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Investigador de la U. de La Frontera realizé estudio.
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Para evitar que se pierda en el proceso

Chia inspira
tecnologia que
mejora la efectividad
de los probioticos

Numerosos yogures y suple
mentos alimenticios se promo
cionan como ricos en probioti
cos, es decir, MiCroorganismos
como bacterias o levaduras que
favorecen la digestién o alivian
los sintomas de algunas enfer-
medades, como ciertas alergias,
y muchos los consumen espe
rando un beneficio concreto.
Sin embargo, una parte impor
tante de estas bacterias no so
brevive el camino entre el pro
cesamiento industrial, el tiem
po en el envase y la acidez del
estémago, lo que puede reducir
su efectividad.

Un investigador de 1a U. de
La Frontera, Victor Bascur, de
mostro que el mucilago de la
chia, la sustancia gelatinosa
que rodea a la semilla cuando
se hidrata, puede usarse para

encapsular probidticos y pro
tegerlos en condiciones adver-
sas. En las pruebas, “las micro
cdpsulas desarrolladas alcan-
zaron una sobrevivencia supe
rior al 92% tras el proceso de
secado industrial, mantuvie-
ron su estabilidad por 60 dias
en refrigeracion y resistieron
hasta 80°C, conservando nive
les por sobre el umbral mini-
mo necesario para generar be
neficios en el organismo”, afir-
mo el doctor en Bioprocesos.
Luego, Bascur incorporé na
noparticulas al sistema de en-
capsulacidn, lo que permitié lo
rar una liberacién mdscontro
Elda de los probidticos durante
la digestion, mejorando su de-
sempeno. La investigacion si-
gue en desarrollo, a la espera de
su proceso de transferencia.




