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Estudian propiedades
antimicrobianas y
anticancerigenas del
germen de trigo para
producir alimentos

funcionales

Cerca de cinco anos lleva la
estudiante del doctorado en
Biotecnologia de la Pontificia
Universidad Catolica de Valpa-
raiso (PUCV), Cristal Munoz,
analizando las propiedades ci-
totdxicas y antimicrobianas del
germen de trigo, evaluando su
efecto en las células del tracto
gastrointestinal humano, y
proyectando la elaboracion de
algin alimento funcional que
ayude a quienes padecen pato-
logias de estos drganos.

“Obtenciéon de péptidos
bioactivos desde germen de
trigo (Triticum aestivum) para
su uso como ingrediente ali-
mentario: Evaluacion bioldgica
y determinacion del efecto de la
digestion in vitro” es el nombre
de la tesis de doctorado en la

Investigacion de alumna del doctorado en
Biotecnologia de la PUCV apunta a buscar
alternativas alimentarias para personas con
enfermedades intestinales inflamatorias.

que trabaja Munoz. Las tuto-
ras de este estudio son las aca-
démicas Claudia Altamirano y
Maria Elvira Zaniga, directoras
del Laboratorio de Tecnologias
de (CREAS), respectivamente.
El germen de trigo es una
seccion que equivale a entre el
2y el 3% del grano total, que es
rica en proteinas, aceites y fibra,
ademas de poseer acidos grasos
de gran valor nutricional. El
germen no se utiliza para la fa-
bricacion de harina comun, sino
que se separa durante el proceso
de la molienda del grano para

evitar que la harina se enrancie
debido a su alto contenido de
grasas.

El proyecto de Cristal Mufioz
plantea revalorizar este residuo
de la molienda del trigo para
la elaboraciéon de harina, con
el fin de convertirlo en un sub-
producto de mayor valor y utili-
dad. En la actualidad, el germen
del trigo se destina a consumo
animal -junto con la cascarilla-
o simplemente se desecha, des-
perdicidandose un elemento de
alto valor nutricional.
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“Pensando en revalorizar este
desecho empecé a estudiar sus
cualidades y llegué a las protei-
nas y a los péptidos bioactivos
del germen de trigo, que son

péptidos a una digestion gas-
trica simulada y evaluamos las
bioactividades, comprobando
que conservaban sus propie-
dades tras la digestion. Esto es
muy significativo porque lleva a
pensar en minimizar pasos, en

momento pensamos en estanda-
rizar y proponer metodologias
que, de una u otra forma, sean
escalables. Apuntamos a obte-
ner el mejor resultado, al menor
costo, con los métodos mas sim-
ples que sea posible, pensando
en disminuir la brecha que lleva
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do para personas con enferme-
dades intestinales inflamato-
rias y disbiosis. Los alimentos
funcionales son aquellos que,
ademas de su valor nutricional,
proporcionan beneficios para
la salud como la mejora de una
funcién corporal especifica o la
reduccion del riesgo de ciertas
enfermedades.

PROPIEDADES
ANTICANCERIGENAS

Durante el trabajo realizado
en el marco de su tesis de doc-
torado, la investigadora también
evalu6 la accion de los péptidos
de germen de trigo en células
cancerigenas del tracto gas-
trointestinal, obteniendo muy
buenos resultados.

“Observamos que la cito-
toxicidad de las fracciones pep-
tidicas esta relacionada con
el tamano y la concentracion,
atacando a las células canceri-
genas. Luego, sometimos estos
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