Investigan crear bebidas
probioticas a partir de
macroalgas de la Regidn de
Valparaiso

Innovador proyecto liderado por académico de la Escuela de
Alimentos, contempla pruebas de simulacion gastrointestinal y
estudios interdisciplinarios para validar el potencial
probiético y bioactivo de un alimento elaborado con algas
pardas, rojas y verdes.

Una innovadora investigacidén enfocada en el desarrollo de
Novel Foods o Nuevos Alimentos a partir de macroalgas de la
region de Valparaiso, lidera el académico de la Escuela de
Alimentos de la Pontificia Universidad Catélica de Valparaiso
(PUCV), Sebastidn Pizarro. El estudio propone reemplazar la
técnica tradicional de deshidratacidon de las algas por una
fermentacidén lactica para crear prototipos de bebidas con
propiedades probidticas y antioxidantes.

El estudio se inicidé tras la comprobacidén en terreno de la
alta disponibilidad de macroalgas en el litoral y busca
valorizar un recurso que actualmente no es aprovechado. Para
ello, el académico utiliza la sacarificacién enzimatica -un
proceso que transforma azlUcares complejos en simples— para
permitir el crecimiento de microorganismos beneficiosos.

“El proyecto busca otorgar un valor agregado a los recursos
marinos locales y fortalecer el vinculo con las comunidades
algueras mediante el desarrollo de productos funcionales”,
destacé Pizarro. “La innovacidon del estudio es 1la
sacarificacién enzimdtica. Las macroalgas tienen azlcares
complejos por naturaleza; lo que yo propuse fue usar enzimas
para cortar esa estructura en partes pequeias, generando
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azlUcares simples —monosacdaridos y disacaridos— que son los mas
convenientes para las fermentaciones lacticas, como las que se
usan en el yogur o el queso”, anadid el investigador.

Actualmente, el proyecto avanza hacia pruebas de simulacidn
gastrointestinal in vitro para validar cientificamente 1la
absorcidn de estas bacterias y su potencial impacto positivo
en la salud humana.

“En Chile, una bebida se considera probidtica si tiene un
recuento sobre 10 elevado a 6; nosotros en el prototipo
llegamos a 10 elevado a 10, pero debemos ver cuanto sobrevive
a la digestidn. Después de los ensayos in vitro vendrian las
pruebas in vivo y recién ahi podriamos avanzar a la parte
comercial”, detallé Pizarro.

Segun explicd el académico, dentro de los siguientes pasos se
proyecta una linea de investigacién interdisciplinaria junto a
la académica de Tecnologia Médica de la PUCV, Alejandra
Sandoval, para mejorar los métodos de secado de las macroalgas
y estudiar la propiedad anticancerigena de los extractos en
células gastricas y de mama.

Asimismo, en la investigacion participa el académico Fernando
Salazar en su Laboratorio de Fermentaciones Industriales de la
Escuela de Alimentos PUCV, que cuenta con laboratorios de
microbiologia y analisis fisico-quimicos para desarrollar
productos fermentados como yogur, quesos, cerveza, Vvino y
destilados, usando equipos como biorreactores, fermentadores
presurizados y alambiques para investigacidén y produccién a
escala.

Nuevos alimentos

EL término Nuevos Alimentos se refiere a productos
alimentarios que han sido introducidos recientemente en el
mercado y que presentan caracteristicas distintas a 1los
alimentos convencionales en cuanto a su composicidn,
estructura molecular, método de produccidon o uso previsto.



Se trata de productos que no tuvieron un consumo significativo
en la Unidén Europea antes del 15 de mayo de 1997, y una de las
sus principales caracteristicas es que son elaborados a partir
de fuentes innovadoras como insectos, carne cultivada,
microorganismos, extractos de plantas ex6ticas, o productos
creados con nuevas tecnologias (nanotecnologia, tecnologias no
térmicas, entre otras).

Para finalizar, Sebastian Pizarro explicd que “segin la Unién
Europea, las algas ya entran en la categoria de Nuevos
Alimentos, pero no hay claridad sobre los prototipos o
derivados especificos, y ahi estd nuestra generacidn de
conocimiento. Nuestro foco es demostrar que se pueden hacer
estas bebidas con macroalgas pardas —huiro negro—, rojas vy
verdes, evaluando sus propiedades bioactivas y funcionales
relacionadas con la salud. Queremos destacar que la PUCV esta
logrando estos resultados con la motivacidén de desarrollar
productos responsables”.



