‘ LITORALPRESS

14-01-2019 Pag.: 6 Tiraje: 4.500
El Austral de Osorno Cm2: 796,4 Lectoria: 13.500
El Austral de Osorno - Campo Surefio VPE: $692.846 Favorabilidad:  [[INo Definida
Aviso Publicitario
Trabajan en la primera bebida no lactea proteica con cochayuyo y camarén de vega
PAGINA 6 CAMPO SURENO LUNES 14 DE ENERO DE 2019
actualidad
El lupino Aluprot Cgna seré uno de los ingredientes base para la produccion de este alimento
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roteina de lupino Aluprot

Cgna mas biocompuestos

del cochayuyo y del ca-

marén de vega son los in-

gredientes esenciales pa-
ra la elaboracién de la primera
bebida no lactea proteica, pro-
ducto que serd desarrollado por
el Centro de Genémica Nutricio-
nal Agroacuicola (Cgna) de La
Araucania.

El Cgna hace un tiempo venia
trabajando para determinar las
propiedades saludables del co-
chayuyo. Sus investigaciones con-
firmaron que esta alga parda po-
see compuestos bioactivos tales
como la fucoxantina (carotencide
con accién antiobesidad) y polife-
noles, con gran capacidad antio-
xidante, lo que podria tener un im-
portante impacto en la industria
de dlimentos saludables y farma-
céutica.

Tras este hallazgo, este centro
de investigacién dio un nuevo pa-
so y recientemente se adjudicé
fondos para elaborar este soper
alimento. Para este proyecto,
Cgna contard con el apoyo del
Centro de Estudios en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos (Cecta),
organismo que validard las cuali-
dades del nuevo producto.

ESTRATEGIA

La estrategia del Cgna, es arficu-
lar a la pequeiia agricultura fami-
liar campesina y recolectores prin-
cipalmente mapuche. Tal como
ocurrié con la produccién de lupi-
no Aluprot, el centro se asocié con

La estrategia del Cgna, es articular a la pe-
quefia agricultura familiar campesina y reco-
lectores principalmente mapuche. Tal como
ocurtio con la produccion de lupino Aluprot.
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la Cooperativa Agricola Cacique
Juan Currimil de Lolocura de la co-
muna de Nueva Imperial y el Sin-
dicato de Recolectoras de Algas
Lafken Malen de la comuna de
Carahue.

Tras un largo trabajo se logré
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identificar compuestos de origen
natural como antioxidantes, dci-
dos grasos saludables y vitami-
nas, tanto en el camarén de vega,
como en el cochayuyo, ambos ali-
mentos tradicionales de La Arau-
cania.

“la ciencia nos estd permitien-
do poner en valor ingredientes
funcionales que contribuyen a for-
mular dlimentos saludables cla-
ves, para mejorar no solo los ma-
los indices de salud, sino también
nutrir mejor @ un pais envejecido
como el nuestro (somos junto a
Cuba y Uruguay los paises més
envejecidos de la Regién), apun-
tando a la importancia que fiene
para los Estados, pensar la ali-
mentacién para este tipo de po-
blacién”, explicé Haroldo Salvo,
doctor en Genémica y director del
Cgna.

BEBIDA UNICA
EN SU TIPO
El doctor César Burgos, cientifi-
co del drea de dlimentos del
Cgna, y quien lidera el proyecto
de investigacién y desarrollo Fon-
def IDeA, sefialé que esta bebida
serd Unica en su tipo, tanto por
sus ingredientes como por la in-
novadora tecnologia de microen-
capsulacién que serd utilizada.
El investigador sefialé que “mu-

chos compuestos como vitaminas,
4cidos grasos esenciales del tipo
Omega3 y anfioxidantes, son
muy sensibles a factores ambien-
tales como la luz, oxigeno, asi co-
mo a la temperatura, ya sea du-
rante el proceso de elaboracién
de los alimentos o por el fipo de
almacenamiento, lo cual no ase-
gura que esos compuestos estén
activos, asi como disponibles pa-
ra el consumidor final, ademds el
proceso digestivo también los
puede alterar”, explicé el cientifi-
co del Cgna.

ENCAPSULACION

La tecnologia de encapsulacién
consiste en proteger los nutrientes
recubriéndolos con diferentes bio-
polimeros. En este caso el aislado
proteico de lupino (UltraProt-
CGNA®) y quitosano de cama-
rén de vega (QuitosanFood-
CGNAG®) recubrirén los compues-
tos de alto valor nutricional de la
bebida no léctea, permitiendo
mantener sus caracteristicas.

“Otra de las ventajas de la en-
capsulacién es que se puede diri-
gir la liberacién de biocompues-
tos en el organismo y asi evitar
que se pierdan en alguno de los
procesos de digestién”, afirmé el
doctor César Burgos.

La funcionalidad de los ingre-

dientes de este siper alimento, se-
ré validada por un grupo de cien-
tificos de la Universidad de San-
tiago de Chile, pertenecientes al
Centro de Estudios en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos (Cecta).
Cgna y Cecta trabajardn en con-
junto para deferminar las propie-
dades del nuevo producto.
Segun explicé el director de Cec-

s

ta, el doctor Claudio Martinez,
“nuestra universidad en su voca-
cién colaborativa y en sintonia
con las necesidades pais, contri-
buird con la evaluacién de la fun-
cionalidad y enlas pruebas de va-
lidacién de las propiedades salu-
dables del producto. Asi, tanto el
mercado como las personas, con-
tardn con un producto de excelen-
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cia, con propiedades nutrifivas de
alto valor”.

Para la evaluacién de la funcio-
nalidad del producto, se utilizard
el modelo biolégico, namétodo
Caenorhabiditis Elegans. Este ne-
mdtodo de vida libre es conside-
rado como organismo modelo
ampliamente usado en investiga-
cién.
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