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Chilenas estudian elaborar alimentos
saludables con desechos de vino y cerveza

Esos residuos son ricos en fibra y
antioxidantes, que podrian ayudar
a combatir diabetes, obesidad y
enfermedades cardiovasculares

XINHUA
SANTIAGO

Las cientificas chilenas Carmen So-
toyLida Fuentes estudian la posibi-
lidad de elaborar alimentos saluda-
bles a partir de residuos organicos
desechados durante el proceso de
produccién del vino y la cerveza,
ricos en fibra y antioxidantes, que
podrian ayudar a combatir enfer-
medades cardiovasculares, ademds
de diabetes y obesidad, entre otros
beneficios.

Soto, del Centro Regional de
Estudios de Alimentos Saludables
(Creas), de la Pontificia Universi-
dad Catdlica de Valparaiso, explico
a Xinhua que el equipo, de ocho in-
tegrantes, trabaja desde hace afios
con los sobrantes de la agroindus-
tria “con el propdsito de generar un
mejor aprovechamiento de distin-
tas materias primas”.

Afirmé que, en este caso, los re-
siduos obtenidos del vino (como
el orujo de uva) y del proceso de
produccion de la cerveza (bagazo)
“contienen gran cantidad de com-
puestos llamados bioactivos, como
antioxidantes y fibra dietética, que
pueden ser aprovechados y no tie-
nen por qué ir a un vertedero o sélo
ser utilizados como alimento para
animales o abono”.

La alta prevalencia de enferme-
dades en la poblacién mundial, en
las que pueden influir las conductas
alimentarias y el gran consumo de
comida procesada, ha motivado la
bisqueda de nuevos ingredientes
que sean beneficiosos para la salud.

“Est4 reconocido que los antio-
xidantes y las fibras tienen una ac-
cién en estas patologias, porque en
la mayoria de los casos se trata de
procesos inflamatorios. Se sabe que
pueden repercutir de forma positi-
va”, asegurd Soto, con base en una
de las premisas que han dado origen
a esta propuesta.

Con el fin de averiguar esto, el

grupo cuenta con especialistas
que estudian diversas opciones
para complementar el tratamien-
to contra el cancer, enfermedades
relacionadas con el colon, diabetes
u obesidad, con base en células de
laboratorio y modelos animales con
sistemas semejantes al ser humano.

El proyecto, llamado Estudio
multidisciplinario de procesamiento
tecnoldgico para mejorar las propie-
dades funcionales y saludables del
bagazo de vinoy cerveza de la region
de Valparaiso, tiene el propésito de
imitar, con estos elementos, la asi-
milacién de nutrientes producida al
ingerir una fruta.

“Las frutas siempre son la mejor
manera de interaccién entre fibray
antioxidantes, ese es nuestro ejem-

plo ideal. Queremos lograr un tipo
de absorcién de ese estilo”, agregd
aXinhua, por su parte, la investiga-
dora Fuentes.

La iniciativa del Creas pretende
revalorar los residuos organicos de
forma integraly reducir el impacto
ambiental que éstos generan.

Soto afiadi6 que Chile es un pais
productor de fruta fresca por exce-
lencia; sin embargo, “cl consumo de
estos alimentos es bastante bajo”.
En cambio, “estamos acostumbra-
dos a comer galletas o procesados,
por lo que queremos elaborar un
alimento que sea realmente salu-
dable, no sélo atractivo de nombre”.

Segtin un estudio realizado por
Frutas de Chile, los habitantes de
ese pais consumen 1.4 porciones
diarias de fruta, mientras agencias
internacionales como la Organiza-
cién Mundial de la Salud y la Orga-
nizacién de Naciones Unidas para
la Alimentacidén y la Agricultura
recomiendan ingerir cinco veces al
dia frutas y/o verduras frescas.

Obtencion de los
compuestos

Esta propuesta también impulsa
el modelo de economia circular

en la regién, porque las cientificas
trabajan con pequefias y medianas
empresas que les proporcionan los
sélidos remanentes del proceso de
malteado de la cerveza, ademas del
producto resultante del prensado
de uvas para el vino, que consta
principalmente de piel, algo de
pulpa, semillas y tallos, los cuales
se acumulan en las plantas produc-
toras hasta descomponerse.

La logistica de traslado es com-
pleja, coincidieron las investiga-
doras, ya que estos residuos llegan
hiimedos y deben ser almacenados
acierta temperaturay luego deshi-
dratados para evitar la aparicién de
hongos, levadura o microorganis-
mos, que los dejarian inutilizables.

“Estamos trabajando en un
proyecto novedoso y queremos
ser un modelo de desarrollo, por-
que vamos a tener la gestién de la
materia prima, el desarrollo de los
procesos y después del alimento”,
ademds de propiciar “conocimiento
cientifico, tecnoldgico, académico
y en generacion de capacidades”,
destacé Soto.

Las cientificas consideran que
esta idea podria ser pionera a su
vez para un futuro estudio sobre la
elaboracién de bioplasticos a partir
de residuos orgénicos.

Chile es el cuarto productor de
vinos a escala global, sélo superado
por paises europeos como Francia,
Esparia e Italia.

En 2023, se exportaron cerca de
700 millones de litros de vino de

Chile, que cuenta con una superfi-
cie total plantada de 130 mil hects-
reas, de las cuales 72 por ciento se
ubican en las regiones centrales de
O’Higgins y Maule.

Por otra parte, Chile ha desa-
rrollado su propia identidad cer-
vecera con una amplia produccién
artesanal. Su consumo acumula
un crecimiento considerable en las
pasadas dos décadas, de 25 litros
anuales por persona en 2001, a casi
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60 en 2022, de acuerdo con la Aso-
ciacién de Productores de Cervezas
de Chile.

La produccion nacional se estima
en 11.5 millones de hectolitros.
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AL I SN Chgi ke seigieis

AF Lainvestigacion busca
que el organismo asimile los
nutrientes como lo hace con
los de la fruta. Fotos archivo
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