El retode crear alimentos funcionales

Investigacion e El Pertiya cuenta conun laboratorio para desarrollar alimentos especializados para
prevenir enfermedades cronicase Expertos locales trabajan en base a productos como el sacha inchi.

~Cada afio en el mundo
mueren 38 millones de per-
sonas a causa de enferme-
dadescrénicasnotransmisi-
bles,comoladiabetestipo2,
ataques cardiacos o cdncer.
Segun el Ministerio de Sa-
lud (Minsa), este tipo de en-
fermedades sonlas que mas
discapacidades producen.

Sinembargo, el panora-
mano es del todo negativo.
Enlostiltimosafiosunanue-
vaalternativa para frenar
esteproblema ha adquirido
fuerza:losalimentos funcio-
nales. Ahora, el Perti cuenta
con la tecnologfa para pro-
ducirlos.

‘“Unalimentofuncionales
aquel que-ademadsde apor-
tar nutrientes parael orga-
nismo-hademostradocien-
tificamente que proporciona
un mejorestado de salud y
contribuye ala prevencién
deenfermedades cronicas”,
explica a El Comercio la
doctora Nancy Chasquibol,
investigadora principal del
Instituto de Investigacion
Cientificade la Universidad
deLima.

~Unobjetivo especifico-
Laespecialistano puede es-
conder suemocidon al con-
tarque, junto con suequipo,
halogrado desarrollar ali-
mento funcional a base de
aceitesachainchi. Estelogro
hatenido lugar en el recién
inaugurado laberatorio de
grasas, aceites y alimentos
funcionalesdelamenciona-
dauniversidad. Se tratadel
primerode sutipoenelpais.
A primera vista, el pro-
ducto que han desarrollado
no tiene nada de extraordi-
nario.Essolopolvo. Perosise
miracon un telescopioelec-
tronico, se podrdverquees-
td formado por microcApsu-
lasde10a100micrémetros.
Cadauna de estas contiene
elomega 3 delsachainchiy
otros antioxidantes prove-
nientes de elementoscomo
lacascarade camucamu.
Sehacomprobado que el
omega 3 puedeayudarala
prevencién de enfermeda-
des cardfacas, enfermeda-
desneoplasicasyaladismi-
nucién del colesterol malo.
Porotrolado, losantioxidan-
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deomega3tieneelsacha

inchi, especificamente del
ecotipo delahuayllabam-
bana.

tes pueden preveniryretra-
sareldafiocelular.
“Nosotros podemos afia-
dir este producto, por ejem-
plo,aunyogur, aunvasode
leche,aunjugooaunprepa-
rado hechoen casa. A cual-
quieralimento”, explica la
doctora Chasquibol.
Laexpertarecalcaqueel
Pert estd lleno de superali-
mentos que permiten la pre-
vencidn de variasenferme-
dades. Pone el ejemplo del

sauco, el cual posee masan-
tioxidantesqueelarandano.
Sinembargo, recalcaquede-
bido a que muchos de estos
productos naturales se en-
cuentranendiferentesregio-
nes, al ser trasladados, por
lo general llegan en un esta-
doenelque han perdidosus
componentes funcionales.
“Tenemosqueemplearla
cienciaytecnologiaparalle-
varesos alimentosa otroes-
tado. Hay que transformar-

los.Esoesloqueestamosha-
ciendoeneste laboratorio”,
indica.

Elequipo de la Universi-
dad de Lima prueba otros
productos peruanos para
mejorar lasmicrocdpsulas.

Al preguntarle alaespe-
cialistasobreelsiguiente pa-
50,comentasudeseoporde-
sarrollar papillas parabebes
ycomida para adultos ma-
yores en base a este tipo de
alimentos funcionales. we

PARATENEREN CUENTA

ASOCIACION
Ellaboratorio contd conel
apoyodelInstitutolaGrasa
de Sevilla (Espafia), el Ins-
titutoNacionaldeTecnolo-
gialndustrial de Argentina
yelInstituto de Alimentos
de la Universidad de Flo-
rencia (Iralia).

OPORTUNIDAD
Elconsumo deomega3en
€12018 generar4 4.000 mi-
llonesdedélares, estimala
doctoraNancyChasquibol.

RIESCO

Segitin la Organizacion
MundialdelaSalud (OMS),
el 75% de las defunciones
porenfermedadescronicas
no transmisibles se produ-
ceenpaisesdeingresosba-
josymedios.




