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El INTA comprueba que 

el golden berry es 

antiinflamatorio 
Nutricionistas simularon el proceso de digestión de este fruto 

presente jardines y plazas. Llamaron a incentivar su cultivo. 

  

VBN. 

resenteen plazas, ca- 
lles y jardines, el gol- 
den berry es aprecia- 

do por los niños debido a 

que la cápsula que envuelve 
al pequeño fruto se asemeja 
a las flores de las buganvi- 
lías, en una versión más des- 

colorida, que dentro esconde 
una bolita jugosa de llamati- 
vo color dorado. Su estética 
tiene al producto en las es- 
tanterías de algunos super- 
mercados y, ahora, el Insti 
tuto de Nutrición y Tecnolo- 
gía de los Alimentos (INTA) 
comprobó sus propiedades 
antiinflamatorias en el in- 
testino, por lo que efectiva- 
mente mejora la digestión. 

También conocido como 

Physalis peruviana o uchu- 
va, el golden berry es un fru- 
to nativo de los Andes, rico 

en antioxidantes, vitaminas 

y minerales, cuyo cultivo se 
ha fundamentado en esto y 
eneventuales cualidades an- 

tiinflamatorias, que los cien- 

      
   

     

    

Este fruto no 

constituye una cura, 

debe ser pensado 

comoterapia 

complementaria. 

DANIELA MOYA 
NUTRICIONISTA. 

tíficos del INTA analizaron 
en el artículo “Efectos de un 
extracto de Physalis peruvia- 
na Linnaeus sobre la expre- 
sión de marcadores inflama- 
torios en la línea celular si- 
milar al epitelio intestinal 
Caco-2", publicado en Jour- 
nal of the American Nutri- 
tion Association. 

Si bien existen corticoste- 
roides e inmunosupresores 
para tratarla Enfermedad In- 
flamatoria Intestinal (El), 
“el tratamiento de origen far- 
macológico deteriora de ma- 
nera importante la calidad 
de vida de estos pacientes. 
Claramente, el consumo de 

  

este fruto no constituye una 
cura, debe ser pensado como 
una terapia complementaria 
para tratar de disminuir la 
sintomatología y la progre- 
sión de la enfermedad”, ex- 
plicó la nutricionista e inves- 
tigadora Daniela Moya. 

En el laboratorio mezcla- 
ron 50 gramos de pulpa de 
uchuva “con enzimas y solu- 
ciones digestivas a 37 “C, 
equivalente a la temperatu- 
ra corporal. La fase oral (si- 
mulando el comer la fruta) 
seextendió por dos minutos, 
mientras quelas fases gástri- 
ca e intestinal duraron dos 
horas cada una, simulando 
los tiempos digestivos rea- 
les”, describió la profesional. 

El director del Laborato- 
rio de Micronutrientes dela 
Universidad de Chile, Miguel 
Arredondo, agregó que “este 
modelo nos permite simular 
la digestión de un ser huma- 
no, pero en el mesón ver có- 
mose degrada el fruto y libe- 
ra sus compuestos activos”. 

Con el extracto digerido, 
el equipo lo aplicó sobre cé- 

SHUTTERSTO 
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PETORCA 

enla Región de Valparaíso, y 
en Coquimbo. el Indap apoya 

cultivos de physalis. 

MÁs DE $2.500 
cuesta una bandeja de golden 

berry en una cadena de 
supermercados.       

lulas Caco, “originalmente 
decáncer de colon, quese di- 
ferencian a enterocitos, 
adoptando todas las caracte- 
rísticas delas células epitelia- 

les del intestino”, dijo Moya. 

POCO PRODUCIDO 

El golden berry digerido lo- 
gró reducir los niveles de tres 

marcadores de inflamación: 

las citoquinas 11-8 e IL-18, y 
la proteína quimioatrayente 

de monocitos (células del sis 

tema inmune). 
“Claramente, tiene pro- 

piedades antiinflamatorias, 
dadas por sus compuestos 
bioactivos. Si bien la literatu- 

ra nombraba la presencia de 
algunos de estos, la apari- 
ción de otro tipo de com- 

puestos bioactivos abre nue- 
vas posibilidades de estudio 
con respecto a las propieda- 
des de este fruto”, afirmó 
Arredondo. 

“Con la búsqueda de evi- 
dencia sólida, podremos dar 
herramientas para tener una 
mejor nutrición y así contri- 
buir a la salud de la pobla- 
ción”, agregó el académico, 
destacando que “es fácil de 
cultivar y resistente, pero po- 
co producido en el país. Pro- 
moversu cultivo y consumo 
podría aportar beneficios 
nutricionales y funcionales”. 

  

Preparan barrita de proteína en base a 

gusano que vive en los molinos 
El producto está listo para salir al mercado, después de un par de años en laboratorio. 

En enero debutará en el mer- 
cado “la primera barra de 
proteínas en base a insectos 
producida en Chile”, anun- 
ció la Universidad de Con- 
cepción (UdeC) al presentar 
el trabajo de un grupo de es- 
tudiantes de Ingeniería en 
Biotecnología Vegetal, lla- 
mado “Entoenergy”. 

El snack energético tiene 
entre sus principales mate- 
rias primas una harina de 

Tenebrio molitor, gusano 
que vive en molinos, sus ma- 
deras y la harina, cuando es- 
tá en su fase larvaria. A esto 
fue añadido proteína de so- 
ya, mantequilla de maní y 
dátiles, junto a una cobertu- 
ra y sabor a chocolate. 

El equipo en un ramo de 
Bionegocios, durante 2023, 
se dedicó a estudiar el consu- 
mo de insectos o entomofa- 
gia, el ciclo de vida de Tene- 

brio molitor, manejo, crian- 
za y producción de alimen- 
tosen base a insectos en todo 

elmundo, 
Al año siguiente y al pri- 

mer intento se adjudicó un 
fondo Semilla Inicia de Cor- 
fo. Con esto comenzó la 
crianza de gusanos en un la- 
boratorio de la UdeC: “Hay 
que pensar que cada larva 
pesa 0,1 gramos, entonces 
fuehartotrabajo” llegar a los 

10 kilossolicitados porlaofi- 
cina estatal, reconoció Ale- 
jandro Olivares. 

Uno de los académicos in- 
volucrados en la iniciativa 
fue Daniel Aguilera, quien 
destacó que “en Chile no 
existe un alimento humano 
que utilice insectos, sola- 
mente hay una empresa de 
unos veterinarios que utili- 
zaninsectos para hacer unos 
pellets para mascotas”. El gusano de la harina es comestible, pese a la barrera cultural.     
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