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de la Frontera (Ufro) y académi- 
cos de la Universidad de Sao Paulo, 

Brasil, lograron transformar el bagazo 
-residuo del proceso de elaboración de 
la cerveza- en un alimento con altas 
propiedades nutricionales. 

La investigación liderada por el doc- 
tor Erick Scheuermamn -publicada en la 
revista científica “Foods”- destaca que 
el bagazo cervecero, que habitualmen- 
te se desecha o se destina a la alimen- 
tación animal, posee un alto contenido 
de proteína y fibra. En concreto, entre 
18% y 24% de proteínas, lo que lo sitúa 
por encima de harinas tradicionales 
como la del trigo o avena, que poseen 
entre 129% y 15% de proteínas. Su valor 
proteico se compara con el de la harina 
de garbanzos (que va entre el 18% y 
20%). En tanto, su contenido de fibra 
dietaria está entre 389% y 560%. 

“El bagazo cervecero es un sub- 
producto que se origina a partir de la 
cebada. La cebada se maltea, que es 
un proceso de germinación, y luego 
se tuesta, según ciertas intensidades. 
Esa cebada malteada es la que se usa 
como materia prima para elaborar la 
cerveza. Es un grano que sufre un pro- 
ceso de germinación controlado para 
generar la acción de unas enzimas y 
degradar el almidón que tiene este 
cereal”, explica Scheuermann, inge- 
niero en alimentos y académico del 
Departamento de Ingeniería Química 
de la Ufro. 

El bagazo, cuyo nombre preciso 
es “grano gastado de cervecería” 
(brewers' spent grain), se obtiene en 
la primera etapa de la elaboración de 
la cerveza. “La cebada malteada se 
tritura y después se mezcla con agua. 
Se produce una maceración de la cual 
se extraen los azúcares y con eso se 
forma el mosto cervecero. Cuando se 
saca el mosto (líquido) para elaborar 
la cerveza, queda un material sólido 
húmedo que es el bagazo”, detalla. 

No es llegar y consumir el 
bagazo. 

“No. Se debe convertir en un polvo, 
tipo harina, que se puede agregar a 
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"Es una materia prima rica 

en nutrientes que hoy se está 

desechando”, dice el doctor 

Erick Scheuermanmn. 

distintos productos, como harina para 
elaborar una pizza, pan, barras pro- 
teicas, etcétera. En el mundo existen 
escasos productos hechos con este 
residuo. Nosotros estamos buscando 
tecnologías simples para que esto se 
masifique". 
¿Cómo se puede lograr? 
“El desafío principal es que el baga- 

zo sale con un 70% a 80% de humedad, 
y eso lo hace muy inestable. Nosotros 
estamos buscando formas para que 
pueda ser estabilizado muy rápidamen- 
te. El proceso que nosotros consegui- 
mos realizar permite estabilizar el ba- 
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mico de la Ufro. 

El bagazo es 
un residuo 
de la cebada 
malteada. 
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gazo, preservarlo, conservarlo, que no 
se deteriore. Logramos transformar el 
bagazo en un ingrediente alimenticio". 

¿Son procesos complejos? 
"Son operaciones clásicas de sepa- 

ración física, secado y molienda. Ob- 
tuvimos bagazos con 18% de proteína 
y con 249% de proteína. Son procesos 
simples que perfectamente se pueden 
industrializar. Estudiamos esto porque 
es una materia prima rica en nutrien- 
tes que hoy se está desechando. Que- 
remos revertir eso y poder llevarla a la 
alimentación humana, a zonas donde 
hay escasez alimentaria. Estamos tra- 

El bagazo posee más proteína y fibra que la harina de garbanzos y la avena 

Cientificos chilenos 
transforman residuo de la 
cerveza en superalimento 

bajando con varias agrupaciones de 
cervecerías artesanales. En el mundo 
se generan 37 millones de toneladas 
anuales de bagazo; en Chile se estima 
unas 200 mil toneladas. De 100 litros 
de cerveza, se generan 20 kilos de ba- 
gazo". 

¿Qué pasa con el sabor? 
“No hemos hecho estudios organo- 

lépticos profundos, pero tiene un sa- 
bor y olor que se asemeja a la clásica 
harina tostada. Es un ingrediente que 
fácilmente podría ser utilizado sin ge- 
nerar un rechazo. Hemos probado ba- 
rras proteicas y saben bastante bien”. 

  

  

DIVISIÓN DE ABASTECIMIENTO 

FUERZA AÉREA DE CHILE 
COMANDO LOGÍSTICO 

La Fuerza Aérea de Chile, llama a Propuesta Pública el siguiente proceso de Adquisiciones: 

PROPUESTA PÚBLICA N* 78-2024 RELATIVA AL “MANTENIMIENTO EQUIPOS 
DETRANSFERENCIA DE CALOR DE LAS BRIGADAS la lla, Illa, IVa, Va, 

COMANDO LOGÍSTICO, AGA, BAEB Y GUARNICIÓN AÉREA DE SANTIAGO, DE 
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SANTIAGO 07 DE NOVIEMBRE DE 2024 
09:00 HAS. 

VEHÍCULOS MOTORIZADOS, REMOLQUES, EQUIPOS LOGÍSTICOS, BIENES DE USO DE 
INTENDENCIA, VESTUARIO Y EQUIPO (PROPUESTA PÚBLICA N.* 09/2024) 

SANTIAGO 07 DE NOVIEMBRE DE 2024 
11:00 HRS. 

GANADO CABALLAR Y MULAR (PROPUESTA PÚBLICA N.* 10/2024) 
LAS BASES ADMINISTRATIVAS Y SUS ANEXOS SE ENCUENTRAN PUBLICADAS EN LA PÁGINA WEB WWW.EJERCITO.CL, LINK (PROPUESTA PÚBLICA), INDICÁNDOSE ENTRE 
OTROS ASPECTOS, LUGARES Y HORARIOS DE EXHIBICIÓN DE LOS BIENES Y GANADO, PRECIOS MÍNIMOS, FECHA, LUGAR Y HORARIOS DE LA RECEPCIÓN DE OFERTAS. 

DIRECCIÓN LOGÍSTICA DEL EJÉRCITO 

LA FUERZA AÉREA DE CHILE” 

Valor de Venta de Bases Administrativas: $50.000 IVA incluido.- 

PARA LA ADQUISICIÓN DE LAS BASES ADMINISTRATIVAS, LOS OFERENTES DEBERÁN 
ENCONTRARSE INSCRITOS Y ACTIVOS EN EL REGISTRO ESPECIAL DE PROVEEDORES DEL SECTOR 
DEFENSA DE LA FUERZA AÉREA DE CHILE, EL CUAL SE ENCUENTRA REGULADO POR EL D.S MND. 
SS.FFAA. N* 746 DE FECHA 18 DE OCTUBRE DE 2011, PUBLICADO EN EL DIARIO OFICIAL DE 
FECHA 22 DE MAYO DE 2012. 

LOS INTERESADOS EN PARTICIPAR EN ESTE PROCESO, DEBERAN INGRESAR AL SIGUIENTE LINK 
DISPONIBLE EN LA PÁGINA WEB GOBIERNO DIGITAL: https://fach.cerofilas.digital.gob.d/ 

FECHA DE ENVIO SOLICITUD DE PARTICIPACION: 25 OCT. 2024 HASTA LAS 12:00 HORAS 

FECHA DE PAGO DE BASES: 28 OCT. 2024 HASTA LAS 12:00 HORAS, PREVIA ACEPTACIÓN DE LA 
SOLICITUD DE PARTICIPACIÓN. 

LA ENTREGA DE BASES ADMINISTRATIVAS SE LLEVARÁ A EFECTO EL DÍA MIERCOLES 30 OCT. 
2024 DE 08.30 A 10:00 HORAS COMANDO LOGÍSTICO DE LA FUERZA AÉREA DE CHILE, UBICADO EN 
AVDA. PEDRO AGUIRRE CERDA N 5.500, COMUNA DE LOS CERRILLOS, SANTIAGO. 

COMANDO LOGÍSTICO 

   

Fecha:
Vpe:
Vpe pág:
Vpe portada:

24/10/2024
  $2.855.649
  $4.399.200
  $4.399.200

Audiencia:
Tirada:
Difusión:
Ocupación:

     271.020
      91.144
      91.144
      64,91%

Sección:
Frecuencia:
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