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Cientificos UCM crean protector comestible para fruta
de exportacion que retrasa su descomposicion

Liderado desde la Universidad
Catélica del Maule, este proyecto
FIC financiado por el Gobierno
del Maule, transforma desechos
agroindustriales en un recubri-
miento antimicrobiano biodegra-
dable y comestible, con potencial
para revolucionar el packaging
fruticola y fortalecer la economia
circular regional.

La industria fruticola
enfrenta uno de sus mayo-
res desafios silenciosos
después de la cosecha: la
contaminacién microbiolé-
gica durante el transporte y
almacenamiento. Frutas
que deben viajar entre 30 y
60 dias para llegar a mer-
cados internacionales que-
dan expuestas a hongos y
bacterias que aceleran su
deterioro, generan pérdi-
das econdémicas y aumen-
tan el uso de insumos qui-
micos para preservarlas.
Escenario nada menor to-
mando en cuenta que Chi-
le es uno de los mayores
exportadores de fruta del
mundo.

“Muchas veces el pro-
blema no esta en la cose-
cha, sino en todo lo que
ocurre después. Basta un
retraso logistico o una huel-
ga portuaria para que una
fruta llegue en malas con-
diciones y eso significa pér-
didas millonarias”, explicé
el Dr. Cristian Valdés, direc-
tor del Proyecto.

Frente a este escenario,
una investigacion desarro-
llada en la Universidad Ca-
tolica del Maule, propone
una solucion disruptiva ba-
sada en un recubrimiento
comestible, transparente y
antimicrobiano elaborado a
partir de residuos agroin-
dustriales.

“La idea fue pensar el
problema desde otra légica:

no agregar mas envases,
sino proteger directamente
el fruto con algo que sea
seguro, comestible y sus-
tentable”, explico el inves-
tigador.

El proyecto, financiado
por el Fondo de Innovacion
para la Competitividad
(FIC) del Maule y dirigido
por el profesor de la Univer-
sidad Catélica del Maule,
Dr. Cristian Valdés, se basa
en la obtencién de kefira-
no, un biopolimero natural
extraido del kéfir, conocido
también como yogurt de
pajaritos, con propiedades
antimicrobianas y benefi-
cios para la salud.

“Como Gobierno Regio-
nal del Maule estamos con-
vencidos de que la innova-
cion y la ciencia deben es-
tar al servicio del desarro-
llo de nuestra region y de
las personas. Este proyec-
to, liderado por la Universi-
dad Catdlica del Maule y fi-
nanciado a través del Fon-
do de Innovacion para la
Competitividad, es un cla-
ro ejemplo de como el co-
nocimiento gue se genera
en el Maule puede dar so-
luciones concretas a desa-
fios reales de nuestra prin-
cipal actividad productiva,
como es |a fruticultura. Nos
llena de orgullo apoyar ini-
ciativas que promueven la
economia circular, cuidan
el medioambiente y fortale-
cen la competitividad regio-

el

nal, transformando resi-
duos en oportunidades y
proyectando al Maule des-
de sus territorios hacia el
mundo”. Puntualizé el Go-
bernador del Maule, Pedro
Pablo Alvarez-Salamanca.

La innovacién no solo
apunta a reemplazar ceras
y recubrimientos sintéticos
usados actualmente en fru-
tas como manzanas o ce-
rezas, sino también a ex-
tender su vida util durante
el transporte, con estima-
ciones preliminares que
proyectan 20 dias adiciona-
les de conservacion. Solu-
cién que podria atacar los
millones de délares que se
pierden por tiempos inexac-
tos de entrega y posibles
huelgas en puertos.

“Si logramos ganar in-
cluso dos o tres semanas
de vida postcosecha, el
impacto exportador es
enorme, especialmente
para un pais como Chile
que depende fuertemente
de este sector”, sefialé Val-
dés.

De desecho a alimento
funcional

El punto clave de este
trabajo esta en la valoriza-
cion de dos residuos que
abundan en las regiones
fruticolas del pais: los des-
cartes de fruta y el suero
lacteo, subproducto de la
industria quesera. Ambos,
tradicionalmente conside-
rados un problema ambien-
tal por su dificil gestion, son
utilizados como fuente de
nutrientes para el creci-

miento de consorcios mi-
crobiolégicos provenientes
de granulos de kéfir.

“Estamos trabajandc
con residuos que hoy nc
tienen un destino claroy los
estamos transformando en
materia prima de alto valor.
Eso es economia circulal
aplicada”, enfatiz6 el aca-
démico de la UCM.

A partir de este proce-
so biotecnolégico se extrae
el kefirano, responsable de
gran parte de las propieda-
des del kéfir. “Este com-
puesto se formula luego
como una lamina delgada
que se adhiere directamen-
te al fruto, sin necesidad de
bolsas ni envases adiciona-
les. El resultado es un bio-
plastico comestible, 100 %
biodegradable, que protege
la fruta desde el exterior y
puede consumirse juntc
con ella, sin alterar signifi-
cativamente su sabor n
apariencia”, explicé el Dr
Cristian Valdés.

Innovacion con impac-
to sanitario y ambiental

Este desarrollo que ac-
tua directamente sobre Iz
superficie del fruto, reduce
el crecimiento microbiano y
retrasando la pudricior
postcosecha. Ademas, e
kefirano cuenta con propie
dades bioactivas reporta-
das en la literatura cientifi-
ca, lo que abre la puerta a
alimentos con valor agrega-
do, mas alla de la simple
conservacién, como pol
ejemplo sus propiedades
anticancerigenas.
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“El kefirano no solo pro-
tege; es un biopolimero con
propiedades antimicrobia-
nas, antiinflamatorias y con
evidencia cientifica de efec-
tos anticancerigenos. Eso
nos permite hablar incluso
de un superalimento”, des-
taca Valdés.

Actualmente, el proyec-
to se encuentra en una eta-
pa avanzada de investiga-
cion, con los procesos de
cultivo, extraccion y carac-
terizacién del kefirano ya
en marcha. Las proximas
fases consideran la formu-
lacién final, pruebas piloto
en fruta y evaluaciones
sensoriales, con el abjetivo
de alcanzar niveles de ma-
durez tecnoléadica aue per-

mitan su futura transferen-
cia o licenciamiento. Para
el equipo, se trata de una
innovacion alineada con la
economia circular, la sus-
tentabilidad y los desafios
reales de la agroindustria
regional, demostrando que
el desecho puede conver-
tirse en una solucion de alto
valor para el futuro de la
alimentacion.

“Nuestra meta es dejar
esta tecnologia en un pun-
to en que pueda ser trans-
ferida a la industria. Quere-
mos que esto se use, que
tenga impacto real y que
nazca desde el Maule ha-
cia el mundo”, concluyé el
Dr. Cristian Valdés.

Luego del conjunto papayero, partié a lberia de Los
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