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Escuela de Agronomía de la UTalca logró 
certificación por 7 años 

Resultado consolida su excelencia académica y posicionamiento como una de las principales opciones de 
formación en el ámbito agroalimentario a nivel nacional. 

Por tercera vez consecutiva, la 
Escuela de Agronomía de la 
Universidad de Talca obtuvo 
una certificación correspon- 
diente al máximo período po- 
sible de 7 años -vigentes desde 
julio de 2025 hasta julio de 
2032-, otorgado por la Agencia 
Acreditadora de Chile. 

El decano de la Facultad de 
Ciencias Agrarias, Gonzalo 

Díaz Ulloa, valoró este hito y 

destacó su impacto en el forta- 
lecimiento institucional. 

“Los 7 años de certificación 
nos permite mostrar nuestro 

profesionalismo y la calidad de 
los estudiantes que se han for- 
mado como ingenieros e in- 

genieras agrónomas, quienes 

hoy se insertan exitosamente 
en el mundo laboral. Obtener 
este sello de calidad nos im- 
pulsa a seguir fortaleciendo los 
procesos y vínculos con el sec- 

tor productivo, tanto privado 
como público, enfrentando a 

su vezlos desafíos relacionados 
al cambio climático, la búsque- 

da de nuevos mercados y una 
producción más eficiente, sos- 

tenible y sustentable” señaló. 

Por su parte, la directora de 

la Escuela de Agronomía, 

Gabriela Cofré Bravo, enfa- 

tizó que este resultado refleja 
el posicionamiento que al- 
canzado por la carrera en el 
país, así como el compromi- 

so de seguir elevando sus es- 
tándares académicos y con- 
solidar nuevos liderazgos en 
formación e investigación. 

“Tener una certificación 
por tercera vez consecutiva 

reafirma el posicionamien- 

to que tenemos en el sector 

agroalimentario, no solo 

en la Región del Maule o la 
zona central, sino que tam- 

bién hemos logrado expan- 
dirnos hacia el norte y el sur 
del país. Somos una carrera 
cada vez más reconocida, 

no por nada estamos dentro 
de las tres mejores del país, 
esto hace que los estudian- 
tes nos reconozcan como 
una opción de calidad”, ex- 

presó. 

Entre quienes integran la 

Facultad, la noticia fue reci- 

bida con satisfacción. 

“Ser parte de esta instancia 
me permitió comprender 

en profundidad el valor de 
la autoevaluación, la mejora 

continua y el rol crucial de 

  

la participación estudiantil 
en la construcción de una 

carrera sólida, comprome- 

tida con su entorno, con 

infraestructura destacada y 
con altos estándares de cali- 

dad”, dijo la estudiante Alba 

Jaque Tapia, quien participó 

del proceso de certificación. 

Un reciente estudio encar- 

gado por los Pescadores 
Industriales del Biobío ha 
revelado una preocupante 
irregularidad en el conteni- 
do de latas de conserva eti- 
quetadas como jurel. Según 

los análisis realizados por 
el Laboratorio 5M y el La- 

boratorio de Fisicoquími- 

ca y Microbiología Dictuc, 
se detectó que muchos de 
estos productos, especial- 
mente de origen asiático, 

no contienen jurel chileno 
(Trachurus murphyi), sino 

que otras especies como 
caballa, sardina española o 

pescados aún no identifica- 
dos. Más allá de las impli- 
cancias comerciales y regu- 

latorias, el hallazgo levanta 

una alerta desde el punto de 
vista nutricional. 

La nutricionista y docente 

de la carrera de Nutrición y 
Dietética de la Universidad 
de O'Higgins (UOH), Vale- 
ria Urtubia, analizó el caso a 

partir de las diferencias entre 
el jurel verdadero y las espe- 

cies que lo estarían reempla- 

zando. Si bien todas pertene- 

cen al grupo de los llamados 
“pescados azules” —con alto 
contenido de grasas saluda- 
bles—, sus aportes nutricio- 

nales no son equivalentes. 

Omega-3: una diferencia 
clave 

“Una de las principales ca- 
racterísticas del jurel chileno 
es su contenido de ácidos 
grasos omega-3, en especial 

EPA y DHA, que favorecen 

la salud cardiovascular, el 

desarrollo neurológico y la 
función inmunológica”, ex- 

plicó Urtubia. Sin embargo, 

advirtió que, si bien especies 

como la caballa o la sardina 

también son ricas en ome- 

ga-3, presentan una mayor 
concentración de lípidos 

totales y no necesariamente 

entregan los mismos bene- 
ficios en las mismas propor- 

ciones. 

“En promedio, el jurel con- 
tiene menos grasa total, pero 

sigue siendo una excelente 
fuente de omega-3 de ca- 
lidad. Cuando se sustituye 
por otro pescado no decla- 
rado, se pierde certeza sobre 

el tipo y la cantidad real de 
estos nutrientes esenciales”, 

precisó. 

Proteínas de calidad y mi- 
cronutrientes esenciales 

Respecto al contenido pro- 

teico, las tres especies apor- 

tan aproximadamente 20 
gramos de proteínas por 
cada 100 gramos de alimen- 
to, todas de alto valor bioló- 

gico, es decir, con todos los 

aminoácidos esenciales que 

el cuerpo necesita. Sin em- 

bargo, las diferencias apare- 

cen con mayor claridad al 
observar los micronutrien- 

tes. 

“El jurel chileno destaca por 
su aporte de fósforo, zinc, 

selenio, magnesio, calcio, vi- 

tamina D y B12, fundamen- 

tales para la salud ósea, el de- 
sarrollo infantil, la función 

neurológica y la inmunidad. 
La presencia y cantidad de 
estos nutrientes puede variar 

considerablemente en otras 
especies” señaló la docente. 

Urtubia subrayó que el con- 
sumo prolongado de pesca- 

dos mal etiquetados podría 
tener efectos perjudiciales 

en la salud pública, especial- 

mente si estos productos 

son parte habitual de la ali- 
mentación de familias o se 
distribuyen a gran escala, 
como en programas de ali- 
mentación escolar. 

“Un etiquetado incorrecto 
no solo entrega informa- 
ción engañosa, sino que 

puede contribuir a deficien- 
cias nutricionales en pobla- 
ciones vulnerables, como 

niños, adultos mayores o 

personas con enfermeda- 
des crónicas. Se puede ge- 

nerar un déficit de proteí- 
nas, vitaminas y minerales 

esenciales, afectando desde 

el desarrollo cognitivo has- 
ta la recuperación de tejidos 

y la salud ósea” advirtió.
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