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Estudiante de la UC crea gomitas a partir de la cascara de la granada

gomitas a partir de la
cascara de la granada

Bernardita La Fuente uso el residuo de este fruto para dar vida
aunsnack que promete ser rico y saludable.

Leo Riquelme

a edscara representa

la mitad del peso de

una granada y su des-
tino suele ser convertirse en
desecho... eso hasta ahora,
gracias a una investigacion
desarrollada por una alum-
nade la carrera de Ingenieria
de la Universidad Catélica de
Chile, quien transforma el
residuode este frutoen la ba-
se de un unas gomitas que
prometen ser un snack salu-
dable y delicioso.

Sucreacion fue el resulta-
do del programa de Investi-
gacion en Pregrado de Inge-
nieria UC, una iniciativa im-
pulsadadesde 2011 para for-
talecer la formacion acadé-
mica y profesional de estu-
diantes, impulsando compe-
tencias en investigacion,
ciencia aplicada, innovacion
y emprendimiento.

La alumna de cuarto ano
de la carrera, Bernardita La
Fuente, impulso un proceso
que consistié en triturar la

cdscara y extraer sus com-
puestos bioactivos utilizan-
douna mezcla de agua y eta-
nol. Investigaciones previas
apuntan que la cubierta es
rica en propiedades antioxi-
dantes, antiinflamatorias,
astringentes y antimicrobia-
nas. El extracto obtenido con
la trituracién fue incorpora-
do en una receta simple de
gomitas con frambuesa, ge-
latina, alulosa y dcido citrico.

“La cdscara de granada
tiene propiedades increibles,
y convertirla en snack de go-
mitas fue una forma entrete-

nida y efectiva de demostrar
que es posible unir ciencia,
saludy sostenibilidad en un
mismo producto”, dijo en un
romunicado la estudiante,

LO ELABORADO
En su trabajo conto con la
guia de las profesoras
Wendy Franco y Francisca
Echeverria, de Ingenieria
Quimica y Bioprocesos y del
drea de nutricion de la Facul-
tad de Medicina de la casade
estudios, respectivamente.
“Elaboramos gomitas con
distintas concentraciones

Asilucen las gomitas desarrolladas por la estudiante.

del extracto obtenido de la
granada. Los andlisis demos-
traron que las versiones con
mayor cantidad de extracto
tenian mds antioxidantes y
proteinas, y menos carbohi-

dratos y grasas”, destaco La
Fuente,

La cdscara de la granada
se caracteriza por ser muy
dcida. Pese a ello, la gestora
aseguré que las gomitas

mantuvieron un buen nivel
de aceptacion entre quienes
participaron de las pruebas
organolépticas, que son las
que se hacen para evaluar
las cualidades sensoriales de
los alimentos y bebidas, que
posibilitan medir con objeti-
vidad aspectos relacionados
con el sabor, el olor, la textu-
ray la apariencia para garan-
tizar la calidad del producto.
“La ciencia nos permite
revalorizar lo que desecha-
mos. Este proyecto fue una
manera concreta de mostrar
que, con creatividad e inves-
tigacidn, lo que hoy tiramos
puede ser el ingrediente es-
trella del futuro”, comenté
entusiasmada de joven.
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