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Científicos UCM crean protector comestible para fruta de 
exportación que retrasa su descomposición y posee 

propiedades anticancerígenas 
La industria frutícola enfrenta 

uno de sus mayores desafíos 
silenciosos después de la cose- 

cha: la contaminación micro- 
biológica durante el transporte 

y almacenamiento. Frutas que 
deben viajar entre 30 y 60 días 
para llegar a mercados inter- 

nacionales quedan expues- 
tas a hongos y bacterias que 

aceleran su deterioro, gene- 

ran pérdidas económicas y 
aumentan el uso de insumos 

químicos para preservarlas. 
Escenario nada menor to- 

mando en cuenta que Chile 
es uno de los mayores expor- 
tadores de fruta del mundo.   
“Muchas veces el problema 
no está en la cosecha, sino en 

todo lo que ocurre después. 
Basta un retraso logístico o 

una huelga portuaria para 
que una fruta llegue en ma- 
las condiciones y eso signifi- 

ca pérdidas millonarias”, ex- 

plicó el Dr. Cristian Valdés, 

director del Proyecto. 

Frente a este escenario, una 

investigación — desarrollada 
en la Universidad Católica 
del Maule, propone una so- 

lución disruptiva basada en 
un recubrimiento comesti- 

  

ble, transparente y antimi- 

crobiano elaborado a partir de 
residuos agroindustriales. 

“La idea fue pensar el proble- 
ma desde otra lógica: no agre- 

gar más envases, sino proteger 
directamente el fruto con algo 
que sea seguro, comestible y 

sustentable” explica el investi- 

gador. 

El proyecto, financiado por 
el Fondo de Innovación para 

la Competitividad (FIC) del 

Maule y dirigido por el pro- 
fesor de la Universidad Ca- 

tólica del Maule, Dr. Cristian 

Valdés, se basa en la obten- 

ción de kefirano, un bio- 

polímero natural extraído 
del kéfir, conocido también 

como yogurt de pajaritos, 

con propiedades antimicro- 

bianas y beneficios para la 
salud. 

“Como Gobierno Regional 
del Maule estamos conven- 
cidos de que la innovación y 

la ciencia deben estar al ser- 
vicio del desarrollo de nues- 

tra región y de las personas. 
Este proyecto, liderado por 
la Universidad Católica del 

Maule y financiado a través 

del Fondo de Innovación 
para la Competitividad, es 
un claro ejemplo de cómo 

el conocimiento que se ge- 

nera en el Maule puede dar 

soluciones concretas a desa- 
fíos reales de nuestra prin- 
cipal actividad productiva, 

como es la fruticultura. Nos 
llena de orgullo apoyar ini- 

ciativas que promueven la 

economía circular, cuidan el 

medioambiente y fortalecen 

la competitividad regional, 
transformando residuos en 

oportunidades y proyectan- 
do al Maule desde sus terri- 
torios hacia el mundo” Pun- 

tualizó el Gobernador del 
Maule, Pedro Pablo Álvarez- 

Salamanca. 

La innovación no solo apun- 

ta a reemplazar ceras y recu- 
brimientos sintéticos usados 
actualmente en frutas como 

manzanas O cerezas, sino tam- 

bién a extender su vida útil 

durante el transporte, con es- 

timaciones preliminares que 

proyectan 20 días adicionales 
de conservación. Solución 
que podría atacar los millones 

de dólares que se pierden por 
tiempos inexactos de entrega y 

posibles huelgas en puertos. 

“Si logramos ganar incluso dos 
O tres semanas de vida post- 

cosecha, el impacto exporta- 
dor es enorme, especialmente 

para un país como Chile que 
depende fuertemente de este 
sector señaló Valdés. 

DE DESECHO A ALIMEN- 

TO FUNCIONAL 

El punto clave de este trabajo 
está en la valorización de dos 

residuos que abundan en las 
regiones frutícolas del país: 

los descartes de fruta y el 
suero lácteo, subproducto de 

la industria quesera. Ambos, 

tradicionalmente considera- 
dos un problema ambiental 

por su difícil gestión, son uti- 
lizados como fuente de nu- 
trientes para el crecimiento 

de consorcios microbiológi- 
cos provenientes de gránulos 

de kéfir. 

“Estamos trabajando con 

residuos que hoy no tienen 
un destino claro y los estamos 
transformando en materia pri- 

ma de alto valor. Eso es econo- 
mía circular aplicada” enfatizó 

el académico de la UCM. 

A partir de este proceso biotec- 

nológico se extrae el kefirano, 

responsable de gran parte de 
las propiedades del kéfir. “Este 

compuesto se formula luego 
como una lámina delgada que 

se adhiere directamente al fru- 
to, sin necesidad de bolsas ni 

envases adicionales. El resul- 

tado es un bioplástico comes- 
tible, 100 % biodegradable, 

que protege la fruta desde el 
exterior y puede consumir- 

se junto con ella, sin alterar 

significativamente su sabor 
ni apariencia”, explicó el Dr. 

Cristian Valdés. 

INNOVACIÓN CON IM- 
PACTO SANITARIO Y 

AMBIENTAL 

Este desarrollo que actúa 
lirectamente sobre la su- 

perficie del fruto, reduce 

el crecimiento microbiano 

y retrasando la pudrición 

postcosecha. Además, el ke- 

firano cuenta con propieda- 
les bioactivas reportadas en 

la literatura científica, lo que 

abre la puerta a alimentos 

con valor agregado, más allá 
e la simple conservación, 

como por ejemplo sus pro- 
piedades anticancerígenas. 

  
Investigadores buscan proteger a la Antártica de 

invasiones vegetales 
Aunque la Antártica suele 
asociarse a grandes cam- 
pos de hielo, es uno de 

los ecosistemas más secos 

del planeta. El retroceso 

de glaciares y la aparición 
de nuevas zonas libres de 

hielo, sumado al creciente 

flujo de turistas e investiga- 
dores, aumenta el riesgo de 

introducción de especies 
vegetales exóticas al conti- 

nente blanco.   Frente a este escenario, la 

Universidad de Talca desa- 

rrollará el proyecto “Ries- 
go de invasión vegetal en 

una Antártica cambiante 

(PRISMA)”, adjudicado en 

el Concurso Anillos de In- 
vestigación 2025 de ANID. 

La iniciativa de tres años 

busca anticipar la llegada 

de especies invasoras me- 

diante un enfoque inter- 

disciplinario que integra 
biología, genética, 

logía, ciencias sociales y 

modelación avanzada. 

eco- 

El equipo, liderado por 

lan Acuña Rodríguez des- 
de el Centro de Ecología 
Integrativa, realizará ex- 

perimentos en cámaras de 
crecimiento que replican 

las condiciones antárticas 

utilizando suelos reales de 
áreas recientemente libe- 
radas de hielo. Se evalua- 

rán 10 especies invasoras 

globales, analizando su 

germinación, — fisiología, 

genética y capacidad com- 

petitiva frente a la flora 
nativa. 

Los resultados permitirán 

elaborar un ranking de 
riesgo biológico y forta- 

lecer protocolos de biose- 
guridad y monitoreo para 
bases científicas y opera- 

dores turísticos. El pro- 
yecto incluye además un 

componente socioecológi- 

co con encuestas a turistas 

y personal logístico, cuyos 

datos serán incorporados a 

mapas de riesgo y registros 

de presión humana. 

La iniciativa contempla 

también el programa edu- 

cativo “Conexión Maule- 

Polo Sur” que vinculará 

escuelas rurales con inves- 

tigadores en terreno. 

El equipo nacional integra 

a Marco Molina Montene- 

gro, Leidy García Pérez y 

Cristian Torres Díaz, junto 

a investigadores adjuntos 
de la UTalca y la Universi- 

dad Católica del Maule. El 

proyecto cuenta con una 

amplia red internacional, 

con especialistas de Sud- 

áfrica, Reino Unido, Polo- 

nia, España y Finlandia. 

“Este trabajo refuerza el 
liderazgo de la UTalca en 

investigación con impac- 

to”, destacó el vicerrector 

Académico Rodrigo Palo- 

mo Vélez. 

Con esta investigación, la 

Universidad de Talca con- 
tribuye a la protección es- 

tratégica del continente 
blanco y al fortalecimiento 
del sistema de gobernanza 

antártica.
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