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PUCV investiga hebidas Ill'!lllil'lliﬂﬂs il Ili!l'lil'
de macroalgas de la region de Valparaiso

Actualmente, el

Innovador proyecto
liderado por acade-
mico de la Escuela de
Alimentos, contempla
pruebas de simulacion
gastrointestinal y estu-
dios interdisciplinarios
para validar el poten-
cial probidtico y bioac-
tivo de un alimento
elaborado con algas
pardas, rojas y verdes.

Una innovadora in-
vestigacion  enfocada
en el desarrollo de No-
vel Foods o Nuevos
Alimentos a partir de
macroalgas de la re-
gion de Valparaiso,
lidera el académico
de la Escuela de Ali-
mentos de la Pontificia
Universidad Catdlica
de Valparaiso (PUCV),
Sebastian Pizarro. El
estudio propone re-
emplazar la técnica
tradicional de deshi-
dratacion de las algas
por una fermentacion
lactica para crear pro-
totipos de bebidas con

propiedades probioti-
cas y antioxidantes.

El estudio se inicio
tras la comprobacion
en terreno de la alta
disponibilidad de ma-
croalgas en el litoral y

busca valorizar un re-
curso que actualmen-
te no es aprovechado.
Para ello, el académico
utiliza la sacarificacion
enzimatica —un pro-
ceso que transforma
azlicares complejos en

simples— para permitir
el crecimiento de mi-
croorganismos benefi-
€l0s0s.

“El proyecto busca
otorgar un valor agre-
gado a los recursos
marinos locales y for-
talecer el vinculo con
las comunidades al-
gueras mediante el de-
sarrollo de productos
funcionales”, destaco
Pizarro. “La innova-
cion del estudio es la
sacarificacion enzima-
tica. Las macroalgas
tienen azlcares com-
plejos por naturaleza;
lo que yo propuse fue
usar enzimas para cor-
tar esa estructura en
partes pequeiias, ge-
nerando azicares sim-
ples —monosacaridos
y disacaridos— que son
los mas convenientes
para las fermentacio-
nes lacticas, como las
que se usan en el yogur
o el queso”, afiadio el
investigador.

proyecto avanza hacia
pruebas de simulacion
gastrointestinal in vitro
para validar cientifica-
mente la absorcion de
estas bacterias y su po-
tencial impacto positi-
vo en la salud humana.

“En Chile, una bebi-
da se considera probio-
tica si tiene un recuen-
to sobre 10 elevado a
6; nosotros en el pro-
totipo llegamos a 10
elevado a 10, pero de-
bemos ver cuanto so-
brevive a la digestion.
Después de los ensa-
yos in vitro vendrian
las pruebas in vivo y
recién ahi podriamos
avanzar a la parte co-
mercial", detallo Piza-
ITO.

Segun explico el
académico, dentro de
los siguientes pasos
se proyecta una linea
de investigacion inter-
disciplinaria junto a

la académica de Tec-
nologia Médica de la
PUCYV, Alejandra San-
doval, para mejorar
los métodos de secado
de las macroalgas y
estudiar la propiedad
anticancerigena de los
extractos en células
gastricas y de mama.

Asimismo, en la in-
vestigacion  participa
el académico Fernando
Salazar en su Labora-
torio de Fermentacio-
nes Industriales de la
Escuela de Alimentos
PUCV, que cuenta con
laboratorios de mi-
crobiologia y analisis
fisico-quimicos  para
desarrollar  produc-
tos fermentados como
yogur, quesos, cerve-
za, vino y destilados,
usando equipos como
biorreactores, fermen-
tadores presurizados y
alambiques para inves-
tigacion y produccion
a escala.




