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ACTUALIDAD

Crean superalimento para prevenir

enfermedades de la Tercera Edad

Investigadora de la Universidad Federico Santa Maria desarrolla un snack saludable en base a manzanas, que ayuda a evitar
las cataratas y el dolor articular en la vejez. Una de sus ventajas es que puede ser consumido por alérgicos alos lacteos.

Redaccion
LaEstrella de Valparaiso

egtin el altimo Cen-
s so realizado entre

marzoy julio del afio
pasado en el pais, donde
fueron entrevistadas mds
de 18 millones 480 mil
personas, la Region de Val-
paraiso lidera en el enveje-
cimiento de la poblacién,
siendo las comunas de El
Tabo, Algarrobo, El Quis-
co, Vinia del Mar y Olmué
las que tienen las mayores
tasas ligadas a este tema.

Por esta razon y en res-
puesta al acelerado creci-
miento del grupo etario
mayor de 65 anos, la doc-
tora Helena Ntifiez — inge-
niera en alimentos y asis-
tente de investigacion del
Departamento de Ingenie-
ria Quimica de la Universi-
dad Técnica Federico San-
ta Maria— ha asumido el
desafio de crear un supe-
ralimento orientado a la
prevencién de enfermeda-
des asociadas a la vejez, co-
mo las cataratas y el dolor
articular.

“El objetivo de esta ini-
ciativa es desarrollar y va-
lidar una formulacién de
un snack saludable a base
de manzana deshidratada,
enriquecido con compues-
tos bioactivos especificos,
utilizando tecnologia de
secado de ventana refracti-
va, y establecer una estra-
tegia que ayude a posicio-
nar la marcay el levanta-
miento de capital necesa-
rio para su escalamiento”,
precisa lainvestigadora.

Una de las principales
ventajas de este producto
es que seria el primero en
incorporar estos nutrien-
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comunas de laregion
son las que tienen ma-
yor tasa de envejeci-
miento, segln el tltimo
Censo de poblacion.

usm

tes en una matriz alimen-
taria rica en fibras que
cumple con necesidades
nutricionales diarias. Aun-
que este tipo de nutrientes
ya se encuentran disponi-
bles en el mercado como
suplementos nutriciona-
les 0 en productos licteos
—como es el caso de los
probidticos, responsables
de la salud digestiva—, es-
te desarrollo ofrece una al-
ternativa pensada para
personas que no pueden
consumir alimentos de
origen licteo, como yogu-
res, leches o helados.
Laluteina, por otra par-
te, ayuda al fortalecimien-
to de la retina protegién-

3396508‘1013 de la luz azul danina

y del estrés oxidativo. Es-
tudios demuestran que a
mayor ingesta de este pig-
mento organico llamado
carotenoide —popular-
mente conocido como la
“vitamina del gjo” —, se
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LA DOCTORA HELENANUNEZ, DE LA USM.

previenen la degeneracion
macular y las cataratas.
Por otro lado, el coldgeno
favorece la regeneracion
del cartilago, previniendo
dolores articulares y mejo-
rando la calidad de la piel
y las unas.

En sintonia con una
creciente tendencia mun-

dial de consumo, orienta-
da hacia productos con eti-
queta limpia, este snack
destaca por contener muy
pocos ingredientes, reco-
nocibles y comprensibles
para el consumidor, apos-
tando por una formula-
cién simple explica la doc-
tora Nunez. El principal

motor de este trabajo es
que “la innovacién debe
entregar soluciones enfo-
cadas en este ciclo vital de
las personas, fomentando
una alimentacion mas
consciente y saludable que
NOS prepare para una me-
jorvejez”.

El gran desafio que tie-
ne el equipo de trabajo no
es soloasegurar que el pro-
ducto sea nutricionalmen-
te balanceado, sino que
ademds tiene que ser
atractivo para los consu-
midores en términos de
textura y sabor. Hasta aho-
ra, el snack ha sido proba-
do solo a nivel de laborato-
rio, por lo que el préximo
paso sera escalar su pro-
duccién a nivel piloto, con
el fin de proyectar su in-
dustrializacién, gracias al
de la Agencia Nacional de
Investigacién y Desarrollo
(ANID), cuyo objetivo es
fortalecimiento de empre-

sas de base cientifico-tec-
noldgica (EBCT) en Chile y
en etapa temprana.

TECNOLOGIA DE SECADO
Otra de las novedades que
presenta este alimento es
la aplicacién de una tec-
nologia emergente de se-
cado conocida como ven-
tana refractiva. Esta tec-
nologia permite deshidra-
tar la manzana en menor
tiempo y costo, preser-
vando una mayor canti-
dad de nutrientes en el
proceso. La técnica consis-
te en colocar la fruta fina-
mente cortada sobre una
lamina pldstica que estd
en contacto directo con
agua caliente. Este siste-
ma aprovecha el calor por
contacto y radiacién para
lograr un secado ripido y
eficiente, preservando
mejor las propiedades del
alimento. Actualmente,
este tipo de tecnologia no
se utiliza a gran escala en
el pais, lo que representa
una interesante oportuni-
dad de desarrollo y co-
mercializacion para la in-
dustria nacional, especial-
mente en el rubro frutico-
Ia, donde la innovacion es
clave para mejorar la
competitividad.

“En comparacién con
la tecnologia de liofiliza-
cién que se usa normal-
mente, la ventana refracti-
va ofrece obtener un pro-
ducto de una calidad simi-
lar, con una reduccion sig-
nificativa del tiempo y
consumo energético, ade-
mas de un costo considera-
blemente menor”, pun-
tualiza la experta. &



