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Titulo: Lachiainspira tecnologia para mejorar la efectividad de los probiéticos
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La chia inspira tecnologia para mejorar
la efectividad de los probioticos

El encapsulamiento de estas bacterias permite que sean absorbidas por el cuerpo.

Numerosos yogures y suple-
mentos alimenticios se pro-
mocionan como ricos en pro-
bidticos, es decir, microorga-
nismos como bacterias o leva-
duras que favorecen la diges-
tién o alivian los sintomas de
algunas enfermedades, como
porejemplo, ciertas alergias.
Ante esto, muchas perso-
nas los consumen esperando
un beneficio concreto para la
salud. Sin embargo, una par-

te importante de estas bacte-
rias no sobrevive el camino
entre el procesamiento indus-
trial, el tiempo en el envase y
laacidez del estomago, loque
puede reducir su efectividad.
Uninvestigadorde laU. de
La Frontera, Victor Bascur, de-
mostré que el mucilago de la
chia, aquella sustancia gelati-
nosa que rodea a la semilla
cuando se hidrata, puede
usarse para encapsular los

probidticos y protegerlos en
condiciones adversas.

En las pruebas realizadas,
“las microcdpsulas desarrolla-
das alcanzaron una sobrevi-
vencia superior al 92% tras el
proceso de secado industrial,
mantuvieron su estabilidad
durante 60 dias en refrigera-
cién y resistieron temperatu-
ras de hasta 80°C, conservan-
do niveles porsobre el umbral
minimo necesario para gene-

rar beneficios en el organis-
mo", afirmé el doctor en Bio-
procesos.

Luego, Bascur incorporé
nanoparticulas al sistema de
encapsulacion, lo que permi-
tié lograr una liberacion mads
controlada de los probiéticos
durante la digestion, mejo-
rando su desempeno. La in-
vestigacion sigue en desarro-
llo, a la espera de su proceso
de transferencia.

La chia cuando se hidrata genera una especie de gelatina.
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