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es el único pescado en el 
que los análisis han 
demostrado una casi 
imperceptible presencia de 
parásitos, siendo la más 
segura para consumo en 
preparaciones crudas. 

La reineta 
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La investigación es una de varias 
en el marco de un proyecto mayor 
que lidera la doctora Sara Rodrí-
guez, financiado desde la convoca-
toria de SIA de la Anid, para evaluar 
la abundancia de parásitos en pes-
cados de interés comercial y ali-
mentario en el contexto local. 

Ya ha desarrollado dos de los tres 
años de ejecución, estando en el úl-
timo, yendo a muestrear ocho pun-
tos de tres localidades cada tres me-
ses. “Fuimos a comprar distintos pes-
cados disponibles en caletas, en 
distintos lugares,  momentos y ta-
maños, para identificar si hay efectos 
estacionales, en distintas especies o 
ejemplares”, precisa la investigadora. 

En laboratorio, se analizó la pre-
sencia de parásitos en los distintos 
ejemplares, motivando distintos ex-
perimentos e investigaciones que 
han dado importantes resultados, 
que este último año se seguirán pro-
fundizando. 

Lo fundamental es que “el parási-
to más abundante y prevalente en 
casi todos los pescados es anisa-
kis”, cuyo consumo puede causar 
tanto reacciones alérgicas cutáneas 
inmediatas como también un cua-
dro gástrico posterior, “y la reineta 
es el pescado que tiene muy poco 
parásito”.  

Entre pruebas realizadas está el 
efecto de la exposición a distintas 
temperaturas y métodos para ma-
tar al parásito y asegurar la inocui-
dad de pescados crudos. Particular-
mente la congelación se ha eviden-
ciado como método eficaz, sobre 
lo que afirma que “el Minsal dice 4 
días pero nuestros resultados di-
cen que debe ser más”. También se 
han hecho experimentos para eva-

Sustentable de la Ucsc, para com-
partir y relevar los resultados en re-
lación a la limpieza del ecosistema 
y de sus productos. Y en mayo, Va-
lentín Toledo expondrá en el Con-
greso de Ciencias del Mar 2025.  Y se 
espera prontamente vincularse al 
rubro de la pesca, como también 
gastronomía. 

Aunque lo relevante es llegar a 
toda la sociedad con estas eviden-
cias e información para fomentar 
un consumo seguro. 

Al respecto, la científica destaca 
distintas recomendaciones. Ideal 
es escoger productos frescos prove-
nientes de industrias más artesana-
les y sitios limpios en recintos esta-
blecidos. Es relevante abrir y revisar 
al pescado para buscar la presencia 
de algún organismo extraño como 
un pequeño gusano para sacarlo. 
Luego se debe someter a cocción, o 
congelar más de cuatro días si se de-
sea para consumo crudo. 

luar si ingerir bebidas alcohólicas  al 
comer cebiche y sushi tiene algún 
efecto.  

 
Difundir para impactar 

Los resultados que hay y que ha-
brá son de impacto sanitario y so-
cioeconómico, razón por la que la 
difusión es clave. 

En ese horizonte, Rodríguez des-
taca que han preparado material 
informativo que han entregado en 
sitios como Cesfam. También traba-
jaron con la comunidad de Punta 
Lavapié, gracias a recursos entrega-
dos por el Núcleo Científico Tecno-
lógico para el Desarrollo Costero 

SUSHI Y CEBICHE  son preparaciones de masivo consumo  que usan pescados crudos y la presencia de 
parásitos genera un riesgo a la seguridad alimentaria y salud si es que no se extreman las precauciones.
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Investigadores de Biobío 
forman primera red por 
la agricultura inteligente

Investigadores locales confor-
maron el grupo chileno de la Red 
de Innovación y Tecnología para 
la Agricultura Climáticamente In-
teligente (Ritaci), nacida en 2024 
como parte del Programa Ibero-
americano de Ciencia y Tecnolo-
gía para el Desarrollo (Cyted) que 
promueve la sostenibilidad en dis-
tintos campos.  

“Se trata de una red de vincula-
ción, la cual se postula a Cyted. 
Habiendo tanta variedad de pro-
fesionales, con líneas de investiga-
ción diferentes, aunque centra-
das en la agricultura, la idea es 
colaborar y complementar nues-
tras investigaciones. Esto para 
postular a proyectos de financia-
miento externos a nivel interna-
cional”, explica el doctor Guiller-
mo Medina, académico de la Fa-
cultad de Ciencias Ucsc y líder del 
grupo chileno de Ritaci también 
integrado por científicos de la 
UdeC, UBB y el Centro de Investi-
gación de Polímeros Avanzados. 

La apuesta de la red internacio-
nal es fomentar vínculos, colabo-
ración e interdisciplina para desa-
rrollar tecnologías basadas en IA 
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para mejorar la agricultura en 
América Central y Sudamérica. 
“La idea es enfocarnos en los mi-
croempresarios de la agricultura. 
Queremos acercar las tecnologías 
emergentes a los pequeños pro-
ductores”, expone Medina. 

Ritaci tiene financiamiento por 
cuatro años  y  para avanzar en sus 
objetivos es relevante promover 
iniciativas emergentes y vincula-
ción con empresas de distintos 
países miembros.   

Dentro de los primeros pasos de 
Ritaci se destaca la postulación a 
una instancia internacional que 
fomenta la inversión en I+D+i en 
el sector agroalimentario, y parti-
cipar de un primer encuentro en 
El Salvador durante los próximos 
meses. 

es el periodo de 
financiamiento para la Red 
de Innovación y Tecnología 
para Agricultura 
Climáticamente Inteligente.

Cuatro años

¿Crudo o cocido? 
Evidencias para 
consumo seguro 
de pescados
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