Semanario

PHE:

Economia y desarrollo de la Regidn de Coquimbo

Fecha:
Vpe:

Vpe pag:
Vpe portada:

25/07/2025 Audiencia: 23.700

$553.594  Tirada: 7.900

$1.664.000 Difusion: 7.900
$1.664.000 Ocupacion: 33,27%

ECONOMIA
SEMANAL

Seccioén:
Frecuencia:

Proyecto busca desarrollar un nuevo ingrediente basado en algas
para reducir indice glicémico de alimentos de consumo masivo

La iniciativa sera impulsada
por un equipo liderado por
académicas de la Universidad
Catdlica del Norte y la Uni-
versidad de Los Andes y se
centrara en el alga verde Ulva
spp, conocida también como
lechuga de mar, a través de la
que se espera crear un nuevo
ingrediente alimentario, formu-
lado a partir de polisacaridos
presentes en esta alga, aprove-
chando sus propiedades bioac-
tivas para contribuir a la salud
metabdlica.

Con el producto alimenticio
se busca ayudar principalmente
a personas con enfermedades
metabdlicas como diabetes
-condicién que en Chile afec-

ta a més del 12,2% (cifras del
2024) de la poblacion adulta- y
obesidad, modelando el indice
glicémico de alimentos y apor-
tando a través de propiedades
prebidticas.

GENESIS

La iniciativa se origind me-
diante un programa de inves-
tigacién colaborativa entre la
Universidad Catdlica del Norte

y la Universidad de Los Andes
-llamado Conecta +D- en que
surgieron los primeros resulta-
dos sobre el uso del alga ma-
rina con fines de salud, lo que
permitié posteriormente postu-
lar y adjudicar el presente pro-
yecto que sera financiado por
ANID y que sera liderado por
las doctoras Paola Chandia Pa-
rra de la UCN e Ingrid Contar-
do Herndndez de la UANDES.

Segun explica la Dra. Paola
Chandia, académica e investi-
gadora del Departamento de
Biologia Marina y del Labora-
torio de Moléculas Bioactivas
de la UCN, “el objetivo de este
proyecto es desarrollar un in-
grediente bioactivo en polvo a

partir de polisacaridos extraidos
de algas verdes Ulva spp. que
ayudara a modular el indice gli-
cémico de alimentos amildceos.
Ademds, actuard como una fi-
bra funcional con propiedades
prebidticas que buscara mejo-
rar la salud intestinal, contribu-
yendo a la prevencion de en-
fermedades metabdlicas como
la diabetes y la obesidad”.
Para lograr crear el pro-
totipo del ingrediente, indica
Chandia, “se aplicaran proce-
sos innovadores de extraccion y
secado que permitiran obtener
un polvo bien caracterizado,
estable y funcional, apto para
ser incorporado en distintos
productos alimentarios”.




