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Estudiante de la UC crea gomitas a

partir de la cascara de la granada

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

Leo Riquelme

a cdscara representa
L la mitad del peso de

una granaday su des-
tino suele ser convertirse
en desecho... eso hasta
ahora, gracias a una inves-
tigacién desarrollada por
una alumna de la carrera
de Ingenieria de la Univer-
sidad Catélica de Chile,
quien transformo el resi-
duo de este fruto en la ba-
se de un unas gomitas que
prometen ser un snack sa-
ludable y delicioso.

Su creacion fue el resul-
tado del programa de In-
vestigacion en Pregrado de
Ingenieria UC, una inicia-
tiva impulsada desde 2011
para fortalecer la forma-
cién académica y profesio-
nal de estudiantes, impul-
sando competencias en in-
vestigacion, ciencia aplica-
da, innovacion y empren-
dimiento.

La alumna de cuarto
afo de la carrera, Bernar-
dita La Fuente, impulsé un
proceso que consistié en
triturar la ciscara y ex-
traer sus compuestos
bioactivos utilizando una
mezcla de agua y etanol.
Investigaciones previas

apuntan que la cubierta es
rica en propiedades antio-
xidantes, antiinflamato-
rias, astringentes y antimi-
crobianas. El extracto ob-
tenido con la trituraciéon
fue incorporado en una re-

LA CASCARA FUE TRITURADA Y SUS BIOACTIVOS SE OBTUVIERON CON AGUAY ETANOL,

ceta simple de gomitas con
frambuesa, gelatina, alulo-
say acido citrico.

“La cdscara de granada
tiene propiedades increi-
bles, y convertirla en
snack de gomitas fue una

forma entretenida y efec-
tiva de demostrar que es
posible unir ciencia, salud
y sostenibilidad en un
mismo producto”, dijo en
un comunicado la estu-
diante.

PROFESOR SEBASTIAN TOBAR, ESTUDIANTES Y BERNARDITA LA FUENTE.

LO ELABORADO

En su trabajo conté con la
guia de las profesoras
Wendy Franco y Francisca
Echeverria, de Ingenieria
Quimica y Bioprocesos y
del drea de nutricién de la
Facultad de Medicina dela
casa de estudios, respecti-
vamente.,

“Elaboramos gomitas
con distintas concentracio-
nes del extracto obtenido
de la granada. Los andlisis
demostraron que las ver-
siones con mayor cantidad
de extracto tenian mds an-
tioxidantes y proteinas, y
menos carbohidratos y
grasas”, destaco La Fuente.

La cdscara de la grana-
da se caracteriza por ser
muy dcida. Pese a ello, la
gestora asegurd que las go-

mitas mantuvieron un
buen nivel de aceptacién
entre quienes participaron
de las pruebas organolép-
ticas, que son las que se
hacen para evaluar las
cualidades sensoriales de
los alimentos y bebidas,
que posibilitan medir con
objetividad aspectos rela-
cionados con el sabor, el
olor, la textura y la apa-
riencia para garantizar la
calidad del producto.

“La ciencia nos permite
revalorizar lo que desecha-
mos. Este proyecto fue
una manera concreta de
mostrar que, con creativi-
dad e investigacion, lo que
hoy tiramos puede ser el
ingrediente estrella del fu-
ture”, comento entusias-
mada de joven. @



