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BN NUTRICION

Los alimentos funcionales son
un bocado de sabor y nutrientes

Redaceidn Guayaquil (1)

limentan y previenen
enfermedades. Esa es
etiqueta de los ali-

mentos funcionales, que ex-
plotan de manera natural las
bondadesdelas vitaminas, mi-
nerales, fibras yantioxidantes.
La carrera de Nutricion, de
la Escuela Superior Politécni-
cadelLitoral, incursiondenla
produccionde33alimentosde
este tipo. Sus estudiantes crea-
ron desde snacks de chocho
hasta flan abase de vegetales.
“Son alternativas a lo que
ofrece el mercado”, dice Glo-
ria Bajafia, coordinadorade la
carrera. “Tienen materias pri-

mas, con altovalornutricional,
como soya v quinua, que solo
sevendenindividualmente”™.

Adriana Pilamunga y Géne-
sis Panchana tomaron un in-
grediente ancestral, como el
chocho, ¥ le dieron una pre-
sentacion mds fresca, tipo
snack. Asi surgid Chobitos,
que ademiis contiene habas vy
arvejas, “Son hechos al horno,
singrasani sal. Tienenun alto
contenido de proteina™.

En cambio, Joffre Ledn y sus
compafierosusaronunabuena
dosis de bacterias acido lacti-
cas para prevenir el cincer co-
lorrectal Suyogurde morain-
cluyd streptococcus thermo-
philus, lactobacillus bulgari-
cus yotras bacteriasbenéficas

* Michelle Pérez y Junia Jouvin, de la Espol, crearon ham-
burguesas precocidas de amaranto, quinua vy fréjol negro.

paralamicrobiotaintestinal.
Otros estudiantes pensaron
enlas personas diabéticas. Ro-
dney Chbez e lgnacio Barrera
idearon Kefruit,unamezclade
vogur de kefir, una bebida ici-
da libre de lactosa que se con-
sume en Furopa; v jackfruit,
una fruta endémica de Asia.
“Ambos regulan laglicemia”.
Todos los productes nacie-
ron en las aulas. El profesor
Diémedes Rodriguez explica
que hicieron anilisis organo-
lépticos (sabor, textura, color),
de inocuidad, vida til, nom-
bres, etiquetado y envasado.
Flanzana es el nombre que
escogio Nathalie Véliz para
su flan de zanahoria, que con-
tienevitaminas A, E,D, Kyan-
tioxidantes. "A los nifos noles
gustan los vegetales. Asi que
usamos un sirope de maracu-
vapararecubrirese sabor”.
Buscar reemplazos alas tra-
dicionales proteinas fue otra
tarea. Michelle Pérez y Junia
Jouvin se arriesgaron a hacer
hamburguesas precocidas de
amaranto, quinua y fréjol ne-
gro, tan sabrosas como las de
carne. “Son antioxidantes”.
En los proyectos ademds
analizaron el efecto de losadi-
tivos (espesantes, colorantes,
antioxidantes), en minimas
cantidades."Laideaesllegara
ceroconservantes”, diceeldo-
cente Rodriguez, quiendesta-
ca que por eso se diferencian
delosalimentos procesados.



