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EL ciclo 
Tiene antioxidantes hasta mil veces más potentes que los extractos convencionales del fruto 

Ciencia chilena descubre el “"superpoder” 
oculto en los desechos del calafate 

n equipo de investigado- 
res del Instituto de Nutri- 
[ción y Tecnología de los 
'Alimentos (INTA) de la 
Universidad de Chile ha 

revelado que los residuos del cala- 
fote las cáscaras, semillas y pulpa 
fibrosa que se descartan al hacer 
mermeladas o jugos=no son simple 
basura. Por el contrario, concentran 
una fracción de antioxidantes con 
una potencia biológica extraordina- 
rio, hasta mil veces mayor que la de 
los extractos solubles del fruto que 
se estudian tradicionalmente. 

El hallazgo, publicado en la pres- 
tigiosa revista Food Research Interna- 
tional, desafía la forma en que se 
evalúa el valor nutricional de los ali- 
mentos y abre nuevas posibilidades 
para crear ingredientes funcionales 
y nutracéuticos de alto impacto, im- 
pulsando además la economía cir: 
cularapartirde recursos endémicos 
de la Patagonia. 

EL SECRETO 
ANTIOXIDANTE 
La investigación se centró en los 

hile avanza hacia una 
ricultura de precisión, 

ficiente y resiliente. En 
jun contexto marcado por 
la megasequía y la nece- 

sidad de optimizar recursos, una 
tecnología está demostrando ser 
una pieza clave: el feriniego aw- 
tomatizado. Más que un simple 
sistema de riego, es una solución 
integral que gestiona con preci 
sión milimétrica el agua y los nu- 
trientes, permiiendo mantener e 
incluso mejorar la productividad 
en condiciones extremas. 

la tecnología no es nueva, pero 
su evolución y adopción masiva 
sílo son. Nacida como una herra- 
mienta crítica para la superviven- 
cia de cultivos de exportación en 
los áridos valles de Coquimbo y 
Atacama, hoy experimenta una 
rápida expansión hacia las regio- 
nes centrossur del país, como 
O'Higgins, Maule y Ñuble. 

En el norte su éxito se mide en 
hechos concretos. Predios con es 
ta tecnología han mantenido ni 
veles de productividad estables in- 
eluso con déficit hídrico superior 
al 70%, haciendo viable la pro- 

Este hallazgo abre 
puertas al desarrollo 
de ingredientes fun- 
cionales para la salud 
intestinal y plantea 
una oportunidad clave 
para la economía cir- 
cular en la Patagonia. 

compuestos fenólicos  insoluble- 
bound, es decir, polifenoles que es 
tán químicamente unidos a la fibra 
vegetal. A diferencia de los antioxi- 
dantes libres o solubles -que se ab- 
sorben en el intestino delgado-, es- 
toscompuestos “viajan” intactos has- 
ta el colon, donde son liberados y 
metabolizados por la microbiota in- 
testinal. 
“Esa característica les permite ejer- 

cer efectos locales mucho más poten- 
tes en el intestino”, explica Alina 
Concepción Álvarez, estudiante del 
Doctorado en Nutrición y Alimentos 
del INTA y coautora del estudio. “Los 

polifenoles unidos a la fibra han si- 
dohistóricamente subestimados, pe- 
ro son justamente los que eluden la 
digestión y llegan al colon para ac- 
tuar donde más se necesitan”. 
Utilizando un modelo de células in- 

testinales humanas (Caco), el equi- 
po comparó la capacidad protecto- 
ra de estos compuestos insolubles 
con la delos extractos tradicionales. 
Losresultados fueron sorprendentes: 
Se requirió una dosis hasta mil ve- 

ces menor de la fracción insoluble 
para generar el mismo efecto antio- 
xidante. 

El fertirriego en la agricultura 
chilena se expande ala zona 

centrosur 

  

ducción de uva de mesa y cítricos 
donde el agua es un bien escasí- 
simo. 
En el centrosur, el enfoque cam- 

bio. Aquí, con moyor diversidad 
de suelos y culivos ffrutales, hor- 
talizas, berries), el fertirriego se 
implementa para producir de ma- 
nera más inteligente y sustentable, 
mejorando la calidad del fruto, la 
uniformidad de la cosecha y ev 
tando el desperdicio de insumos. 

La gran diferencia con el riego 

tradicional radica en la telemetría 
yla automatización. El sistema ya 
no depende únicamente de la ex- 
periencia y la labor manual del 

lor. 
Posee válvulas, bombas y pur 

tos de inyección equipados con 
sensores recopilan datos en tiem- 
poreal sobre presión, caudal, pH 
y conductividad eléctrica [que in- 
dica la concentración de nutrien- 
tes). 

La información fluye hacia plo-   

En algunos casos, la fracción de 
desechos mostró una protección su- 
perior contra el estrés oxidativo, un 
factor vinculado a inflamación, en- 
vejecimiento celular y diversas enfer- 
medades. 

“En términos simples, la parte que 
se bota es muchísimo más potente, 
miligramo a miligramo, que lo que 
normalmente se extrae y consume”, 
destaca el Dr. Adriano Costa de Ca- 
margo, académico del INTA e inves- 
tigador principal del estudio. “Esto 
demuestra que la funcionalidad de 
un alimento no depende solo de la 

taformas digitales. “El sistema 
ajusta automáticamente la inyec- 
ción de fertilizantes y el volumen 
de agua según la etapa del cult 
vo y el suelo. El culivo recibe lo 
que necesita, en la cantidad y el 
momento exacto”, explica Nico- 
lás Zepeda, ingeniero agrónomo 
de Dripsa, empresa que gestiona 
27 mil hectáreas con esta tecno- 
logía en Chile. 
Este control preciso se traduce 

en mejora en la calidad y homo- 
geneidad de la fruta, mayor efi 
ciencia en el uso de fertilizantes y 
agua, y un manejo agronómico 
simplificado y basado en datos. 
No existe una receta única. A 

diferencia de la fertilización tradi- 
cional, el fertiriego se diseña cul 
tivo por cultivo y predio por pre- 
dio. 
“Nuestro trabajo notermina con 

la instalación. Acompañamos al 
productor durante todo el ciclo pa- 
ra asegurar la eficiencia del siste- 
ma a largo plazo”, destaca Ze- 
peda. Esta asesoría continua es 
vital, ya que un diseño avanzado 
puede perder efectividad sin un 
mantenimiento adecuado. 

cantidad total de antioxidantes, si- 
no de cómo están integrados en la 
matriz alimentaria”. 

El descubrimiento no solo tiene im- 
plicancias para la ciencia básica, si- 
no también aplicaciones concretas: 
Salud intestinal y metabólica, reva- 
lorizallos subproductos de una fruta 
icónica chilena e invita a reevaluar 
cómo se estudia la bioactividad de 
los alimentos, integrando la química, 
la biología celular y la sostenibili- 
dad. 

MÁS ALLÁ DEL 
LABORATORIO 
Pese al gran potencial, el Dr. Cos- 

ta de Camargo advierte que los prin- 
cipales obstáculos ahora no son 
científicos, sino regulatorios y de fo- 
mento público. Se requiere avanzar 
en normativas que permitan el uso 
seguro de estos nuevos ingredientes 
y generar incentivos para que la in- 
dustria los desarrolle, transitando 
desde la investigación académica 
hacia oplicacionescomerciales que 
beneficien a la salud de las perso- 
nas. 

  

  

Jornada técnica: 
abordando el desafío de 
los decomisos bovinos 

Chile posee una masa animal es- 
cencialmente sana. Sin embargo, 
existen condiciones en las cuales 
partes o la totalidad del animal se 
rechazan para el consumo huma- 
no. Por ello, la Corporación de la 
Core invita al webinar: “Decomi- 
sos bovinos: impacto económico y 
sanitario. Trabajo integrado entre 
productores y profesionales de la 
salud animal”. Este se llevará a ca- 
bo el próximo viernes 9 de enero 
de 2026, a las 19:30 hrs. 

En la oportunidad, dos destaca» 
dos investigadores: Carla Rosen- 
feld, Med. Vet, Magister en Cien- 
cias y Dra. en Patología Animal, In- 
vestigadora Epidemiología y Salud 
Pública, Fac. Cs. Vet, UACH., y En- 
rique Paredes, Med. Vet., especia- 
lista en Anatomía Patológica Vete- 
rinaria, analizarán la situación de 
decomisos bovinos. 
Confirmar asistencia al correo 

vrvizGcorporaciondelacarne.cl, 
para el envío del correspondiente 
enlace.    
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