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Desarrollan conservante

natural de alimentos a
partir de hojas de maqui

Con extraccion
asistida por
ultrasonido, Miguel
Angel Varas,
estudiante del
Magister en Nutricion
y Alimentos del
INTA, obtuvo un
extracto de hojas de
maqui que reduce
hasta en cuatro veces
la oxidacion del
salmon. El estudio
destaca por su aporte
a la economia circular,
al revalorizar residuos
nativos y reemplazar
antioxidantes
sintéticos por
alternativas naturales

. -5 : > ’ >
' La creciente preocupacion por laca \ L0k refiduos de hojas de M
lidad y seguridad de los alimentos ha P \ (MLR, maqui leaf residue) son un

impulsado la busqueda de aditivos ali- . . ' S;lg(’i’l‘(’:i’;’;i“;n‘ic‘biﬁ';';';'c"’":‘;lz‘i]:
mentarios naturales parala conservacion . i
de alimentos. En esta linea, el estudiante
del Magister en Nutricion y Alimentos
mencion Alimentos Saludables del INTA
Miguel Angel Varas desarrollé una in-
vestigacion que demostré que los com-
puestos fenodlicos extraidos de residuos
de hojas de maqui con tecnologia de ex-
traccion asistida por ultrasonido (UAE)
redujeron hasta cuatro veces la oxidacion
lipidica en el salmén, en comparacion con
los aditivos comiinmente empleados por
la industria como el BHA y BHT.
Losresiduos de hojas de maqui (MLR,
maqui leaf residue) son un subproducto
de infusiones de la medicina etnobota-
nica chilena. La investigacion demuestra
que estos residuos siguen siendo ricos en
compuestos fenolicos con alto potencial
antioxidante. La utilizacién de UAE per-
mitié obtener un extracto de MLR con
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una mayor concentracion de compues-
tos fenolicos y capacidad antioxidante,
lo que ofrece una alternativa saludable
y respetuosa con el medio ambiente para
la industria alimentaria.

El estudio, titulado “Phenolics of
Maqui Leaf Residues Exhibit Antioxi-
dant Properties Against Ozone-Indu-
ced Oxidation in Fish Model Systems”
y con participacion de investigadores/as
del Instituto de Nutricién y Tecnologia
de los Alimentos (INTA) y la Facultad
de Ciencias Quimicas y Farmacéuticas
de la Universidad de Chile, fue publica-
do enlarevista cientifica Antioxidants.
El texto destaca “el uso de la extraccién
acuosa asistida por ultrasonido de corta
duracién como una tecnologia respetuosa
con el medio ambiente que permite la
recuperacion de compuestos fenolicos
del MLR, con potencial aplicacién como
conservante natural que puede sustituir
o disminuir el uso de BHA y/o BHT”.

Miguel Angel Varas reflexiona que
“nuestra investigacion destaca el poten-
cial de los residuos de hojas de maqui
como una alternativa natural y soste-
nible para la conservacion del salmén.
En un contexto donde la demanda por
ingredientes limpios y naturales esta en
aumento, demostrar que un subproduc-
to de la industria de infusiones puede
ser reutilizado para mejorar la calidad y
seguridad de los alimentos representa
un avance significativo. Esperamos que
esta investigacion impulse el desarrollo
de soluciones innovadoras enlaindustria
alimentaria, promoviendo el uso de an-
tioxidantes naturales, sin comprometer
la eficiencia en la preservacion”.

Los polifenoles también juegan un
papel esencial en la salud. Son conoci-
dos por sus propiedades antioxidantes,
combatiendo el envejecimiento celulary
ayudando a prevenir enfermedades cro6-
nicas. Se encuentran presentes en diver-
sos alimentos, como frutas y verduras,
asi como en bebidas como el café, el té y
el vino.

MLR EN LA CONSERVACION
DE ALIMENTOS

La investigacién demostré que los
compuestos fenolicos extraidos de los
residuos de hojas de maqui pueden pre-
venir la oxidacion lipidica en el salmon.
La oxidacién de los lipidos es un proceso
que ocurre cuando los acidos grasos po-
liinsaturados reaccionan con el oxigeno

uotro agente prooxidante, lo que genera
productos de degradacién que afectan
el color, sabor y calidad del alimento.
En este caso, el salmén fue expuesto a
0zono, que acttia como un fuerte agente
oxidante, acelerando este deterioro. Esta
fue la primera vez que el método desa-
rrollado por el profesor Adriano Costa
de Camargo fue empleado.
“Demostramos que el extracto de
maqui redujo significativamente la for-
macién de indicadores de oxidacién,
protegiendo al salmén de la oxidacion

lipidica. En términos practicos, esto sig-
nifica que el extracto de residuo de hoja
de maqui podria ser una alternativa
de reemplazo para los antioxidantes
sintéticos en la industria alimentaria,
prolongando la vida util del salmén y
otros productos ricos en grasas”, dice
Miguel Angel Varas.

“El uso de extractos naturales con
propiedades antioxidantes no es nuevo,
sin embargo, su aplicacién en la preser-
vacién de alimentos atin esta en desarro-
1lo. Tradicionalmente, los antioxidantes
sintéticos como BHA y BHT han sido
ampliamente utilizados porque son ba-
ratos y efectivos. Por otra parte, los an-
tioxidantes naturales, como los extraidos
del residuo de hojas de maqui, han sido
menos empleados debido a que estan aso-
ciados a un mayor costo de produccion,
la disponibilidad de la materia prima y
su estabilidad en diferentes condiciones
de almacenamiento y procesamiento. En
nuestra investigacion demostramos que,
incluso en concentraciones masbajas que
los antioxidantes artificiales BHA y BHT,
el extracto de maquilogra mejores resul-
tados enla conservacion del salmon. Este
hallazgo es clave para posicionarlo como
una alternativa viable alos antioxidantes
sintéticos”, agrega Varas.

El profesor Adriano Costa de Ca-
margo, director de la tesis de Miguel

Angel Varas y del proyecto Fondecyt
Regular 1220470 que ha financiado esta
investigacion y ha entregado subsidio de
mantencion al tesista, complementa que
“otro factor importante es la regulacion
alimentaria, que puede dificultar suim-
plementacién. En muchos casos, no solo
serequiere una investigacion solida, sino
anos de estudios y pruebas para que un
nuevo ingrediente natural sea aprobado
como conservante. Para superar estos de-
safios, es fundamental reducir los costos
de extraccién y mejorar la eficiencia del
proceso. En nuestro estudio utilizamos
ultrasonido como tecnologia de extrac-
cién, lo que nos permitié obtener un ex-
tracto acuoso rico en antioxidantes, com-
patible con el uso en alimentos, en solo 6
minutos. Este enfoque no solo es rapido
y sostenible, sino que también permitié
obtener mejores resultados enla conser-
vacion del salmoén en comparacion con
antioxidantes sintéticos. Estos resultados
refuerzan el potencial de los residuos de
la hoja de maqui como una alternativa
natural viable para la preservacion de
alimentos”.

Estainvestigacion es relevante parala
economia circular porque revaloriza sub-
productos de berries nativos, sustituye
aditivos sintéticos por opciones naturales
eimpulsa tecnologias sostenibles parala
industria alimentaria.



