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Un proyecto liderado por la Uni-
versidad de Concepcion busca
transformar los descartes de la pro-
duccion de berries en una fuente de
materias primas para la elaboraciéon
de colorantes naturales en pasta, des-
tinados ala industria alimentaria.

Lainiciativa, financiada porlaFun-
dacién para la Innovacién Agraria
(FIA) del Ministerio de Agricultura,
se desarrolla en la comuna de Yun-
gay. Regién de Nuble, y tiene como
principal objetivo valorizar residuos
agroindustriales y ofrecer alternati-
vas alos pigmentos sintéticos que en-
frentan crecientes cuestionamientos
en torno a su inocuidad.

El drea de la reposteria ha sido
definida como el campo de prueba
paraeste proyecto que selleva a cabo
en colaboracién con la empresa de
produccién y comercializacion de
berries organicos, Sagrif. Numero-
sos estudios han asociado a los co-
lorantes sintéticos con afecciones
como cancer, alergias alimentarias y
problemas gastrointestinales y respi-
ratorios, y varios paises ya han dado
Pasos para restringir su uso.

“La industria alimentaria esta
apuntando a productos que sean ca-
pacesdesustituiralos colorantes sin-
téticos, reducir el desperdicio agroin-
dustrial y cumplir con regulaciones
cada vez mds estrictas’, comentd el
académico de la Facultad de Ingenie-
ria Agricola y Director del proyecto,
Dr. Christian Folch Cano.

“También, debe responder alas de-
mandas de consumidores cada vez
mds exigentes, que esperan benefi-
cios y formas de produccién ambien-
talmente amigables y socialmente
justas”, agrego.

“Es por esto que estudios y pro-
puestas sobre este tipo de productos
son tan relevantes’, asevero el res-
ponsable del Laboratorio de Com-
puestos Bioactivos.

El Dr. Folch explicé que la investi-
gacion nace en un contexto especifi-
code la comuna de Yungay, que tiene
que ver con las mermas de la empre-
sa en la produccion de ardndanos,
cerezas, frutillas y frambuesas.

El problema es que entre un 20 y
30% delas cosechas se pierde, porque
no cumple con estdndares de forma,
color, tamariio o madurez para ser co-
mercializada en fresco. A esto se su-
man condiciones climdticas adversas
registradas en temporadas recientes,
como altas temperaturas y lluvias
inusuales, que han incrementado las
pérdidas.

En el caso de Sagrif, las mermas
pueden bordear las 20 toneladas sélo
en frutillas. El trabajo de la UdeC per-
mitira darvalor aun recurso que has-
ta ahora termina como un desecho,
aprovechando, ademds, las propie-
dades de algunos de los compuestos
bioactivos delas frutas.

“Los berries descartados presen-
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busca reemplazar

colorantes sintéticos
con pigmentos
naturales de berries

La investigacion, desarrollada en Nuble, incorpora transferencia
tecnoldgica y colaboracion con el sector productivo parala
generacion de insumos con valor agregado para la alimentacion.

tan un alto contenido de antioxidan-
tes como las antocianinas, lo que evi-
dencia un importante potencial para
su valorizacién en el desarrollo de
nuevos productos’, afirma el doctor
en Quimica.

Las antocianinas son los pigmen-
tos naturales responsables de los
tonos rojos, azules y morados carac-
teristicos de estas bayas y. ademas
de su poder antioxidante, presentan
propiedades antiinflamatorias, anti-
cancerigenas y beneficios para la sa-
lud cardiovasculary cerebral.

Laidea es que estas caracteristicas

estén presentes en los colorantes na-
turales, abriendo la puerta a poten-
ciales beneficios para la salud de los
consumidores, que serdn evaluados
preliminarmente mediante ensayos
invitro de contenido y capacidad an-
tioxidante.

El equipo de especialistas ya con-
cret6 la caracterizacion de la fruta
de descarte de la tltima cosecha de
frutilla, cerezas y arandanos, “sin
embargo el proyecto considera hacer
estudios de tres temporadas conse-
cutivas’, adelantd

Aqui se busca cuantificar cuél es

el volumen de residuos que puede
ser efectivamente valorizado y trans-
formado en nuevos productos y que,
ademds, cumpla con los criterios
paraser utilizados como alimento.

En paralelo, se han realizado prue-
bas con distintas metodologias para
la extraccién de los pigmentos desde
el material vegetal, buscando que
“sean factibles de ser escaladas en un
contexto real en Yungay”.

«El principal desafio de innovacion
es incluirlos, luego, en una pasta que
permita que se transformen en colo-
rantes que sean versdtiles y faciles de
mezclar con los alimentos’, comentd
el Dr. Folch.

De acuerdo al investigador, el for-
mato pasta permitira que los pig-
mentos antioxidantes se mantengan
estables durante el periodo que va
desde la produccion y comercializa-
cién hasta su aplicacion y consumo.

En la etapa final del proyecto, se
espera contar con prototipos de co-
lorantes naturales con métodos de
elaboracion establecidos e imple-
mentados en una unidad de proceso
en Yungay, mediante trasferencia tec-
nolégica en colaboracion directa con
los trabajadores de Sagrif.

“Laideaes que este nuevo empren-
dimiento sea sostenible en el tiempo,
por lo que se contempla también una
evaluacion final de su impacto eco-
némicoy ambiental’, detall6 Folch.

Como primera opcién para probar
los colorantes, el equipo del proyecto
eligi6 el sector de la reposteria. “Que-
remos ofrecer una alternativa que
permita evitar el uso de colorantes
sintéticos y, ademas, obtener tonos
més uniformes en cremas o mezclas
de mayor contenido de materia gra-
sa con tonalidades similares a las de
la fruta de origen”, dijo.

Christian Folch sefal6 el estudio
de los colorantes de origen natural
representa una buena alternativa de
desarrollo para la agricultura chilena
y en especial para comunas como
Yungay, que buscan nuevas alterna-
tivas de desarrollo con un impacto
directo en la comunidad.

“Los resultados de esta propuesta
pueden desencadenar el surgimien-
to de nuevos nichos de mercado que
permitan aprovechar y revalorizar
nuestros recursos naturales’, asevero.

La extraccién de estos colorantes
naturales ofrece una amplia gama
de opciones parala industria alimen-
taria, dijo. “El desafio principal es el
elegir bien el medio en el cual quere-
mos incluirlos para conducirlos a su
objetivo final”, puntualizo.

El proyecto cuenta con la partici-
pacion del Dr. Juan Cafumir Veas,
como coordinador alterno, ademds
del gerente general de Sagrif, Francis-
co Fuentealba, y el equipo técnico del
Departamento de Agroindustrias de
la UdeC.
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