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Jovenes lanzan al mercado un producto
antioxidante a base de cascara de
rambutan

La cascara de la fruta del rambutan contiene flavonoides, taninos y saponinas.
Cristian Araya Badilla

El ramburatrol ("geraniin molecule"), ingrediente activo de la
cascara del rambutan, conocido como mamén chino, es diez
veces mas potente como antioxidante que las vitaminas Cy D
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Hider Rojas Moya y Yerling Carrillo Mayorga, creadores de Ramboost, realizan actualmente
sus estudios de maestria en la Universidad de Costa Rica, al mismo tiempo que impulsan
su emprendimiento. Foto: Marilin Aguero.

Un producto 100% costarricense, creado por jovenes universitarios, llegé al mercado con
todos los beneficios de la cascara de rambutan (mamén chino), gracias al apoyo de la
Agencia Universitaria de Gestion del Emprendimiento (AUGE-UCR)y varios centros de
investigacion y laboratorios de la Universidad de Costa Rica (UCR).

Este nuevo suplemento alimenticio (en capsulas), lamado Ramboost, es el primer
producto en el pais que contiene el extracto de la cascara de rambutan, una sustancia que
ha sido investigada a nivel nacional e internacional por su alto contenido de antioxidantes
que aporta diferentes beneficios para la salud.

Los creadores de este innovador producto son dos jovenes emprendedores: Hider Rojas
Moya, quimico industrial y estudiante de la Maestria en Ciencia de Alimentos en la UCR, y
Yerling Carrillo Mayorga, ingeniera en bioprocesos y estudiante de la Maestria en Ingenieria
Quimica de la UCR, quienes convirtieron el conocimiento en innovacion.

Luego de estudiar sus propiedades, los jovenes vieron una oportunidad de aprovechar la
cascara de rambutan, que hasta el momento era considerada un desecho, para crear un
producto fuente de antioxidantes. Con Ramboost se propusieron entrar al mercado de los
alimentos funcionales que toma mayor fuerza en el pais debido a la busqueda de las
personas por mantenerse saludables y prevenir la aparicion de enfermedades.
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"¢Por qué el rambutan? Identificamos que el
rambutan estaba disponible en volumen, podiamos
conseguirlo a buen precio y tiene una capacidad
antioxidante super alta en la cascara, asi decidimos
arrancar con el proyecto", Hider Rojas.

Propiedades del rambutan

El ramburatrol (geraniin molecule), ingrediente activo de la cascara del rambutan, es un
antioxidante diez veces mas potente que las vitaminas Cy D. Tiene propiedades
antienvejecimiento, ya que protege las células del dano ocasionado por radicales libres en
el sistema circulatorio. Esta propiedad mejora el flujo sanguineo y favorece una mayor
elasticidad de la piel.

Ramburatrol (geraniin molecule)

Ingrediente activo de la cascara del Rambutan
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Diseno: Maria de los Angeles Quirods.
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El descubrimiento de las capacidades antioxidantes de la cascara de rambutan en Costa
Rica se remonta al ano 2011, cuando se realizaron las primeras investigaciones en el
Laboratorio de Fitoquimica (LAFIT) de la Escuela de Quimica de la Universidad Nacional
(UNA). En el 2016, el estudiante Rojas profundizo en el estudio de las propiedades de siete
variedades de rambutan al analizar el contenido de polifenoles, proantocianidinas y la
actividad antimicrobiana presentes en los extractos de la cascara, como parte de su
proyecto de tesis en Quimica Industrial.

Entre el 2014 y el 2018, estudios preliminares realizados en China, Indonesia,

Malasia y recientemente en México han demostrado que este componente también
funciona como coadyuvante para el control de la diabetes, pues evita los picos de azucar
en la sangre provocados por la ingesta de alimentos ricos en carbohidratos y también se
relaciona con la reduccion de los triglicéridos y el colesterol malo (LDL) en la sangre.

El proximo paso sera corroborar estas propiedades en Costa Rica, mediante ensayos
preclinicos y clinicos, que se realizaran en el Instituto de Investigaciones Farmacéuticas
(Inifar) de la Universidad de Costa Rica (UCR), con modelos animales y con pacientes. Estos
estudios determinaran la capacidad del producto (Ramboost) para reducir el nivel de
glucosay el nivel de lipidos en la sangre, segun detallé6 German Madrigal, investigador del
Inifar.

El estudio de otras propiedades del producto, como la recuperaciéon muscular
postejercicio, aun estan en fase de anadlisis en ratones. Segun detallé el emprendedor
Hider Rojas, los resultados preliminares de estos ensayos sugieren que el consumo del
producto después de ejercitarse podria aliviar el dolor, ya que se ha visto que reduce el
acido lactico acumulado.

De la idea a la produccién

Convertir la cascara de rambutan en un nuevo producto para el mercado nutracéutico
nacional bajo procesos de quimica verde, es decir, sin generar emisiones, llevo varias
etapas de desarrollo donde se involucraron diferentes instancias de la Universidad de
Costa Rica (UCR), inversionistas y empresa privada.

Con una intencidon de compra de una de las mayores distribuidoras de suplementos
alimenticios en el mundo y un capital de inversién de $60 000 por parte del grupo icaro,
inicio el proceso para llevar esta innovacion a la realidad. Con este impulso se produjeron
los primeros mil frascos de 30 y 60 capsulas, que desde hace 8 meses estan disponibles
para el publico en las tiendas GNC, The Vitamin Shoppe, Farmacia y Clinica Biblicay en las
macrobiodticas Arte y Salud, y Pachamama.



Foto cortesia de Hidier Rojas.

El primer reto fue crear un proceso de estandarizacién y produccion a pequena escala del
extracto, lo cual se realizé con el apoyo del Instituto de Investigaciones Farmacéuticas
(INIFAR) de la Universidad de Costa Rica (UCR), donde se aplicaron ensayos con los que se
reformuld el producto para hacerlo mas potente y se disenaron las pruebas preclinicas y
toxicoldgicas. En el Laboratorio de Ensayos Bioldgicos (LEBI), se realizaron los ensayos
sobre toxicidad en animales, necesarios para cumplir las regulaciones nacionales e
internacionales.

Para la produccion del primer lote de Ramboost a escala industrial, los emprendedores
también contaron con el apoyo del Laboratorio de Tecnologia Poscosecha del Centro de
Investigaciones Agrondmicas (CIA), donde se almacenaron los primeros mil kilos de
cascaras de rambutan; el Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CITA),
lugar en el que se generd el compuesto en liquido; el Centro de Investigaciones en
Productos Naturales (Ciprona), alli se obtuvo el polvo, y se contraté a la empresa
envasadora El Man3, que se encargo del empaque.
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"Es un producto que involucra muchisimo la
investigacién y el desarrollo. Empezamos a trabajar
con la UCR, incluso antes de tenerlo. En este proceso

han sido de mucho apoyo los diferentes centros de
investigacidn que nos han dado el respaldo para que
esto pudiera salir adelante®, Yerling Carrillo.

Al respecto, Luis Jiménez Silva, director de AUGE, senalé que la articulacion de diferentes
instancias de la UCR fue muy importante para realizar este proyecto, ya que en este caso,
el emprendedor tenia una idea que requeria ser mejorada en la parte de extraccion de los
antioxidantes. Destacé especialmente el trabajo con el Ciprona, que fue fundamental para
alcanzar un proceso que tuviera posibilidades de escalar a una produccion industrial.

Crecimiento del proyecto

El proyecto, que va por su quinto ano de ejecucion, ya esta despegando en el mercado
nacional, tiene una patente pendiente y ha logrado recuperar el 60% de la inversién inicial,
segun detallé Rojas. Ahora los emprendedores continuan trabajando con Auge-UCR y una
empresa de alimentos para desarrollar la siguiente fase que consiste en llevar al mercado
un alimento funcional en presentacion de barrita.

Este emprendimiento es pionero en Costa Rica y su objetivo es incluir el ingrediente en el
Codex Alimentarius para que pueda ser utilizado como ingrediente alimenticio en
cualquier parte del mundo. Para esto, acotd Rojas, se requiere un esfuerzo pais y el apoyo
de Procomer y el MEIC para presentarlo al Comité del Codex Alimentarius Mundial.



El rambutan (Nephelium lappaceum), conocido como mamon chino, se caracteriza por
ser una importante fuente de fibra de alta calidad digestible, contiene vitaminaCy
vitamina B (en menor proporcion)y aporta minerales como potasio y magnesio. Ademas,
su cascara contiene una alta cantidad de antioxidantes.
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