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INVESTIGACION
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Nutricional”?

Una Completa Evaluacion Alimentaria Requiere la Incorporacion de
Procesos Fisiologicos como la Digestion y la Fermentacion

a informacioén nutricional de un alimen-
to procesado tiene como protagonista al
aporte en calorias, el cual es determina-
do por el calor emitido por combustion.
La densidad caldrica de un alimento
(Kcal/g) junto con la determinacion
del contenido en hidratos de carbono,
proteinas, grasas totales, vitaminas y otros micronutrientes,
aportan a la informacion nutricional, la cual ha servido como

guia en la eleccion de los alimentos que contribuyan a au-
mentar el bienestar y la calidad de vida del consumidor. Sin
embargo, esta aproximacién analitica de los componentes
individuales no incorpora de ninguna manera los fenomenos
de digestion y fermentacion que ocurren naturalmente en el
organismo, procesos fisiologicos cruciales que determinan la
bio-accesibilidad y la bio-actividad de componentes nutri-
cionales derivado de la interaccion de una determinada ma-
triz alimentaria con el microbioma y el huésped.
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Aungue la informacion nutricional de un alimento procesado tiene como protagonista principal su aporte en calorias, sin embargo, los
fenémenos de digestion y fermentacion que ocurren naturalmente en el organismo influyen en su real valor nutricional.

El concepto “alimento funcional” conec-
ta la necesidad de la poblacion por ac-
ceder a una alimentacion mas saludable
con la presencia de algun atributo que se
espera, mejora un estado de salud com-
prometido o previene el desarrollo de en-
fermedades. La natural coevolucion de
consumidores mas exigentes con una in-
dustria alimentaria provista de tecnologia
de punta, contrasta con la informacion
nutricional ofrecida que se basa integra-

mente en andlisis proximales. Esta bre-
cha conceptual afecta directamente a una
optima seleccion de productos por parte
del consumidor y ademas, no contribuye
al disefio racional de alimentos que abor-
de aspectos como la bioacesibilidad y
bioactividad, de manera tal que, el valor
nutricional adquiera otra dimension.

El Instituto de Nutricion y Tecnologia
de los Alimentos, INTA, de la Univer-
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sidad de Chile, reconoce esta proble-
matica y considera que las bases de una
modernizacion en las plataformas de
evaluacion alimentaria requieren de la
incorporacion de procesos fisiologicos
como la digestion y la fermentacion.
Para enfrentar este desafio, el INTA ha
comenzado la creacién de un Centro de
Investigacion Avanzada en Alimentos
(ABCvital y Fondequip EQM170092)
cuya primera mision consiste en levan-
tar un nicho tecnoldgico para la eva-
luacion del impacto nutricional en un
contexto biologico y fisiologico.

El elemento central de esta plataforma
corresponde a la instalacion de un simu-
lador de la digestion humana llamado
TwinShime™, tecnologia que fue desa-
rrollada por Prodigest (Bélgica) gracias
a la investigacion cientifica del labora-
torio Microbial Ecology and Technolo-
gy de la Universidad de Ghent (Bélgi-
ca). Su diseflo comprende 5 reactores
en serie que secuencialmente simulan
el paso de los alimentos por la region
gastrica (acidez y digestion peptidica)
y el intestino delgado, para finalmente
seguir con otros 3, correspondientes a
regiones del intestino grueso, que inclu-
yen el proceso fermentativo llevado a
cabo por la microbiota (ver esquema).
Este modelo es 1til para estudiar el des-
tino metabolico de compuestos de in-
terés presentes en alimentos de diversa
indole (crudo, cocido, procesado, etc.).

Las capacidades técnicas del simulador
TwinShime™ no solo se refieren al pro-
cesamiento de los alimentos por accion
enzimatica y/o mecénica que ocurre



durante su transito por el tracto gastro-
intestinal, sino también incluye: i) un
dispositivo que permite la determinacion
de la composicion de los alimentos a tra-
vés de su paso por las distintas fases de
digestion y ii) una interfase microbiota/
epitelio intestinal para evaluar el impacto
biolégicamente relevante de la dieta im-
puesta. Ambos aspectos son fundamen-
tales para determinar biodisponibilidad y
bioactividad de compuestos presentes en
virtualmente cualquier alimento.

Cabe sefialar que esta plataforma es re-
conocida por la FDA y la EFSA como
herramienta complementaria para la in-
corporacioén al mercado de nuevos pro-

ductos alimenticios asi como también,
para la asignacion de atributos benefi-
ciosos para la salud. Para el INTA es de
vital importancia construir instancias
de desarrollo e innovacion que permi-
tan mejorar los escenarios alimentarios
de la poblacion chilena y brindar espa-
cios de investigacion para promover la
competitividad del sector productivo
chileno en mercados mas exigentes. En
consecuencia, estd comprometido con
la creacion de un laboratorio de caracter
nacional que aborde la funcionalidad
de los alimentos con investigacion de
punta, lo cual se complementa perfec-
tamente con las capacidades técnicas
que posee el INTA.

Complementariamente, hemos sus-
crito un acuerdo de colaboracion
con Prodigest que nos permiten ase-
sorar a futuros interesados en el uso
de esta tecnologia, asi como también
investigar y promover el desarrollo
tecnoldgico de nuevas metodologias
para evaluar el impacto nutricional en
sistemas bioldgicos y comunidades
microbianas. [

Omar Porras
Coordinador cientifico EQM170092
INTA-Universidad de Chile

Lee Meisel
Profesora Asociada
INTA-Universidad de Chile

Rodrigo Troncoso
Director ABCVital
INTA-Universidad de Chile
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