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Una longaniza mas saludable y con manzana: profesor logra la patente
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Una longaniza mas saludable y con
manzana: profesor logra la patente

El académico de la UCM quiso darle una vida util a la fruta que no se exporta y que el mercado

Camila Infanta S.

o es vegana. Es lo
N primero que acla-
ra el académico
de la Universidad Cat6li-
ca del Maule Nelson Lo-
yola, quien recientemen-
te patent6 la longaniza
con manzana, una op-
cién mds saludable al tra-
dicional embutido, que
asegura, tiene igualmen-
te un atractivo sabor, pe-
T0 con menos grasa. “Lo
que ayuda a sumar el
aglomerado es la grasa;
no puede haber longani-
za sin grasa, pero ésta es
con menos”, dice.

Loyola, quien anterior-
mente habia patentado la
hamburguesa con cere-
zas en base a carne, pero
que incorpora pulpa de
cerezas que No son aptas
para la exportacién en
fresco, explica que esta
longaniza tiene un aro-
ma, sabor y color distin-
tos. Tiene mds fibra que
se la aporta la pomasa de
manzana verde.

“El producto tiene car-
ne, que puede ser cerdo,
vacuno o pollo, calorias
reducidas y un gusto bien
especial”, dice, pero acla-
ra que “no es dulce, por-
que pasa por una coccién
y estd pasteurizado. Parte
del dulce se pierde en la
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EL PROFESOR EXPLICA QUE EL COLOR QUE DEJA LA MANZANA EN EL PRODUCTO LO HACE SIMILAR A UNATRADICIONAL.

deshidratacion”.

Loyola hace la compa-
racién: si una longaniza
tiene alrededor de un
40% de grasa, esta version
con manzana tiene entre
un 10 y un 12%. La idea
nacié de algo que él llama
dolor de mercado, que en
el caso chileno son los al-
tos indices de obesidad y
el crecimiento de la dia-
betes. Por eso, considerd
que es necesario buscar
alternativas mads saluda-

bles a alimentos que los
chilenos simplemente no
dejaran de consumir, es
decir, los procesados. Por
eso, cred primero la ham-
burguesa con cerezas y
ahora la longaniza con
manzanas.

Explica que tras el alza
en los requerimientos de
la fruta y hortalizas en el
mundo, en Chile la man-
zana verde se ha dejado
de exportar en altas can-
tidades y el mercado na-

cional no alcanza a usar
toda su produccién, por
eso su bisqueda de inno-
vacioén es darle un segun-
do uso a frutas que se es-
tan perdiendo. “Que ojo,
no estidn malas sino que
ya no cumplen con el es-
tdndar sensorial que se
pide”, aclara.

“Y si pensamos que los
embutidos son de alta de-
manda, pensé por qué no
ayudarnos a todos consu-
miendo el producto, pero

mads saludable”, dice Lo-
yola. Asi naci6 este pro-

nacional no consume.
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La directora de Innovacién de
la UCM, Fabiola Loyola resal-
ta que sus innovaciones “no
solo cumplen los principios
de novedady aplicacién in-
dustrial, sino que ademas
son amigables con el medio
ambientey suponen un uso
eficiente de los recursos”.

tramites varios.

¢ALAVENTA?

Nelson Loyola explica que
ahora la U. Catdlica del
Maule, a través de su Ofici-
na de Transferencia Tec-
noldgica (OTL), tiene que
ofrecer la ficha nutricio-
nal a marcas. Ya se reunie-
ron cony en junio lo ha-
ran con la marca de comi-
da saludable del exgim-
nasta Tomds Gonzdlez. A
ellos se les realiza una de-
gustacién y con eso se

ducto que fue ideado por  avanza en la negociacién.
el académico e ingeniero Pero para Loyola la in-
agrénomo con postgrado  novacién no termina. “In-

en Holanda y EE.UU,, y
que €l lo entregé como
idea de tesis a sus alum-
nos, quienes lograron
dar con la férmula para
lograr recientemente su
patente entregada por el
Instituto Nacional de
Propiedad  Industrial
(Inapi), tras cinco afios de
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novar no tiene que ser
con ideas complicadas, so-
lo que puedan ser titiles.
No puedo adelantar mu-
cho, pero ahora estoy pen-
sando hacer algo con la
lufa, una planta que se
usa como exfoliante, y ha-
cer snack con hortalizas.
Ya veremos”. &
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