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Elarandano chileno puede ser atin mas saludable

lardndano es mucho mas que un fruto bonito y sabroso.
Detrés de ese pequefio tesoro azul que alegra nuestros
eranos y desayunos se esconde un enorme potencial
para lasalud, y en Chile tenemos una oportunidad tinica para
aprovecharlo. No solo somos el tercer productor mundial de
arandanos, también contamos con el capital humanoy cienti-
fico para que este fruto sea, ademas, una fuente mejorada de
bienestar.
Desde hace afos, mi trabajo se ha centrado en estudiar
como los compuestos naturales de los berries, en particular

del arindano, pueden
Hablamos de un fiuto

beneficiar nuestra sa-
que,ademisdeserrico 'vdintestinalypoten-

. ciar nuestra defensa
enantioxidantes antioxidante. Y hoy,

también tiene gracias a la investiga-

7 cion que realizamos
propiedades enla Universidad Au-
prehi()tims ténoma de Chile, en

Talca, sabemos que es
posible dar un paso mas alla: mediante el uso de hormonas
vegetales naturales, como el dcido abscisico y el metil jasmo-
nato, podemos mejorar las propiedades nutricionalesde los
arandanos después de la cosecha.

Esto es importante porgue hablamos de un fruto que,
ademas de ser rico en antioxidantes como antocianinas y
compuestos fenodlicos —los mismos que le otorgan su color
caracteristico—, también tiene propiedades prebidticas. Es
decir, puede nutrir y favorecer nuestra microbiota intestinal,
esa comunidad invisible de bacterias que juega un rol clave
en la digestién, el sistema inmune y la prevencién de enfer-
medades.

En la Region del Maule, de donde provengo y donde rea-

lizamos esta investigacion, la salud intestinal es un tema ur-
gente, Tenemos una de las tasas mds altas de cdncer gastroin-
testinal del pais, y sabemos que mantener unamicrobiota sa-
naes fundamental para prevenir no solo este tipo de patolo-
glas, sino también enfermedades crénicas como la diabetes
o trastornos inflamatorios.

Nuestra investigacion busca potenciar este fruto sinalte-
rar su sabor, su textura ni su frescura. Las fitohormonas que
aplicamos en postcosecha son inocuas, estan aprobadas por
organismos internacionales y, a diferencia de muchos con-
servantes artificiales, son parte natural del metabolismo de
la planta. De hecho, el dcido abscisico, conocido como la hor-
mona del estrés, esclave para que el fruto enfrente condicio-
nes adversas como la sequia o el ataque de patogenos, desa-
fios cada vez mas frecuentes debido al cambio climatico.

Pero este trabajo noocurresolo en los laboratorios. En las
provincias del Maule, especialmente en Cauguenes, una de
las zonas mas pobres del pais, nuestros ardndanos son tam-
bién unafuente de empleo y desarrollo local. Conversar con
los productores, explicarles loque buscamos y ver suinterés
por innovar es quizds tan gratificante como los resultados en
el microscopio.

Hoy, mds que nunca, necesitamos soluciones que combi-
nen salud, ciencia y sostenibilidad. Si logramos que nuestros
arandanos duren mas, conserven sus beneficiosy lleguenen
optimas condiciones tanto a las mesas chilenas como a los
mercados internacionales, estaremos no solo fortaleciendo
nuestra agricultura, sino también aportandoa la salud pabli-
ca y ala economia regional.

Lainvitacion es simple, pero poderosa: sigamos apostan-
do poruna alimentacién natural y consciente. Y recordemos
que, en cada pequeno arandano, hay mucho mas que sabor:
hay ciencia, salud y futuro.
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