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Tiene antioxidantes hasta mil veces mds potentes que los extractos convencionales del fruto

Ciencia chilena descubre el “superpoder”
oculto en los desechos del calafate

n equipo de investigado-

res del Insfituio de Nufri-

cion y Tecnologia de los

Alimentos (INTA) de o

Universidad de Chile ha
revelado que los residuos del cale-
fate <los cascaras, semillas y pulpa
fibrosa que se descartan al hacer
mermeladas o jugos—no son simple
basura. Por el contrario, concentran
una fraccién de antioxidantes con
una potencia biolégica extraordine
riat, hasta mil veces mayor que la de
los extractos solubles del fruto que
se estudian fradicionalmente.

El hallazge, publicado en la pres-
tigiosa revista Food Research Interna-
tional, desafia la forma en que se
evalia el valor nufricional de los ali-
mentos y abre nuevas posibilidades
para crear ingredientes funcionales
y nulracéuficos de alio impacio, im-
pulsando ademds la economia cir-
culor a partir de recursos endémicos

de la Patagenia.

EL SECRETO
ANTIOXIDANTE
La investigacion se cenfré en los

Este hallazgo abre
puertas al desarrollo
de ingredientes fun-
cionales para la salud
intestinal y plantea
una oportunidad clave
para la economia cir-
cular en la Patagonia.

compuestos  fendlicos insoluble-
bound, es decir, polifencles que es
tan quimicamente unidos a la fibra
vegetal. A diferencia de los antioxi-
dantes libres o solubles ~que se ab-
sorben en el infesfino delgado-—, es-
tos compuestos “viajan” infactos has-
ta el colon, donde son liberados y
metabolizados por la microbiota in-
testinal.

“Esa caracteristica les permite ejer-
cer efectos locales mucho més poten-
tes en el intestino”, explica Alina
Concepcién Alvarez, estudiante del
Docforado en Nutricién y Alimentos
del INTA'y coautora del estudio. “Los

polifencles unidos a la fibra han si-
do histéricamente subestimados, pe-
ro son justamente los que eluden la
digestion y llegan al colon para ac-
tuar donde mds se necesitan”.

Utilizando un modelo de células in-
testinales humanas (Caco-2), el equi-
po compard la capacidad profecio-
ra de estos compuestos insolubles
con la de los extractos iradicionales.
Los resuliados fueron sorprendentes:

Se requirié una dosis hasta mil ve-
ces menor de la fraccidn insoluble
para generar el mismo efecto antio-
xidante.

En algunos casos, ko fraccién de
desechos mosiré una profeccion su-
perior confra el esirés oxidativo, un
factor vinculado a inflamacién, en-
vejecimiento celular y diversas enfer-
medades.

“En términos simples, la parie que
se bota es muchisimo mds potente,
miligramo a miligramo, que lo que
normalmente se exirae y consume”,
destaca el Dr. Adriano Costa de Ca-
margo, académico del INTA e inves-
tigador principal del estudio. “Esto
demuestra que la funciondlidad de
un dlimento ne depende solo de la

cantidad total de antioxidantes, si-
no de cémo esldn infegrados en la
mafriz alimentaria”.

El descubrimiento no solo tiene im-
plicancias para la ciencia bésica, si-
no también aplicaciones concretas:
Salud intesfinal y metabélica, reva-
loriza los subproductos de una fruta
icnica chilena e invita a reevaluar
cémo se estudia la bicactividad de
los alimentos, infegrande la quimica,
la biclegia celular y la sostenibili-
dad.

MAS ALLA DEL

LABORATORIO

Pese al gran potencial, el Dr. Cos-
ta de Camargo advierte que los prin-
cipales obstdeulos ahora no son
cientificos, sino regulatorios y de fo-
mento piblico. Se requiere avanzar
en normafivas que permitan el uso
seguro de estos nuevos ingredientes
y generar incentivos para que la in-
dustria los desarrolle, transitando
desde la investigacién académica
hacia aplicaciones comercidles que
beneficien a la salud de las perso-
nas.



