Fecha: 02/05/2026 Audiencia: 10.500 Seccién: innovacion y ciencia
= Vpe: $700.716  Tirada: 3.500 Frecuencia: 0
LA DISCUSION Vpe pag: $896.400  Difusion: 3.500
Vpe portada: $896.400  Ocupacion: 78,17%

LA DISCUSION
diario@ladiscusion.cl
FOTOS: NOTICIAS UDEC

n proyecto liderado por

la Universidad de Con-

cepcién busca transfor-

mar los descartes dela

produccién de berries
en una fuente de materias primas
para la elaboracién de colorantes
naturales en pasta, destinados a la
industria alimentaria.

La iniciativa, financiada por la
Fundacién parala 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
agroindustrialesy ofreceralternativas
a los 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
para este proyecto que se lleva a cabo

DESTINADO A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Cientificos buscan
reemplazar colorantes

SIN(EUICOS con pigmentos
naturales de berries

Lainvestigacion, desarrollada en Nuble, incorpora transferencia tecnoldgica y colaboracién con
el sector productivo para |la generacién de insumos con valor agregado para la alimentacion.

en colaboracién con la empresa de
produccién y comercializacién de
berries organicos, Sagrif. Nume-
rosos estudios han asociado a los
colorantes sintéticos con afecciones
como cancer, alergias alimentarias
y problemas gastrointestinales y
respiratorios, y varios paises ya han
dado pasos para restringir su uso.

“La industria alimentaria estd
apuntando a productos que sean
capaces de sustituir a los colorantes
sintéticos, reducir el desperdicio
agroindustrial y cumplir con regu-
laciones cada vez mas estrictas”,
comentd el académico dela Facultad
de Ingenieria Agricola y Director
del proyecto, Dr. Christian Folch
Cano.

“También, debe responder a las
demandas de consumidores cada
vez mas exigentes, que esperan
beneficios y formas de produccién
ambientalmente amigables y social-
mente justas”, agrego.

“Es por esto que estudios y pro-

puestas sobre este tipo de produc-
tos son tan relevantes”, aseveré
el responsable del Laboratorio de
Compuestos Bioactivos.

Origen de la investigacion

EIDr. Folch explic6 que la investi-
gacién nace en un contexto especifico
delacomuna de Yungay, que tiene que
ver conlas mermas dela empresaen
la produccién de ardndanos, cerezas,
frutillas y frambuesas.

El problema es que entre un 20y
30%delas cosechas se pierde, porque
no cumple con estindares de forma,
color, tamafio o madurez para ser
comercializada en fresco. A esto
se suman condiciones climaticas
adversas registradas en temporadas
recientes, como altas temperaturas
y lluvias inusuales, que han incre-
mentado las pérdidas.

En el caso de Sagrif, las mermas
pueden bordear las 20 toneladas solo
en frutillas. El trabajo de la UdeC
permitird dar valor a un recurso

El drea de la
reposteria ha
sido definida
como el campo
de prueba para
este proyecto.

-

que hasta ahora termina como un
desecho, aprovechando, ademais, las
propiedades de algunos de los com-
puestos bioactivos de las frutas.

“Los berries descartados presentan
un alto contenido de antioxidantes
como las antocianinas, lo que evi-
dencia un importante potencial para
su valorizacion en el desarrollo de
nuevos productos”, afirmé el doctor
en Quimica.

Las antocianinas son los pigmentos
naturales responsables de los tonos
rojos, azules y morados caracteristicos
de estas bayasy, ademds de su poder
antioxidante, presentan propiedades
antiinflamatorias, anticancerigenas
y beneficios para lasalud cardiovas-
culary cerebral.

Laideaes que estas caracteristicas
estén presentes en los colorantes
naturales, abriendo la puerta a poten-
ciales beneficios parala salud de los
consumidores, que serdn evaluados
preliminarmente mediante ensayos
in vitro de contenido y capacidad
antioxidante.

Elequipo de especialistas ya con-
cretd la caracterizacién de la fruta
de descarte de la ltima cosecha
de frutilla, cerezas y ardndanos,
“sin embargo el proyecto considera
hacer estudios de tres temporadas
consecutivas”, adelantd.

Aqui se busca cuantificar cudl es el
volumen de residuos que puede ser
efectivamente valorizado y trans-
formado en nuevos productos y que,
ademas, cumpla con los criterios para
ser utilizados como alimento.

La industria alimentaria esta apuntando
a productos que sean capaces de susti-
tuir a los colorantes sintéticos”

DR. CHRISTIAN FOLCH
DIRECTOR DEL PROYECTO



