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El kimchi coreano se
une a los alimentos
medicinales de Oriente

El fermento de repollo picante y aromatico ayuda al sistema inmune y regula
la presion arterial. Cada vez es mas popular en los restoranes asiaticos.
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cada ciudad de Chile
Emy al menos una tien-
a de cosmética corea-
na, mientras los adolescen-
tes escuchan k-pop y leen
manga. Esta ola también se
traslada a la comida, me-
diante los fermentos como
el kimchi, ese repollo pican-
te y aromdticoque, segtin la
académica de la Universidad
de Las Américas(UDLA), Ma-
ria Cecilia Opazo, “es un ali-
mento vivo, literalmente, y
muy bajoen calorias”.
Cuando el kimchi fer-
menta, “millones de bacte-
rias trabajan en silencio, Pri-
meroactiian los microorga-
nismosque acidifican elam-
biente y protegen el alimen-
to. Luegotoma el mandoun
microorganismo conocido
como L plantarum, la ‘estre-
lla’ del kimchi maduro, res-
ponsable de producir el ici-
do lactico que le da ese sa-
bor”, describié la bioquimi-
ca.
Esta bacteria caracteristi-
cadelos chucrut “estabiliza
la fermentacidn y, segiin la
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ELKIMCHI ES PARIENTE DEL CHUCRUT

evidendia cientifica, concen-
trala mayor partede las pro-
piedades saludables del ali-
mento”.

El kimchi, al igual que
los fermentos de té conoci-
dos como kombucha, son
recetas que unen lo culina-
rio a lo medicinal en Orien-

te.

La Lactiplantibacillus plan-
tarum “produce bacterioci-
nas, sustancias que comba-
ten naturalmente microor-
ganismos dafiinos como Lis-
teria o Staphylococcus. Tam-
bién genera GABA (dcido
gamma-aminobutirico),

que es un compuesto que
ayuda al cerebroa reducirel
estrés, aliviar la ansiedad y
regular la presion arterial”,
sefialé Opazo.

MENOS INFLAMACION
Aesosesuman las propieda-
des antioxidantes y com-
puestos que “reducen la in-
flamacién y modulan el sis-
tema inmune. Todo produ-
cido por bacterias vivas en
un frascode repollo fermen-
tado”.

Sobre si el kimchi es un
alimento probidtico, como
los preparados de yogur, la
académica indicd que “esto
avn se encuentra en debate
en la comunidad cientifica,
pero el mensaje de fondo es
claro: losalimentos fermen-
tados tradicionales presen-
tan una complejidad biolé-
gica que ninglin suplemen-
toen cipsula replica”.

“El k-pop tiene coreogra-
fias perfectas. El kimchi tie-
ne microorganismos perfec-
tos. Y mientras el mundo
baila al ritmo de Corea, qui-
zas vale la pena prestarle
mds atenciénal plato”, agre-
gdlabioquimica. &
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Buscan masificar el
legado del abate Molina

Abate Juan Ignacio Molina
es un nombre que se ubica
en laentrada de numerosos
establecimientos educacio-
nales, edificios y plazas, en
homenaje al primer cientifi-
co chileno que incluso se
adelantd al autor de “El ori-
gen de las especies”, el brita-
nico Charles Darwin, en la
tipificacion de los seres del
Cono Sur.

En este contexto, la Uni-
versidad de Talca (!!Tale)
inauguré la “Citedra Abate
Molina”, para actualizar el
legado de este personaje his-
torico, integrando discipli-
nascomo laliteratura, histo-
ria, biologia y economia.

Molina nacié en Villa
Alegre en 1740y fallecié en
el exilio en Italia en 1829.
Fue el autor del “Compen-
diode la historiacivily natu-
ral del Reino de Chile”
(1776),que permitiéque Eu-
ropa conociera cientifica-
mente el territorio.

Elacadémico Alejandro

Viveros destacé que Molina,
“congeniando la experien-
cia del exilioy su labor en la
Universidad de Bolonia, (...)
logré desmontar los imagi-
narios que el Viejo Mundo
mantenia sobre estas tie-
1ras”,

Su par, Fernando Carras-
co, agregé que el religioso
“fue pioneroen trabajarcon
el sistema de nomenclatura
que se utiliza desde 1753
hasta hoy para clasificar,
nombrar y organizar a los
seres vivos. El abate no sélo
describio y asigné nombres
aparte importante de la flo-
rachilena, sinotambién ala
fauna, geomorfologia y geo-
logia, anticipandose a Dar-
win”.

Lainvestigadoradel Her-
bariode la t1Tate, 1a agré-
noma Benita Gonzilez,
agregd que “Molina taxono-
mizo alrededor del 7% de la
flora descrita actualmente
para Chile y su clasificacién
siguevigente”, @
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LOS SELLOS PERMITEN SELECCIONAR CONSCIENTEMENTE LA COMIDA.

La revista The Lancet destaco el
impacto de la Ley de Etiquetado

La coordinacién de multi-
ples politicas alimentarias -
incluyendo el etiquetado de
advertenciaen la parte fron-
tal de los envases, las restric-
cionesde publicidad ylas re-
gulaciones sobre la alimen-
tacién escolar-tiene “unim-
pacto real” en la reduccién
de la obesidad infantil, afir-
méun estudio publicadoen
The Lancet.

El trabajo, liderado por

investigadores de la Univer-
sidad Adolfo Ibdnez (UAI),
analizé la influencia de las
medidas dirigidas hacia los
productos alimenticios con
alto contenidoen grasas, sal
y azticar, incluidas en la Ley
de Etiquetado y Publicidad
de Alimentos.

Chile, menciona la revis-
ta, se encuentra entre los
paises con tasas mdsaltas de
sobrepeso y obesidad infan-

til. Para combatir esto, en
2016 implementd una de las
politicas alimentarias “mds
completas y ambiciosas del
mundo”, en referenciaa la
citada norma.

Para el andlisis se utiliza-
ron datos de masde 321.000
escolares en Chile, de entre
Cuatro y seis anos, paracom-
parar supesoy estatura con
el de los nifios en los afos
anteriores alaley.

El estudio revelé que
aquellos que habian asistido
ala escuela durante 18 me
ses tras laintroduccion dela
fase 1, en 2016, tenian me-
nos probabilidades de sobre-
peso que los menores de los
mismos cursos antes de la
ley. Las nifias tenfan un ries-
2o un 2,9% menor de tener
sobrepeso u obesidad, mien-
tras que los nifios un 2,4%
menor. &



