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Ciencia y tradicion se unen en innovador
pan de masa madre con harina de poroto

estunio LocaL. Proyecto liderado por investigadores de la Universidad Catolica de
Temuco busca mejorar la calidad nutricional de uno de los alimentos mas
consumidos en Chile y en la Region, mediante fermentacion natural y legumbres.

Carolina Torres Moraga
carolina.torres@australtemuco.cl

n alimento cotidiano,
u presente en desayunos,
almuerzos y onces de mi-
llones de personas, fue el punto
de partida de una innovadora
investigacion desarrolladaen La
Araucania. Se trata del pan, pro-
tagonista de un proyecto lidera-
do por académicos y egresados
delacarrerade Nutricion y Die-
tética de la Universidad Catolica
de Temuco (UCT), quienes lo-
graron desarrollar un pan de
masa madre enriquecido con
harina de poroto comun.

El estudio, recientemente
publicado en la revista cientifica
Archivos Latinoamericanos de
Nutricion (ALAN), abordo el de-
sarrollo y evaluacion sensorial
de este producto, combinando
biotecnologia alimentaria, fer-
mentacion natural y conoci-
mientos vinculados alaalimen-
tacion tradicional.

La investigacion fue liderada
por la bidloga-nutricionista,
doctora en Recursos Naturales y
académica de la UCT, Sharon
Viscardi, italiana avecindada en
Temuco hace mas de una déca-
da, junto a los nutricionistas
Priscila Da Fonseca, Christoffer
Ojeda y Carla Rodriguez, quie-
nes iniciaron este trabajo cuan-
do atn eran estudiantes de pre-
grado.

“Este proyecto deriva de
una tesis de pregrado desarro-
llada en contexto pandémico.
Hoy ellos son colegas y coauto-
res de la publicacion. Como ca-

“La fermentacion y
las legumbres son
herramientas muy
potentes para avan-
zar hacia sistemas
alimentarios mas
sostenibles”.

Dra. Sharon Viscardi,
investigadoray académica UCT

rrera siempre hemos trabajado
mucho desde la metodologia de
aprendizaje y servicio, pensan-
do en proyectos con sentido co-
munitario y territorial”, explicé
Sharon Viscardi.

La investigadora destaco
queel corazon de la iniciativa es-
tuvo en conectar cienciay ali-
mentacion con la vida cotidiana
de las personas. “Queriamos
mejorar un alimento que esta
en lamesa de todoslos chilenos
y chilenas, como es el pan, y
proponer una alternativa mas
funcional usando harina de po-
roto y fermentacién con masa
madre”, sefialo,

Entre los principales aportes
del estudio se destaca la mejora
del perfil nutricional del pan,
asociado a un menor indice gli-
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ENTRE LAS VENTAJAS DESTACAN LAMEJORA NUTRICIONAL DEL PAN ASOCIADO
A UN MENOR INDICE GLICEMICO, MAYOR APORTE DE AMINOACIDOS Y OTROS.

cémico, mayor aporte de ami-
noacidos y una mejor biodispo-
nibilidad de minerales, produc-
todel proceso de fermentacion.

Lainvestigadora explica que
la fermentacion nosolo permite
transformar el alimento, sino
también potenciar su valor fun-
cional. “Lafermentacion y las le-
gumbres son herramientas muy
potentes para avanzar hacia sis-
temas alimentarios mas sosteni-
bles”, indic6 Viscardi.

MICROORGANISMOS
Uno de los aspectos centrales

del estudio fue el uso de fer-
mentacion natural mediante
masa madre, proceso impulsa-
do por microorganismos bene-
ficiosos.

“Durante la pandemia pen-
samos mucho en los microorga-
nismos como agentes que en-
ferman, pero vivimos rodeados
de microorganismos que son
fundamentales para la vida y
también para la alimentacion”,
afirmé la investigadora.

Viscardi explico que la fer-
mentacion no solo permite ob-
tener el producto final, sino

también generar compuestos
que podrian favorecer la micro-
biota intestinal.

“El producto fermentado
no existe sin esos microorganis-
mos. Gracias a ellos se produ-
cen biocompuestos y procesos
que ayudan a mejorar la calidad
nutricional del alimento”, sos-
tuvo.

Laacadémica indico que es-
ta linea de trabajo se conecta
con investigaciones internacio-
nales sobre microbiota, fermen-
taciony salud humana, ademas
de proyectos relacionados con
microbiomas de sueloy agricul-
tura sustentable.

El estudio incorpora ade-
mas un componente territorial
relevante, a través del trabajo
colaborativo con la Longko Jua-
na Collinao Jineo y la Comuni-
dad José Manuel Millapan Dos,
en La Araucania.

En estos espacios se han de-
sarrollado iniciativas vinculadas
aalimentacion saludable, soste-
nibilidad y valorizacién de pro-
ductos locales desde una mira-
da intercultural basada en el
“kiime mogen”, o buen vivir.

Para el equipoinvestigador,
el objetivo no es tinicamente
desarrollar unalimentoinnova-
dor, sinoaportar a cambios con-
cretos en la alimentacion coti-
diana. “Queremos generar solu-
ciones alimentarias que tengan
pertinencia territorial, valor nu-
tricional y potencial impactoen
salud. El objetivo es que estos
cambios puedan llegar a la me-
sadelas personas”, concluy6 la
doctoraSharon Viscardi. 3



