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CGNA trabaja en primera la bebida proteica con ingredientes regionales

° Actualidad

TEMUCO Semana del 11 de enero al 17 de enero de 2019 TIE"@

L!{? socias del Sind
recolectardn el cochayuyo.

CGNA trabaja en primera
la bebida proteica con

Tenalr biocompuestos del cochayuyo
y camarén de vega de La Araucania,
y para su validodin contard con la

( sedlentes regionales
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expertz de Cecta de la Universdd de
Santiago de Chie.

| Centro de Gendmica Nutricional
Agroacuicola (CGNA) de La Araucania
se adjudico fondos para crear la primera
bebida no lactea proteica, con ingredientes
funcionales, en base a la proteina de lupino
AluProt- CGNA® biocompuestos del cochayuyo
y del camarén de vega. En esta iniciativa, participa
el Centro de Estudios en Ciencia y Temologia
de Alimentos (CECTA) como benefidario del
proyecto que lidera CGNA, quienes validaran las
cualidades del producto.
La estrategia del CGNA, es articular la pequenia
agricultura familiar campesina y recolectores
principalmente  Mapuche. Se trata de la
Cooperativa Agricola Cadque Juan Currimil
de Lolocura de la comuna de Nueva Imperial
y el Sindicato de Recolectoras de Algas Lafken
Malen de la comuna de Carahue, con los cuales
el Centro de Ciendia viene trabajando hace anos

para identificar compuestos

de origen natural como

antioxidantes, acidos grasos

saludables y vitaminas, tanto en el camardn de
vega, como en el cochayuyo, ambos alimentos
tradicionales de La Araucania.

Al respecto el director del CGNA, Haroldo Salvo,
dijo que “ la cencia nos esta permitiendo poner en
valor ingredientes funconales que contribuyen
a formular alimentos saludables claves, para
mejorar no solo los malos indices de salud, sino
también nutrir mejor a un pais envejecido como el
nuestro (somos junto a Cuba y Uruguay los paises
mis envejecidos de la Region), apuntando a la
importanda que tiene para los Estados, pensar la
alimentacion para este tipo de poblacion”, explicd
Haroldo Salvo, doctor en Gendmica.
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Tecnologia CGNA

El doctor César Burgos, dcientifico del drea de
alimentos del CGNA, y quien lidera & proyecto
de investigacion y desarrollo Fondef IDeA, sefialé
que “esta bebida serd (inica en su ipo, tanto por sus
ingredientes como por la innovadora tecnologia de
microencapsulacion que serd utilizada”, informd.
El investigador sefial6 que “muchos compuestos
omo vitaminas, icidos grasos esendales del
tipo Omega3 y antioxidantes, son muy sensibles
a factores ambientales como la luz, oxigeno, asi
como a la temperatura, ya sea durante el proceso
de elaboracién de los alimentos o por el tipo de
almacenamiento, lo cual no asegura que esos
compuestos estén activos, asi como disponibles
para el consumidor final, ademés el proceso
digestivo también los puede alterar”, explicd el
dentifico del CGNA.

Tecnologia de encapsulacion

La tecnologia de encapsuladén consiste en
proteger los nutrientes recubriéndolos con
diferentes biopolimeros. En este caso el ailado
proteico de lupino (UltraProt-CGNA®) y
quitosano de camardn de vega (QuitosanFood-
CGNA®) recubrirén los compuestos de alto valor
nutricional de la bebida no lictea, permitiendo
mantener sus caracteristicas. “Otra de las ventajas
de la encapsulacitn es que se puede dirigir la
liberacién de biocompuestos en el organismo y asi
evitar que se pierdan en alguno de los procesos de
digestin”, afirmé el doctor César Burgos.

Funcionalidad en la industria

La funcionalidad de los ingredientes de este
stiper alimento, sera validada por un grupo de

e

La Cooperativa Agricola Cacique Juan umm*
de Lolocura de Nueva Imperial, aportard el
camardn de vega.

cientificos de la Universidad de Santiago de Chile,
pertenedientes al Centro de Estudios en Ciencia
y Tecnologia de Alimentos (Cecta) CGNA y
Cecta trabajardn en conjunto para determinar las
propiedades del nuevo producto.

Segiin explicd el director de Cecta, Dr. Claudio
Martinez, “nuestra universidad en su vocadén
colaborativa y en sintonia con las necesidades pais,
contribuira con la evaluacién de la funcionalidad
y en las pruebas de validacion de las propiedades
saludables del producto. Asi, tanto el mercado
como las personas, contardn con un producto
de excelencia, con propiedades nutritivas de alto
valor”.

Para la evaluacién de la funcionalidad del
producto, se utilizari el modelo bioldgico,
namétodo Caenorhabditis Elegans. Este nemétodo
de vida libre es considerado como m’ganmm
modelo ampli usadoen igacion.

=)

SE VE N D E Consultas: +569 940 367 63  Mail: jpaxtell@gmail.com

CASA - Lomas de Mirasur

4 dormitorios, 3 banos
Living Comedor

Cocina con comedor diario
Logia, Patio y antejardin
Quincho con Baio, Bodega

Sector tranquilo y seguro, cerca de ;—

locomocién, carabineros,

supermercado, colegios

$138.000.000.-
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DEPARTAMENTO -

Condominio Plaza Club

3 dormitorios, 2 banos
Estacionamiento,

Bodega en subterraneo

Piscina,

Quincho

Acceso controlado por conserje y
CCTV. Las 24 horas.

$55.000.000.-
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