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procedimiento para preparar un ingrediente en polvo a base de concentrado de
proteinas de quinoa. <p>Con ello, buscan aportar a una mejor nutricion mediante un
formato que es facil de consumir. </p> <p> Comparte:</p> <p> La mayoria de los
alimentos que consumimos a diario contienen grandes cantidades de
macronutrientes, los cuales son muy beneficiosos para nuestro organismo, pues
aportan la energia necesaria para su buen funcionamiento, regulan los procesos
metabdlicos y ayudan al crecimiento. </p> <p> Este tipo de nutrientes se encuentran
presentes en las proteinas que contienen los frutos secos, legumbres, carnes,
huevos, lacteos y pescados.

También en grasas de productos como la margarina, aceites y paltas, y, por ultimo,
en los hidratos de carbono que estan en las frutas, azlcar, papas, leche y pan,
entre otros. 00</p> <p> Sin embargo y por diversos motivos, muchas personas han
optado por una alimentacion libre de macronutrientes de origen animal, por lo cual
ingieren un bajo contenido de proteinas.

Estas son esenciales para la salud humana, pues entre otras funciones, ayudan a

construir y reparar los tejidos del cuerpo, y a producir enzimas metabdlicas y . HENEEOEEF
digestivas. </p> <p> Para abordar esta problematica, un equipo de investigacion de
la de Chile trabajé en el desarrollo de un procedimiento
para preparar un ingrediente en polvo a base de concentrado de proteinas de quinua « s i e Ay il . i m e

(quinoa) con adicion de aceites esenciales con propiedades antioxidantes y material it 1

de pared vegetal, asi como dicho producto obtenido y su aplicacion. </p> <p> El

grupo de investigacion fue liderado por la Dra.

Silvia Matiacevich, académica del Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, jefa de la carrera de Ingenieria de Alimentos e investigadora del
Laboratorio de Investigacion en Propiedades de los Alimentos (Inproal), perteneciente a la Facultad Tecnolégica. También participaron la Dra. Carolina
Astudillo, académica e investigadora en la P. Universidad Catélica de Valparaiso y la Dra.

Rosa Navarro, ingeniera en alimentos, quien desarroll6 este proyecto como parte de su tesis doctoral. </p> <p> Facil de consumir</p> <p> Cabe destacar
que, de acuerdo con la FAO, la quinua es “un alimento nutricionalmente bien balanceado con miltiples propiedades funcionales relevantes para la reduccion
de factores de riesgo de enfermedades crénicas atribuibles a su actividad antioxidante, antiinflamatoria, inmunomodulatoria y anticarcinogénica, entre otras”.
</p> <p> Considerando lo anterior, la Dra.

Silvia Matiacevich explica que el producto desarrollado “posee un balance rico en aminoacidos obtenidos de semillas de quinua, los cuales son esenciales
para quienes no consumen proteinas de procedencia animal, ademas de contener péptidos con propiedades antihipertensivas.

Por otro lado, contiene aceites esenciales como compuestos ricos en antioxidantes”. </p> <p> Asimismo, enfatiza que su formato en polvo facilita su
transporte, uso y consumo, pues es sencillo de preparar, ya que se disuelve, pudiendo incorporarse a otros ingredientes formulados o simplemente adicionar
a un alimento terminado, para enriquecer su contenido nutricional. </p> <p> En la actualidad, esta tecnologia se encuentra con patente concedida en
Chile, tramite que fue apoyado por la Direccién de Gestion Tecnoldgica de la Vicerrectoria de Investigacién, Innovacion y Creacién</p> <p> Fuente:

</p>
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