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Estudiantes idean producto
de mani para combatir
desnutricidn en Nicaragua

Jovenes seran unicas representantes de América Latina en final
de concurso en EE. UU.
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Las jovenes Stephanie Araya, Ana Ligia Vargas, Tatiana Fuentes y Mariana Wilson (de izq. a
der.) son finalistas de un concurso en Estados Unidos por su premezcla Guini (foto: Karla

Richmond).



https://www.ucr.ac.cr/
https://www.ucr.ac.cr/noticias/categorias/innovacion.html
data:image/jpg;base64,

Guini es un producto innovador y social que aprovecha los residuos de la industria del
aceite de mani para combatir la desnutriciéon en Nicaragua, y sus inventoras, -cuatro
estudiantes de la carrera Ingenieria de Alimentos-, estan en la final del concurso
estadounidense Developing Solutions for Developing Countries, donde son la UGnica
representaciéon de América Latina.

Las jovenes Ana Ligia Vargas, Stephanie Araya, Tatiana Fuentes y Mariana Wilson,
estudiantes de quinto ano de la Escuela de Tecnologia de Alimentos, defenderan su
producto el proximo 27 de junio en Las Vegas contra otras cinco propuestas de Estados
Unidos, Indonesia y Holanda.

“La actividad se da en un congreso internacional de Ciencias de Alimentos donde van a ir
cientificos invitados que no podriamos conocer de otra manera, se va a hablar sobre
tecnologias que no han llegado al pais, habra cientos de puestos de empresas... Es muy
emocionante para nosotras”, comento la estudiante Ana Ligia Vargas.

“Tener la oportunidad de presentar en el congreso para nosotras es un gran honor, decirle
a la gente nuestro proyecto y defendernos también en inglés. Es una experiencia personal
y para la vida profesional”, continué.

Esta sera la cuarta vez que estudiantes de la UCR lleguen a ese punto del certamen
organizado por la Asociaciéon de Estudiantes del Instituto de Tecnélogos de Alimentos de
Estados Unidos (Iftsa, en inglés).

Lea: Estudiantes de la UCR sobresalen en competencia internacional con Hamilk

Las jovenes son asesoradas por la docente Dra. Jessie Usaga Barrientos, quien ya ha guiado
a otros grupos en la misma competicion. De hecho, Usaga dirige la tesis de otra estudiante
qgue competira individualmente en Las Vegas en la categoria Undergraduate Research

Competition por su tesis de licenciatura.
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El nombre del producto, Guini, es una mezcla de un plato tradicional nicaraglense,
guirilas, y el mani (foto: Karla Richmond).

¢Qué hace especial a Guini?

Se trata de una premezcla en polvo que se puede utilizar para hacer galletas, atol, pinolillo

o o o

o guirilas, un plato tradicional nicaragliense similar a las chorreadas. El nombre de Glini

viene de "gtiirilas" una receta a base de maiz y a la cual se le suma mani como innovacion.

Lea: El tamal, un alimento de importante aporte nutricional y alto valor cultural

Sus ingredientes incluyen maiz amarillo y harina de ayote, pero la peculiaridad es que
integra subproductos de la industria del aceite de mani en Nicaragua. Estos son las
cascarillas rojas y la torta, el residuo sélido que resulta tras extraerle el liquido al mani a
altas temperaturas y presion.

El resultado es un producto alto en proteina, vitamina A, hierro, calcio, fibray
antioxidantes. “La ventaja es que la torta del mani tiene muchisima proteina y ahorita en
Nicaragua se vende para ganado o incluso la cantidad es tal que tienen que pagar para
desecharla”, sintetizo la estudiante Ana Ligia Vargas.

“Es una forma de tener proteina de bajo costo”, puntualizé.

Lea: Dieta vegetariana otorga muchos beneficios, pero requiere de cuidado
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Las cascarillas rojas del mani se incorporan a la premezcla una vez pulverizadas (foto: Karla
Richmond).

Por qué Nicaragua?

Asi, las jovenes pensaron todo el producto para la poblacion nicaraguense.

“El concurso iba dirigido a paises en vias de desarrollo y a generar una solucion para ellos.
Nicaragua no solo cumplia con el requisito de tener las materias primas (del mani), sino
que es el pais centroamericano con mayor nivel de desnutriciéon con un 16,6% y 9800 nifios
estan en este estado”, comentod la estudiante Stephanie Araya.

Lea: Expertos alertan sobre efectos del cambio climatico en la seguridad alimentaria

Este pais vecino exporté aceite de mani por un valor de $22 millones en 2016 y tan solo
una empresa produce por dia 190 toneladas de subproductos (entre la torta y la cascarilla
roja). Igualmente, en su territorio se cultivan los otros ingredientes, el maiz y el ayote, y la
produccion de harina de este ultimo podria generar empleos.

Ademas, el proyecto de estas estudiantes puede tener beneficios en la industria de Costa
Rica. “Nuestra investigacion puede funcionar para apoyar a empresas que tienen
subproductos de mani aqui o desarrollar otros productos que se acoplen mas a las
empresas’, finalizé la estudiante Ana Ligia Vargas.

David Quirés Leén
Periodista Oficina de Divulgacién e Informacién
josedavid.quiros@ucr.ac.cr
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