@ EL MERCURIO

Innovacion

Fecha: 31/07/2025

Vpe: $8.243.996
Vpe pag: $18.442.944
Vpe portada: $18.442.944

Audiencia:
Tirada:
Difusion:
Ocupacioén:

320.543
126.654
126.654

44,7%

Seccioén:
Frecuencia:

CONTRAPORTADA
o]

CEDIDA

Asi se ve el
producto desa-
rrollado en
laboratorio.

SE ESPERA QUE ESTE DISPONIBLE EN 2026:

Snack de manzana

ayudaria a reducir el
riesgo de problemas
visuales y articulares

Iniciativa de la U. Técnica Federico Santa Maria permite deshidratar la
fruta mediante una novedosa técnica, que ayuda a mantener sus
propiedades naturales, y luego enriquecerla con luteina, probidticos y
colageno, compuestos relacionados con la prevencion de patologias

prevalentes en la tercera edad. c. conziLez

hile enfrenta un rapido enveje-
cimiento: se estima que de aqui
amitad de siglo, al menos el 30%
dela poblaci6n tendrd 65 afios o
més, en parte gracias al aumen-
to de la expectativa de vida. Para que esos
anos ganados sean de la mejor calidad po-
sible, investigadores de la U. Técnica Fede-

SALUD
Y BIENESTAR

M

Este objetivo se

centraen la rico Santa Marfa (USM) trabajan en el de-
salud y el sarrollo de un alimento fortificado que
bienestar, y ayude a la prevencién de enfermedades

busca asociadas al envejecimiento, como las ca-

garantizar una taratas y el dolor articular.

vida sanay Se trata de un snack en base a manzanas

promover el deshidratadas y enriquecido con luteina,

bienestar para probidticos y coldgeno.

todos en todas “Son tres nutrientes especificos relacio-

las edades. nados con la prevencién de patologias pre-
valentes en la tercera edad”, explica Hele-
na Ninez, ingeniera en alimentos y acadé-
mica del Departamento de Ingenieria Qui-
micay Ambiental de la universidad, a cargo
del proyecto.

La investigadora precisa que decidio uti-

lizar manzanas porque, “por si solas, son

, una excelente fruta, con
LA TECNOLOGIA DE

mucha fibra y otros
SECADO, CONOCIDA COMQ ~ Sompuestos, ¥ pordue
VENTANA REFRACTIVA,

corporacién de compuestos bioactivos.

Para este desarrollo en particular han re-
currido a una tecnologia de secado conoci-
da como ventana refractiva, que permite
deshidratar la manzana en menor tiempo y
costo, preservando una mayor cantidad de
nutrientes en el proceso.

“En comparacion con la tecnologia de

iofilizacién que se usa nor la
ventana refractiva ofrece obtener un pro-
ducto de una calidad similar, con una re-
duccion significativa del tiempo y consu-
mo energético, ademds de un costo consi-
derablemente menor”, comenta.

En la actualidad, asegura, este tipo de
tecnologfa no se utiliza a gran escala en el
pais, lo que representa una interesante
oportunidad de desarrollo y comercializa-
cion para la industria nacional, especial-
mente en el rubro.

FUNCIONAL

Si bien los nutrientes utilizados en el
snack se encuentran en algunos suple-
mentos nutricionales o en productos lacte-
os (como ocurre con los probiéticos), Nd-
ez enfatiza que este alimento destaca por
contener muy pocos ingredientes, apos-
tando por una formulacién simple. “La in-

es una matriz bien ami-
gable para incorporar
PERMITE DESHIDRATAR °“£’:idea - rea:‘mr a
LA MANZANA EN MENOR = una matriz que no fuera
TIEMPO Y COSTO, ADEMAS
DE PRESERVAR MAS
NUTRIENTES.

de origen lacteo, de ma-
nera que este snack sea
también una alternativa
para personas que son
intolerantes a ese tipo de alimentos, como
yogures, leches o helados.

“Aunque estd pensada para prevenir en-
fermedades en el adulto mayor, la idea es
que pueda ser consumido a cualquier
edad, como una forma de prevenirla apari-
cién de estos problemas a futuro”, dice Ni-
fiez, cuya linea de investigacion se ha enfo-
cado en tecnologias emergentes para la in-

Helena Niifiez, académica del Departamento de Ingenieria
Quimica y Ambiental de la USM a cargo del proyecto.

debe entregar sol enfo-
cadas en este ciclo vital de las personas, fo-
mentando una alimentacién mas cons-
ciente y saludable que nos prepare para
una mejor vejez”.

Para la elaboracién del producto, lain-
vestigadora precisa que se han utilizado
las dosis diarias recomendadas de cada
compuesto, conocidas segtin la eviden-
cia disponible.

Consultada sobre este proyecto, Domi-
nique Diaz, nutricionista de la Sociedad de
Geriatria y Gerontologia de Chile, destaca
que se trataria de “un alimento funcional
bastante util y que da respuesta a necesida-
des de los adultos mayores”.

“La manzana junto con aportar fibra die-
tética, también tiene antioxidantes natura-
les. Y si el producto no tiene aziicar anadi-
da, también tendria baja glucosa”.

Laluteina, por su parte, ayuda al fortale-
cimiento de la retina, protegiéndola de la
luz azul daiiina y del estrés oxidativo. “Se
suele almacenar en la macula del ojo —en
el centro de la retina; hace que la vision sea
mas nitida y detallada—, entre otros 6rga-
nos. Con la edad se produce una degenera-
cién macular y estudios muestran que una
dosis adecuada de lutefna tendrfa efectos
beneficiosos en ese sentido”, dice Diaz.
También ayudaria a prevenir las cataratas.
En tanto, el coldgeno favorece la regenera-
cion del cartilago, previniendo dolores arti-
culares y mejorando la calidad de la piel y
las uias.

“El colageno se secreta en forma endé-
genay con los anos se va disminuyendo su
sintesis natural. Favorece la piel y su elasti-
cidad, las ufias yla densidad mineral 6sea”,
explica la nutricionista, quien enfatiza que,
como cualquier suplemento, este tipo de
snack “no reemplaza una alimentacién

ili sino que la "

Hasta ahora, el snack ha sido probado
solo a nivel de laboratorio. Nunez espera
iniciar pruebas sensoriales y escalar su
produccién a nivel piloto en los préximos
meses —gracias a un Startup Ciencia de la
Agencia Nacional de Investigacién y Desa-
rrollo (ANID)—, con el fin de iniciar su co-
mercializacién en mayo préximo.




