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Helado de col y mayonesa de berenjena

Politécnicos proponen
una novedosa fusion de
nutricion e innovacion

Para los amantes de los hela-
dos, pero que tienen miedo
a engordar por las calorias que
estos productos incluyen, aho-
ra ya no tienen de qué preocu-
parse, pues existe un postre,
igual de frio, pero elaborado a
base de col morada.

Este producto, junto a 33 in-
novaciones mas, fueron pre-
sentados ayer durante la feria
de productos nutricionales y
funcionales, elaborados por es-
tudiantes de la carrera de Li-
cenciatura en Nutricién de la
Facultad de Ciencias de la Vida
de la Escuela Superior Politéc-
nica del Litoral (Espol).

Quienes visitaron la feria
no solo probaron los pro-
ductos elaborados por los
estudiantes, sino que ade-
mas llevaron recetas y
muestras para compartir.

“Pensé que la col morada so-
lo servia en ensalada, pero la he
probado en helado y esti bueni-
sima”, dijo Carmen Apolo, una
ama de casa de 35 afios, quien
al principio se rehusaba a de-
gustar el producto, pero una
vez que lo hizo reconoci6é “lo
delicioso y diferente que es”.

En cambio, Maria Soledispa,
una deportista de 25 afios, se
quedé sorprendida al degustar
una mayonesa elaborada con
berenjena, a la que un grupo de
estudiantes afiadié zanahoria,
aceite de oliva, sal y limén.
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Las propuestas

1. Saludable. Masa congelada
de pizza vegetariana.

2. Nutritivo. Flan de zanaho-
ria con maracuyd y coco.

3. Bebida. Cerveza artesanal
negra, que contiene antioxi-
dantes y minerales.

“Siempre quise encontrar
un aderezo sano para acompa-
fiar los sdnduches. Creo que es-
ta es una buena opcién”, indico
la joven, mientras escuchaba
que la berenjena reduce la pro-
duccién de células cancerige-
nas, los niveles de colesterol y

la produccién de radicales li-
bres del cuerpo, que son los en-
cargados del envejecimiento
prematuro de la piel.

Entre otras de las propuestas
gastronémicas saludables de
los estudiantes estaba la galleta
de garbanzo, quinua y arroz:

baja en sodio y colesterol y libre
de gluten. “Es recomendada
para personas hipertensas y
con problemas cardiacos”, indi-
caban los creadores del produc-
to, quienes no se abastecian pa-
ra la atencién al pablico, un po-
co escéptico y con temor a pro-
bar algo nuevo y diferente.

“El garbanzo no me gusta,
pero he probado la galleta y ni
siquiera he sentido el sabor de
este grano. Si el producto estu-
viera en el mercado lo compra-
ria sin dudarlo”, manifest6 Pe-
dro Pazmifo, un joven arqui-
tecto que quiere incursionar en
la gastronomia, creando rece-
tas nuevas y saludables.

El edificio de planta piloto
de Licenciatura en Turismo y
la planta baja de edificio de
Ciencias de la Vida, en el cam-
pus Prosperina, fueron los es-
cenarios donde se presentaron
los productos que fueron su-
pervisados por Gloria Bajafia,
coordinadora de la carrera de
Licenciatura en Nutricién.

Los productos no estan en el
mercado, pero la Espol esta ha-
ciendo contacto con el sector
industrial para que financie la
produccién. “Queremos que
nos busque para elaborar pro-
ductos nutricionales y funcio-
nales que ayuden a la pobla-
cién a prevenir enfermedades”,
indicé la directiva, mientras
consumia una galleta elabora-
da con el mesocarpio (parte
blanca interna de la cascara) de
la maracuya. “Solo aprovecha-
mos su pulpa y las semillas y la
cascara son desechadas. Noso-
tros hicimos una harina y pre-
paramos estas galletas que ayu-
dan a prevenir el cancer de co-
lon”, explico. MTM





