250 anos del natalicio de la ciencia criolla.
El grito de independencia de la ciencia en la
colombia espanola

Rodrigo Rodriguez Cepeda'

Quimica de productos naturales

A lo largo de la historia, los colombianos y la comunidad internacional han
reconocido la inmejorable ubicacién geografica del pais, asi como su riqueza en
biodiversidad, a tal punto que en la actualidad Colombia posee casi 55.000 espe-
cies diferentes en distintos y variados ecosistemas. En este contexto, segun el
inventario floristico de los paises tropicales de Campbell y Hammond, se estima
que el pais posee entre 45.000 y 55.000 especies de plantas, lo que corresponde
al 16 % del total de las plantas del planeta, ademds de 3.389 especies de reptiles,
aves, anfibios y mamiferos, de los cuales el 42% de ellos son exclusivos (Lavoux,
2008), esto sin contar con las especies de origen marino.

Estariqueza es la que ha motivado a investigadores, pertenecientes a diferentes
ciencias, a desarrollar trabajos alrededor de los productos naturales, de modo
que hoy conocemos la composicidn quimica de muchos gracias a las tecnologias
modernas de analisis quimico, como la cromatografia de gases, cromatografia
liquida de alta eficiencia HPLC, cromatografia liquida de ultra-alta eficiencia UHPLC,
resonancia magnética nuclear RMN, espectrometria de masas mMs o la espectro-
metria infrarroja I.R.

Gracias a estos avances hoy sabemos que el aroma del café tostado se debe a
la presencia de piridinas, furanos, aldehidos o cetonas, entre otros compuestos
quimicos (Puerta, 2011), o que el aroma del lulo se produce gracias a la presencia
de treinta y dos compuestos volatiles (figura 1), entre ellos el butanoato de metilo,
hexanoato de etilo, acetato de (Z)-3-hexenilo, limoneno, y-terpineno, benzoato
de metilo, lonanol y a-terpinenol (Silva, Suarez y Duque, 1990).

El desarrollo de los estudios cientificos en productos naturales ha permitido
que, en la actualidad, existan diversos grupos de investigacidn registrados y
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categorizados en Colciencias que contribyen al
conocimiento y aprovechamiento de la riqueza
natural colombiana. En ese sentido, es importante
resaltar dos eventos que han permitido el desarro-
llo de este campo en Colombia.

El primero fue la graduacién de la primera doctora
en quimica formada en el pais, la Doctora Mar-
goth Sudrez Mendieta, quien se graduo en el afio
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1993 y desarrolld su tesis dentro del proyecto de
investigacion “Quimica y Tecnologia del Aroma de
Frutas Tropicales”, en la que logré correlacionar
la evolucidn de algunos constituyentes volatiles
con la maduracidn de la fruta, propuso rutas bio-
genéticas y encontré constituyentes glicosidicos
precursores del aroma de la pulpa y la corteza de
lulo (Asociacién Colombiana para el Avance de la
Ciencia ACAC, 2011).

Figura 1. Compuestos orgénicos volatiles del lulo

Estos estudios se han mantenido vigentes y en
la actualidad existen investigadores trabajando
en frutas como la guayaba o la badea; estos han
logrado identificar la relacién entre los compuestos
voldtiles potencialmente responsables de atraer
plagas en los cultivos de guayaba, para ello se uti-
lizan técnicas avanzadas como el Headspace-micro
extraccion en fase sélida (HS-MEFS) y la croma-
tografia de gases con detector espectrométrico
de masas (cG-Em) (Romero-Frias, Simoes-Bento y
Osorio, 2014).

Por otro lado, vale la pena resaltar que el camino
marcado por la Doctora Margoth Suarez ha permi-
tido que se amplien los estudios de los productos
naturales en otras dreas como es el caso de su
aplicacién en la industria alimentaria, en la cual

se emplean extractos de plantas como aditivos,
teniendo en cuenta sus caracteristicas antimi-
crobianas, gracias a la presencia de compuestos
quimicos como alcoholes, cetonas o aldehidos, los
cuales actiian sobre microorganismos patégenos,
mejorando la inocuidad de los alimentos.

En otros campos de la investigacién también ha
sido posible caracterizar diversos extractos de
plantas (raices, tallos, hojas, flores, etc.) que estdn
conformados por mezclas complejas de compues-
tos quimicos; estos pueden ser empleados como
antioxidantes naturales, y por lo tanto, se proyecta
su uso en la industria cosmética o alimentaria. Un
caso representativo es el extracto hidroalcohdlico
de la Caléndula officinalis L. (figura 2) , formado por
una mezcla de polifenoles, quinonas, cumarinas y
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carotenoides, los cuales cuentan con las caracte-
risticas dptimas para reducir el efecto de dafio en
alimentos porreacciones de oxidacién reducciény
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Figura 2. Compuestos del extracto hidroalcohdlico de la caléndula.

Fuente: Rodriguez, Alvarez y Avila, 2017.

No obstante, podria asegurarse que todos estos
trabajos tienen su origen en un segundo evento
cientifico muy importante para la ciencia colom-
biana, el aniversario nimero 250 del natalicio de
Francisco José de Caldas, el cual tuvo lugar en
octubre de 1768 en Popayan; este es considerado
el primer cientifico colombiano, o neogranadino,
por el contexto histérico de su nacimiento; fue
ingeniero militar, gedgrafo, astrénomo, periodista
y botdnico; murid fusilado el 29 de octubre de 1816
en la ciudad de Santafé.

En agosto de 1801 se vinculd a la Real Expedicién
Botanica, en la que entablé una fluida comunica-
cién con Mutis en torno al interés por la quina; Cal-
das comenzé a recopilar plantas, pero de manera
poco sistematica, y sobre todo, sin mucho conoci-
miento sobre los avances que habia en la materia.
En diciembre del mismo afio, conocié en Quito
al sabio aleman barén Federico Alejandro von
Humboldt, y a su compafero Aimé Bonpland, con
quienes inicid una estrecha relaciéon que fue mucho
mas alla de lo estrictamente cientifico, y que le
sirvié para cualificarse en el estudio sistematico

y técnico de la botanica (Red cultural Banco de la
Republica).

Francisco José de Caldas aportd dos volimenes
descriptivos de usos, costumbres, industrias, agri-
cultura, tintes, recursos, poblacién y enfermedades
endémicas. En 1808 cred el Semanario de la Nueva
Granada (figura 3), que se publicé hasta 1811, con
el que pretendid difundir descubrimientos y crear
una comunidad cientifica (Nieto, 2013).

Dentro de sus estudios mds destacados se encuen-
tran: “El estado de la geografia de Santa Fe de
Bogota conrelacién ala economiay al comercio”,
publicado en 1807, y “El influjo del clima sobre
los seres organizados”, publicado en 1808; igual-
mente, se encuentra un sin numero de memorias
como: “El viaje de Quito a las costas del Océano
Pacifico, por Malbucho, hecho en julio y agosto
de 1803”’; en esta, Caldas describe los motivos del
viaje:
Conoci que se me presentaba una ocasién venta-

josa para colectar plantas preciosas, nuevas y tal
vez (tiles al comercio ¢ 4 la medicina. Las quinas,



este género importante, es objeto especialmente
encargado por mi sabio y digno jefe, no me per-
mitian mirar con indiferencia la expedicién de
Malbucho. Sin dudar un momento, la propuse &
este Presidente y le pedi su proteccién. Con una
bondad que no sabré agradecer dignamente, me
ofrecid sus letras de recomendacién para el Corre-
gidor comisionado, y al mismo tiempo me encargd
levantase la carta del camino, su medida, etc. Yo
me crei honrado con esta comisién importante,
y no pensé en otra cosa que en disponerme para
partir (Caldas y Tenorio, 1768-1816).

Otro documento importante es “Memoria sobre la
importancia del cultivo de la cochinilla que produce
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el reino, y Ia de transplantar a él la canelg, el clavo,
la nuez moscada y demds especias del Asia, la que
gané el premio propuesto en el numero 21 (afo de
1808) de este periddico, por don Francisco José de
Caldas y Tenorio, encargado del real Observatorio
Astrondémico de Santafé de Bogota, individuo de
ésta Real Expedicién Botanica y catedrdtico de
matemadticas en el Colegio Real Mayor de Nues-
tra Sefiora del Rosario, de esta capital”. En esta

memoria, publicada en 1810, Caldas describe Ia
preparacidon del terreno, el manejo de los tunos,
las enfermedades de la cochinilla, la forma de cul-
tivarla y la extraccién del tinte (Caldas y Tenorio,
1810).

Figura 3. Francisco José de Caldas. Semanario de la Nueva Granada 1849.

Fuente: Nieto, 2013.

En este contexto, no hay duda de que las obras
de Francisco José de Caldas son la inspiraciény las
raices de la investigacion en productos naturales,
a él le debemos toda la memoria cientifica que en
la actualidad utilizamos para conocer a profundi-
dad la riqueza natural de nuestro pais, asi como la

potencialidad para su uso en medicina, comercio o
transformacién en productos alimenticios.

Son 250 afios del natalicio de este gran cientificoy
su herencia, aun viva, nos llama a continuar el tra-
bajo, no finalizado y casi infinito, del conocimiento
y aprovechamiento de nuestros recursos naturales.
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