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LA CHIA CUANDO SE HIDRATA GENERA UNA ESPECIE DE GELATINA.
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Chia inspira tecnologia que mejora
la efectividad de los probiéticos

Numerosos yogures y su-
plementos alimenticios se
promocionan como ricos
en probidticos, es decir, mi-
croorganismos como bacte-
rias o levaduras que favore-
cen la digestién o alivian los
sintomas de algunas enfer-
medades, como ciertas aler-
gias, y muchos los consu-
men esperando un benefi-
cio concreto. Sin embargo,
una parte importante de es-

tas bacterias no sobrevive el
camino entre el procesa-
miento industrial, el tiem-
po en el envase y la acidez
del estémago, lo que puede
reducir su efectividad.

Un investigador de la U.
de La Frontera, Victor Bas-
cur, demostré que el muci-
lago de la chia, la sustancia
gelatinosaque rodea a la se-
milla cuando se hidrata,
puede usarse para encapsu-

lar probiéticos y protegerlos
en condiciones adversas. En
las pruebas, “las microcdp-
sulas desarrolladas alcanza-
ron una sobrevivencia supe-
rior al 92% tras el proceso
de secado industrial, man-
tuvieron su estabilidad por
60 dias en refrigeracion y re-
sistieron hasta 80°C, conser-
vando niveles por sobre el
umbral minimo necesario
para generar beneficios en

el organismo”, afirmé el
doctor en Bioprocesos.

Luego, Bascur incorporé
nanoparticulas al sistema
de encapsulacién, lo que
permitié lograr una libera-
cién mas controlada de los
probidticos durante la di-
gestion, mejorando su de-
sempeifio. La investigacion
sigue en desarrollo, a la es-
pera desu proceso de trans-
ferencia. &



