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

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

Bernardita La Fuente usé el residuo de este fruto para dar vida a un snack que promete ser rico y saludable.

Leo Riquelme
Medios Regionales

a ciscara representa la
mitad del peso de una
Lra.nada y su destino
suele ser convertirse en de-
secho... eso hasta ahora,
gracias a una investigacion
desarrollada por unaalum-
nade la carrera de Ingenie-
ria de la Universidad Cat6-
lica de Chile, quien trans-
formé el residuo de este
fruto en la base de unas go-
mitas que prometen ser un
snack saludable y delicioso.
Su creacién fue el resul-
tado del programa de inves-
tigacion en pregrado de In-
genierfa UC, una iniciativa
impulsada desde 2011 para
fortalecer la formacionaca-
démica y profesional de es-
tudiantes, impulsando
competencias en investiga-
cidn, ciencia aplicada, inno-
vacion y emprendimiento.
La alumna de cuarto
afio de la carrera Bernardi-
ta La Fuente impulsé un
proceso que consistio en
triturar la ciscaray extraer
sus compuestos bioactivos
utilizando una mezcla de
aguay etanol. Investigacio-
nes previas apuntan que la
cubierta es rica en propie-
dades antioxidantes, an-

tiinflamatorias, astringen-
tes y antimicrobianas. El
extracto obtenido con la
trituracién fue incorpora-
do en una receta simple de
gomitas con frambuesa, ge-
latina, alulosa y dcido citri-

LA CASCARA FUE TRITURADAY SUS BIOACTIVOS SE OBTUVIERON CON AGUAY ETANOL.

co.

“La cascara de granada
tiene propiedades increi-
bles, y convertirla en snack
de gomitas fue una forma
entretenida y efectiva de
demostrar que es posible

unir dencia, salud y soste-
nibilidad en un mismo pro-
ducto”, dijo en un comuni-
cado la estudiante.

LO ELABORADO
Ensu trabajo conté con la

PROFESOR SEBASTIAN TOBAR,
FUENTE,

guia de las profesoras
Wendy Franco y Francisca
Echeverria, de Ingenieria
Quimica y Bioprocesos y
del drea de Nutricion de la
Facultad de Medicina de la
casa de estudios, respecti-
vamente,

“Elaboramos gomitas
con distintas concentracio-
nes del extracto obtenido
de la granada. Los andlisis
demostraron que las ver-
siones con mayor cantidad
de extracto tenian mds an-
tioxidantes y proteinas, y
menos carbohidratos y gra-
sas”, destaco La Fuente.

Lacascaradelafrutadel
granado (Punica granatuni)
se caracteriza por ser muy
dcida. Pese a ello, la gestora
asegurd que las gomitas
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mantuyieron un buen ni-
vel de aceptacién entre
quienes participaron de las
pruebas organolépticas,
que son las que se hacen
paraevaluar las cualidades
sensoriales de los alimen-
tos y bebidas, que posibili-
tan medir con objetividad
aspectos relacionados con
el sabor, el olor, la texturay
la apariencia para garanti-
zar la calidad del producto.

“La ciencia nos permite
revalorizar lo que desecha-
mos. Este proyecto fue una
manera concreta de mos-
trar que, con creatividad e
investigacion, loque hoy ti-
ramos puede ser el ingre-
diente estrella del futuro™,
comentd entusiasmada de
joven. &
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