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Titulo: Chocolates con orujo logran matar a una temida bacteria

CamMiLA FIGUEROA

Investigacion de la Facultad de Medicina de la Universidad Catolica del Maule

Chocolates con orujo logran

Universidad Catélica del Maule el

equipo de la microbiéloga Ilea-
na Gonzalez Bonet desarrollé unos
chocolates ricos en salud: tienen in-
gredientes naturales, son sabrosos
-seg(n un sondeo de palatabilidad- y
pueden matar a una bacteria estoma-
cal que provoca dolor, tlceras y can-
cer géstrico, si es que no se controla
a tiempo.

Los chocolates
prototipo, descri-
be la profesora,
fueron elaborados
gracias al Fondo
de Innovacién de
Competitividad
Regional, del Go-
bierno Regional
del Maule.

;Qué tienen
los chocolates,
profesora?

“Estan hechos a partir de un ex-
tracto del orujo de la uva pafs, que
es un desecho del vino tinto. Noso-
tros sabfamos que ese tipo de orujo
es rico en polifenoles, que son unos
compuestos quimicos que actdan
como antioxidantes en el organismo.
Entonces, lo que hicimos fue poner
el extracto a interactuar con la heli-
cobacter pylori, que es una bacteria
estomacal que en muchos casos pro-
voca llceras y céncer géstrico”.
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El desecho de la
uva pais inhibe
a la helicobacter
pylori, que causa
tlceras y cancer
gastrico.
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&Y qué descubrieron?

“Que efectivamente el extracto
de orujo de uva pafs tenia actividad
biolégica con la bacteria. Con esa
informacién decidimos probarlo en
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biopsias de pacientes de la regién
que tenfan gastritis, tlceras, dolor
estomacal y cancer géstrico. Tam-
bién hubo actividad biolégica, o sea,
el compuesto inhibié a la bacteria”.
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¢La maté o detuvo su cre-
cimiento?

“Mata a la bacteria y detiene su
crecimiento. Depende de la concen-
tracién del extracto. Como nosotros
estdbamos desarrollando un produc-
to comestible, la concentracién era
muy importante porque debfa ser se-
gura. Logramos, afortunadamente,
una concentracién segura”.

¢No se degrada al comerlo?

“Logramos mantener la concen-
tracién del extracto para que no se
degradara en el proceso de digestién.
Para eso hicimos un estudio en el que
simulamos la digestién en frascos.
Pusimos las enzimas de cada proceso
que ocurre en la boca, en el estémago
y en el intestino; y las dejamos actuar
entre cinco y diez minutos, en el caso
de la boca; entre dos y cuatro horas
en el estémago, y cuatro horas en el
frasco que simulaba el intestino”.

¢Por qué chocolates?

“Probamos varios alimentos. En el
sondeo la gente prefirié el chocolate,
que tiene el extracto por fueray en
el relleno, al que le afiadimos naranja
para que fuera mas rico. Debo acla-
rar, eso sf, que es un prototipo. Los
chocolates no estan a la venta”.
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