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EL APERITIVO TAMBIEN COMBATE EL ESTRENIMIENTO

Estudiantes crean un vino
gastrico contra colesterol

Los ingeniosos inventores son Victor Alfredo Choez y Maria Gabriela Riera, ambos de 17 afios, alumnm
Ingenieria en Telecomunicaciones y Electronica, de la Escuela Superior Politécnica del Litoral (Espol). Il
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® 4 v vinito de mi alegria,
| f? % vinito de mis triste-
i L Nzas yote mandoala
barnga y te me subes a la cabe-
zal, cita un verso que intenta
describir las propiedades de la
bebida usualmente preparada
con uvas, que -a decir de escri-
tores, poetas y sofiadores- “ex-
cita la memoria”.

Pero, no siempre el licor ob-
tenido tras la maceracién de la
fruta sirve para “alegrar” los
sentidos.

Victor Alfredo Chéez y Ma-
ria Gabriela Riera, estudiantes
de Ingenieria en Telecomuni-
caciones y Electrénica de la Es-
cuela Superior Politécnica del
Litoral, crearon recientemente
una bebida medicinal que ayu-
da a regular el organismo,
cuando se indigesta por exceso
de comidas. Es un vino gastri-
co de cacao, que también com-
bate estrefiimiento y colesterol.

El sugestivo invento partici-
p6 en el concurso semestral de
Emprendimiento, Ciencia y
Tecnologia (enero Gltimo), aus-
piciado por el Instituto de Cien-
cias Quimicas y Ambientales
de la Espol. “Este licor es cono-
cido por su sabor dulce y es un
complemento ideal para com-
batir el estrés. Ademas, relajan-
te por su contenido, pues posee
extracto de manzanilla”, preci-
s6 Choez.

Por ser elaborado a base de
cacao, mencioné Riera, permi-
te “reavivar el estado de 4nimo.

CHRISTIAN VASCONEZ i EXPRESO

PROMOCION. Los ingeniosos universitarios Victor Alfredo Chdezy Maria Gabriela Riera Y4-
nez cuando vertian el vino gastrico de cacao en un vaso, para su posterior degustacidn.

En el sistema nervioso central
se cree que la enzima, serotoni-
na, representa un papel impor-
tante como neurotransmisor,
en la inhibicién del enfado,
agresion, temperatura corpo-
ral, el humor v la sexualidad”.

Los universitarios aconsejan
tomar una “copita diaria” des-
pués de almuerzo, durante quin-
ce dfas, para normalizar el orga-
nismo. “Después de ese lapso,
este queda listo para consumir
una parrillada”, agregé Riera.

mineral y otros

» SECRETOS.
Para “rebajar” el vino
gastrico de cacao los

esto se da porque contiene
agua destilada, pifia y cacao
que rebajan el grado de alcohol.

Su fabricacién se logré ma-
cerando semillas de cacao, el

. . chocolate, -y la pifia (15 dias);

molieron cacao, lo cocinaron y
luego cortaron la fruta (trozos)
y los introdujeron en una bote-
lla. “Le agregamos alcohol etili-
co... cernimos el contenido y lo
pusimos a reposar. Al mismo
tiempo se prepara un almibary
se afiade 1 litro de agua destila-
da”, cité el joven.

Aunque esta preparaciéon es
curativa, Riera advirtié que se
la debe tomar con moderacién,
pues todo exceso es malo. “El
licor no dafia, pero el que bebe
sin prudencia se perjudica a si
mismo”. (SRD)



