinco productores diferentes, mientras que las de queso prove-
nian de tres productores que distribuyen en el Area Metropolitana
y también se recolectaron en cinco fechas distintas.

El objetivo general del estudio era evaluar y cuantificar la
presencia de microorganismos de deterioro (bacterias aerobias-

-

El andlisis de leche y quesos de cabra se efectud con la idea de hacer
un perfil microbioldgico de esos productos, que se han vuelto muy
populares en el pafs. (Luis Alvarado)

mesofilas y bacterias lacticas), los indicadores de higiene (co-
liformes totales), asi como los de contaminacion (coliformes
fecales), de manipulacién (Staphylococcus aureus) y de ciertos
agentes patdgenos importantes para la salud humana, como lo
son la Listeria monocytogenes, la Eschericha coli 157:H7 y la
Salmonella spp.

Segln explico la Dra. Arias en el pais existe una creciente
produccién, industrializacién y consumo de estos productos, sin
que se hayan sometido a una caracterizacién microbioldgica.

La produccién nacional anual se calcula en 30.000 litros
de leche y en mas de 300.000 kilogramos de queso de cabra.

La leche de cabra - segln el estudio efectuado- contiene
cantidades muy pequefias de una proteina denominada Alpha
S1 caseina, la cual esta presente en la leche bovina en buenas
cantidades y es la que causa mas alergias, ademas de que tie-
ne un porcentaje menor de lactosa que la de vaca y una mayor
cantidad de vitaminas liposolubles e hidrosolubles.

Estas caracteristicas, aunadas a otras diferencias bioquimi-
cas, la han destacado como una leche beneficiosa para el ser
humano. “Se ha vuelto muy popular en la poblacién y la gente
la usa como ‘pomada canaria’, se dice que ayuda para casos
de asmay se le atribuye efectos curativos, pues se cree que los
agentes patégenos mueren en ella”, comenté la coordinadora
de la investigacion.

Precisamente, con la idea de confirmar o desechar esa
idea, decidieron al final del estudio hacer una comparacién en-
tre los quesos elaborados con leche de vaca y los de leche de
cabra, contaminandolos con millones de unidades de Listeria
monicytogenes, Escherichia coli 0157:H7 y de Salmonella spp,
para observar el comportamiento de las muestras durante 15
dias, lapso en el que permanecieron en refrigeracion.

La Dra. Arias explicd que una de las caracteristicas que les
preocup6 es que la leche se consume cruda y sin pasteurizar,
porque segln se dice, pierde sus poderes curativos, pero en
realidad es porque “toma muy mal sabor”.

No dura mucho

La microbidloga explicd que las bacterias lacticas se les
considera flora normal de la leche en ciertas dosis y se encar-
gan de darle el sabor &acido a ese producto, pero cuando au-
mentan se convierten en flora de deterioro o descomposicion,
de manera que los recuentos que se encuentren en la leche dan
idea de su vida util.

El 68% de las muestras de leche analizadas presentaron
recuentos de bacterias lacticas muy altos, de 10.000 a un

millén de bacterias por mililitro, datos que revelan que la leche
no ha sido sometida a pasteurizacion.

En cuanto a bacterias aerobias, los resultados indicaron que
el 100% de las muestras de leche también superaban esas
cifras, lo que a criterio de la Dra. Arias significa que “no es una
buena opcién comercial, a menos que se le pasteurice”, por-
que, pese a que se mantiene en refrigeracién, es un producto
que no dura mucho en anaquel o estante.

El andlisis de quesos mostré que solo cuatro muestras tenian
cifras inferiores a esas, el resto (73%) contenia entre 10.000
y mas de un millén de bacterias por mililitro. “Es un queso con
una vida Util muy corta”, comenté la microbiéloga.

La investigadora llamé la atencién en el sentido de que a
pesar de que el ordefio de la cabra es manual y no mecanico,
la literatura advierte que en el mundo se reportan menos casos
de contaminacién fecal con estos animales que con las vacas,
porque sus excrementos son mucho mas secos y en forma de
pequefias bolas. Eso incide en que se contaminen menos los
baldes y otros utensilios que se emplean durante el ordefio.
Ademas, por ser excrementos tan secos las bacterias no sobre-
viven tanto como en la bofiga de vaca.

En todas las muestras de queso, con excepcioén de una, los
resultados fueron negativos en cuanto a coliformes totales y
fecales, lo que significa que emplean leche pasteurizada para
elaborarlos y por esa razén tienen mejores normas de higiene.

El 68% de las muestras de leche analizadas
presentaron recuentos de bacterias lacticas muy
altos, de 10.000 a un millén de bacterias por
mililitro, datos que revelan que la leche no ha
sido sometida a pasteurizacion.

En relacién con Staphylococcus aureus, los datos obtenidos
fueron muy bajos, de manera que el equipo de investigacion
no los considera de riesgo para generar intoxicacién. Tampoco
encontraron Salmonella spp ni Listeria monocytogenes en leche
ni en quesos.

En el estudio comparativo entre quesos elaborados con le-
che de vaca y los que se hacen a partir de leche de cabra, los
resultados indican un comportamiento similar, en su capacidad
de eliminar bacterias.

e 1
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Todas las muestras de leche de cabra analizadas en la UCR sobrepa-

saron la reglamentacion establecida de coliformes totales y un 76%
contenian coliformes fecales. (Luis Alvarado)

Segln Arias, durante el tiempo de observacién notaron pe-
quefias disminuciones en la cantidad de bacterias que le inocu-
laron a las muestras.

En ese sentido, indicé que solo la Salmonella spp mostré6
una disminucién importante, lo cual se explica por los cambios
de pH (nivel de acidez) que tiene el producto durante el tiempo
observado. “Ese bajonazo no es por la leche, sino por el acido,
porque lo hemos visto en el yogurt y en otros alimentos acidifi-
cados que hemos investigado antes”, aseguré Arias.

El estudio hace una advertencia en el sentido de que aun-
que no se encontraron bacterias patdgenas, es necesario aten-
der de inmediato las altas concentraciones de microorganismos
que indican mala higiene en el producto, pues esto también es
de riesgo para la salud publica. Con ese propdsito fue enviada
una copia de la investigacién al Ministerio de Salud.
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Desde la década de 1990 el Dr. Jorge Cabezas Pizarro se ha interesado en el desarrollo de nuevos métodos de sintesis orgdnica utilizando
reactivos organometdlicos. (Luis Alvarado)

Descubren nuevas aplicaciones
del 1,3-dilitiopropino

Katzy O'neal Coto <katzy.onealcoto@ucr.ac.cr>

El exitoso procedimiento para la construccion
del reactivo quimico 1,3-dilitiopropino desarro-
llado por el Dr. Jorge Cabezas Pizarro, docente
e investigador de la Universidad de Costa Rica
(UCR), continta dando frutos a la investigacion
en Costa Rica y otras latitudes.

Escuela de Quimica de la UCR, es pieza fundamental

para la construccion o sintesis de diversos compuestos
con actividad biolégica, los cuales son de importancia para
el ser humano por su aplicacién en la agricultura, la industria
quimica y farmacéutica.

Algunas de sus posibles aplicaciones son la sintesis o cons-
truccion de feromonas de insectos; alcoholes homopropargi-
licos y hexendlidos (precursores sintéticos
de agentes antitumorales); 1,5 diinos
(precursores de feromonas de in-
sectos); y eninos aromaticos (pre-
cursores de agentes antifingicos y
antibiéticos).

Los trabajos relacionados con el de-
sarrollo del nuevo método de obtencion de
productos naturales a partir del 1,3-dilitio-
propino y su aplicacién en la sintesis de
compuestos bioactivos, le confirieron
al Dr. Cabezas el Premio Nacional
de Ciencia Clodomiro Picado
Twight 2006.

En ese momento, su inves-
tigacion se centr6 en el desa-
rrollo de un nuevo método de preparacion
del 1,3-dilitiopropino, y su aplicacion en la sintesis de sustan-
cias bioactivas tales como la feromona de la polilla de la papa
(Tecia solanivora) y la feromona de la polilla Conopomorpha
cramerella, que constituye una plaga que afecta a las planta-
ciones de cacao. La polilla del cacao se considera la peste mas

Este reactivo, desarrollado en los laboratorios de la

Estructura quimica del
reactivo 1,3-dilitiopropino

seria de este cultivo en todo el sureste asiatico, ya que provoca
pérdidas de las cosechas que pueden exceder el 50%.

“Con la sintesis que nosotros disefiamos logramos preparar
esta feromona de una forma muy eficiente; de hecho, esta
sintesis que se propuso en mi laboratorio constituye la mejor
ruta de sintesis reportada en la literartura hasta el momento”
explica el Dr. Jorge Cabezas.

Nuevas aplicaciones

Actualmente, este cientifico costarricense contintia explo-
rando nuevas rutas para la preparacién de compuestos organi-
cos utilizando el 1,3-dilitiopropino. “Nosotros hemos utilizado
este reactivo o 'pieza de rompecabezas’ para sintetizar o pre-
parar las feromonas sexuales de las polillas que atacan las
papas, el cacaoy la ropa”, menciona el Dr. Cabezas entre otras
aplicaciones que ha desarrollado en los Gltimos afios.

. Recientemente, también disefié una

Ll \nueva metodologia para sintetizar
\ otros compuestos como 1o son

Li los eninos aromaticos y

lactonas a, B-insaturadas. Estas sustancias también se encuen-
tran distribuidas en la naturaleza (en plantas, arboles y organis-
mos marinos) y muchas de ellas tienen actividad biolédgica como
agentes antitumorales o antiflingicos, y por ello es importante
reproducirlas en el laboratorio.

Asimismo, cientificos de otras latitudes han aprovechado
el procedimiento desarrollado en Costa Rica para obtener el

1,3-dilitiopropino y sintetizar nuevos compuestos organicos.
Entre ellos, el grupo de investigaciéon del Prof. William Roush
de la Universidad de Michigan lo utilizé para preparar agentes
antitumorales y antibidticos y el grupo del Prof. Bruce Lipshutz
del la Universidad de California, en Santa Barbara, lo usé en la
preparacién de compuestos con actividad bioldgica.

Bajo costo, alto rendimiento

Reducir los costos para la sintesis de compuestos organicos
es uno de los motivos que ha motivado al Dr. Cabezas a expe-
rimentar nuevos métodos. Asi por ejemplo, explica que el pro-
cedimiento inicial para obtener el 1,3-dilitiopropino requeria de
reactivos sumamente costosos como el aleno, el cual tiene un
precio aproximado de $2.000 por cada 170 gramos. Gracias
a su investigacion, hoy es posible obtener la misma sustancia
(1,3-dilitiopropino) por una quinta parte del costo anterior.

El principal interés de este investigador es seguir buscando
nuevas reacciones y procedimientos de sintesis que permitan
preparar sustancias organicas que posean actividad biolégica
de una forma eficiente, con buenos rendimientos y utilizando
materias primas mas accesibles.

Por el momento, el Dr. Cabezas asegura que continuara tra-
bajando en la misma linea de sintesis de compuestos organicos
y experimentando con las amplias posibilidades que ofrece el
1,3-dilitiopropino para este fin.

Laboratorio para futuros cientificos

El proyecto de investigacién dirigido por el Dr. Cabezas
Pizarro no solo ha aportado conocimiento importante para la co-
munidad cientifica internacional, ademas ha abierto un espacio
de practica e investigacion aplicada para los estudiantes de qui-
mica de la UCR, a quienes el investigador reconoce gran parte
del crédito respecto a los avances logrados en los dltimos afios.

Entre los alumnos mas destacados que han trabajado bajo
su tutela estan: Alban Pereira, quien junto con Adam Amey
desarrollaron el primer método para hacer el 1,3-dilitiopropino.
Posteriormente, Pereira lo us6 para sintetizar la feromona de la
polilla del cacao, y Amey lo utilizé con el propédsito de desarrollar
una metodologia para la sintesis de lactonas a, -insaturadas.

Més adelante, Elaine Corella utilizé el mismo procedimiento
para desarrollar una nueva metodologia para la sintesis de los
eninos aromaticos y Alfredo Picado ha logrado crear un nuevo
procedimiento para sintetizar el 1,3-dilitiopropino y expandir sus
aplicaciones hacia la sintesis de otros compuestos organicos.

Por su parte, Leonardo Alvarez fue uno de los primeros es-
tudiantes en trabajar en la sintesis de alcoholes homopropargi-
licos con un método anterior al desarrollado por Cabezas.

Cada afio, nuevas generaciones de estudiantes de licencia-
tura y maestria en quimica ingresan al laboratorio del profesor
Cabezas para seguir buscando nuevos usos a los métodos crea-
dos por sus antecesores.

Los estudiantes de Maestria en Quimica Alfredo Picado y Juan Pablo
Araya realizan sus experimentos dirigidos por el Dr. Cabezas, en los
laboratorios de la Escuela de Quimica de la Universidad de Costa Rica.
(Luis Alvarado)
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