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ACTUALIDAD

Crean superalimento para prevenir
enfermedades de la Tercera Edad

Investigadora desarrolla un snack saludable en base a manzanas, que ayuda, entre varias cosas, a evitar las
cataratas y el dolor articular en la vejez. Una de sus ventajas es que puede ser consumido por alérgicos a los lacteos.

Actualidad
cronica@estrellaconce.cl

n respuesta al acele-
E rado crecimiento del

grupo etario mayor
de 65 afios en Chile, la
doctora Helena Nuifiez,
ingeniera en Alimentos y
asistente de investiga-
cion del Departamento
de Ingenieria Quimica de
la Universidad Técnica
Federico Santa Maria, ha
asumido el desafio de
crear un superalimento
orientado a la prevencion
de enfermedades asocia-
das a la vejez, como las
cataratas y el dolor arti-
cular,

“El objetivo de esta
iniciativa es desarrollary
validar una formulacion
de un snack saludable a
base de manzana deshi-
dratada, enriquecido con
compuestos bioactivos
especificos, utilizando
tecnologia de secado de
ventana refractiva, y es-
tablecer una estrategia
que ayude a posicionar la
marcay el levantamiento
de capital necesario para
su escalamiento”, precisa
la investigadora.

Una de las principales
ventajas de este producto
es que serfa el primero en
incorporar estos nutrien-
tes en una matriz alimen-
taria rica en fibras que
cumple con necesidades
nutricionales  diarias.
Aunque este tipo de nu-
trientes ya se encuentran
disponibles en el merca-
do como suplementos
nutricionales o en pro-
ductos licteos (como es el
caso de los probidticos,

ELSNACK CON BASE DE MANZANACREADO EN LA USM PREVIENE ENFERMEDADADES ASOCIADAS A LAVEIEZ,

responsables de la salud
digestiva), este desarrollo
ofrece una alternativa
pensada para personas
que no pueden consumir
alimentos de origen lic-
teo, como yogures, leches
o helados.

La luteina, por otra
parte, ayuda al fortaleci-
miento de laretina prote-
giéndola de la luz azul
daifiina y del estrés oxida-
tivo. Estudios demues-
tran que a mayor ingesta
de este pigmento organi-
co llamado carotenoide,
popularmente conocido
como la “vitamina del
0jo”, se previenen la de-
generacion macular y las

snospgccataratas. Por otro lado,

por ciento de los habi-
tantes de la Region del
Biobio tienen masde
60 afos de edad, seglin
el dltimo censo.

el coligeno favorece la re-
generacion del cartilago,
previniendo dolores arti-
culares y mejorando la
calidad de la piel y las
unias.

En sintonia con una

LA DOCTORA HELENA NUNEZ, DE LA UN IVERSIDAD SANTA MARIA.

creciente tendencia mun-
dial de consumo, orienta-
da hacia productos con
etiqueta limpia, este
snack destaca por conte-
ner muy pocos ingredien-
tes, reconocibles y com-

prensibles para el consu-
midor, apostando por
una formulacién simple
explica la doctora Nufiez.
El principal motor de es-
te trabajo es que “la inno-
vacion debe entregar so-

luciones enfocadas en es-
te ciclo vital de las perso-
nas, fomentando una ali-
mentacién mads conscien-
te y saludable que nos
prepare para una mejor
vejez”.

El gran desafio que
tiene el equipo de trabajo
no es solo asegurar que el
producto sea nutricional-
mente balanceado, sino
que ademads tiene que ser
atractivo para los consu-
midores en términos de
textura y sabor. Hasta
ahora, el snack ha sido
probado solo a nivel de
laboratorio, por lo que el
proximo paso serd esca-
lar su produccién a nivel
piloto, con el fin de pro-
yectar su industrializa-
cién, gracias al de la
Agencia Nacional de In-
vestigacion y Desarrollo
(Anid), cuyo objetivo es
fortalecimiento de em-
presas de base cientifico-

tecnolégica (Ebet) en Chi-
le y en etapa temprana.

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
limina pldstica que esta
en contacto directo con
agua caliente, Este siste-
ma aprovecha el calor por
contacto y radiacion para
lograr un secado rdpidoy
eficiente, preservando
mejor las propiedades del
alimento. Actualmente,
este tipo de tecnologia no
se utiliza a gran escala en
el pais, lo que representa
unainteresante oportuni-
dad de desarrollo y co-
mercializacién para la in-
dustria nacional, especial-
mente en el rubro frutico-
la, donde la innovacion es
clave para mejorar la
competitividad.

“En comparacion con
1a tecnologia de liofiliza-
cién que se usa normal-
mente, la ventana refrac-
tiva ofrece obtener un
producto de una calidad
similar, con una reduc-
cién significativa del
tiempo y consumo ener-
gético, ademads de un cos-
to considerablemente
menor”, puntualiza lain-
vestigadora.



