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Comprueban que pan con harina de porotos disminuye niveles de glucemia en personas mayores
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Compruehan que pan con harina de porotos disminuye
niveles de glucemia en personas mayores

En una investigacién en la que participaron voluntarios se evidencié que, a 2 horas de la ingesta de este
alimento, la medida de azicar en la sangre bajo significativamente.

A través de la formula-
cion de productos de pa-
nificacién suplementados
con harina de porotos
nativos chilenos, inves-
tigadores comprobaron
que su ingesta disminuye
los niveles de glucemia en
personas mayores.

El estudio fue realizado
por académicos y acadé-
micas del Centro Interu-
niversitario de Envejeci-
miento Saludable (CIES),
institucién dependiente
del Consorcio de Uni-
versidades del Estado de
Chile (CUECH) y que es

liderada por la Universi-
dad de Talca.

“La ingesta regular de
alimentos con un alto
indice glucémico, como
es el caso del pan blanco
formulado con harina de
trigo refinada, podria te-
ner efectos nocivos para
el control de la glucemia,
entonces es deseable la
generacion de nuevos
productos que sean cien-
tificamente validados
para reducir el azucar en
la sangre”, explicé Felipe
Avila, director del pro-
yecto y académico de la

Escuela de Nutricion y
Dietética de la UTalca.

El estudio consideré dife-
rentes etapas, partiendo
desde la elaboracion de
la harina en base a poro-
tos nativos chilenos hasta
la caracterizacion del pan
en términos de sus propie-
dades fisicas, compresion y
color, de tal forma de que
el alimento resultara atrac-
tivo para las personas.

“No solamente consumi-
mos los alimentos porque
nutricionalmente son bue-
nos o saludables, sino tam-
bién porque nos gustan, y,

en ese sentido el pan -que
es un producto de con-
sumo masivo en nuestro
pais-, debe tener caracte-
risticas muy similares al
que se como normalmen-
te, que contiene harina de
trigo’, comenté Rommy
Zuniga, director alterno
del proyecto y académico
de la Universidad Tecno-
légica Metropolitana.

Durante la tercera fase
del proyecto se llevd a
cabo el analisis sensorial
en el que participaron
65 personas con edades
entre los 60 y 70 afios y

que participan en clubes
de adultos mayores del
Maule, quienes probaron
el pan para evaluar su
textura y sabor.
Finalmente, en la ultima
etapa se analizaron los
efectos sobre la salud,
especialmente en la glu-
cemia postprandial y en
marcadores de dafio oxi-
dativo, evidenciando que,
en 18 participantes, a 2
horas de la ingesta de este
alimento, la medida de
concentraciéon de azticar
en la sangre baj6 signifi-
cativamente.
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