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CONTRAPORTADA

Estudiante de la UC crea

partirdela cascaradela g

omitas a

ranada

Bernardita La Fuente usé el residuo de este fruto para dar vida a un snack que promete ser rico y saludable.

Leo Riquelme

a cdscara representa
Lla mitad del peso de

una granada y su des-
tino suele ser convertirse
en desecho... eso hasta
ahora, gracias a una in-
vestigacion desarrollada
por una alumna de la ca-
rrera de Ingenieria de la
Universidad Catdlica de
Chile, quien transformd
el residuo de este frutoen
la base de un unas gomi-
tas que prometen ser un
snack saludable y delicio-
50.

Su creacion fue el re-
sultado del programa de
Investigacion en Pregra-
do de Ingenieria UC, una
iniciativa impulsada des-
de 2011 para fortalecer la
formacién académica y
profesional de estudian-
tes, impulsando compe-
tencias en investigacion,
ciencia aplicada, innova-
cion y emprendimiento.

La alumna de cuarto
afio de la carrera, Bernar-
dita La Fuente, impulsé
un proceso que consistic
en triturar la cdscaray ex-
traer sus compuestos
bioactivos utilizando una
mezcla de agua y etanol.
Investigaciones previas
apuntan que la cubierta
es rica en propiedades an-
tioxidantes, antiinflama-

CON AGUAY ETANOL

torias, astringentes y an-
timicrobianas. El extrac-
to obtenido con la tritura-
cion fue incorporado en
una receta simple de go-
mitas con frambuesa, ge-
latina, alulosa y dcido ci-
trico.

“La cascara de granada
tiene propiedades increi-
bles, y convertirla en

LA CASCARA FUE TRITURADA Y SUS BIDACTIVOS SE OBTUVIERON

snack de gomitas fue una
forma entretenida y efec-
tiva de demostrar que es
posible unir ciencia, sa-
lud y sostenibilidad en un
mismo producto”, dijoen
un comunicado la estu-
diante.

LO ELABORADO
Ensu trabajo contd con la

PROFESOR SEBASTIANTOBAR, ESTUDIANTES Y BERNARDITA LA FUENTE

guia de las profesoras
Wendy Franco y Francis-
ca Echeverria, de Ingenie-
ria Quimica y Bioproce-
sos y del drea de nutri-
cién de la Facultad de Me-
dicina de la casa de estu-
dios, respectivamente.
“Elaboramos gomitas
con distintas concentra-
ciones del extracto obte-
nido de la granada. Los
andlisis demostraron que
las versiones con mayor
cantidad de extracto te-
nian mas antioxidantes y

proteinas, y menos car-
bohidratos y grasas”, des-
taco La Fuente.

La cascara de la grana-
da se caracteriza por ser
muy dcida. Pese a ello, la
gestora asegurd que las
gomitas mantuvieron un
buen nivel de aceptacion
entre quienes participa-
ron de las pruebas orga-
nolépticas, que son las
que se hacen para evaluar
las cualidades sensoriales
de los alimentos y bebi-
das, que posibilitan me-

dir con objetividad aspec-
tos relacionados con el sa-
bor, el olor, la textura y la
apariencia para garanti-
zar la calidad del produc-
to.

“La ciencia nos permi-
te revalorizarlo que dese-
chamos. Este proyecto
fue una manera concreta
de mostrar que, con crea-
tividad e investigacidn, lo
que hoy tiramos puede
ser el ingrediente estrella
del futuro”, comenté en-
tusiasmada de joven. &



