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=z PDesarrollan jugo

José Miguel Bastias,

de la Universidad del
Bio-Bio (UBB), a través de un pro-
yecto Fondef IDeA I+D que logré
desarrollar, a escala piloto, un jugo
concentrado de maqui con elevados
niveles de compuestos bioactivos
y una vida qtil superior a los tres
meses en refrigeracién, sin aditivos
ni tratamientos térmicos.

La iniciativa, liderada por el
investigador del Departamento de
Ingenieria en Alimentos UBB, se
centré en la aplicaciéon combinada
de tecnologias no térmicas de van-
guardia: crioconcentracién y altas
presiones hidrostaticas (APH), per-
mitiendo conservar y potenciar las
propiedades naturales del fruto.

“El objetivo fue obtener un con-
centrado que mantuviera e incluso

concentrado de maqui
con vida udl extendida

Proyecto liderado por investigador de la UBB Chillan, Dr.José Miguel Bastias. Se obtuvo un

producto con elevados niveles de compuestos bioactivos y una duracién superior a tres meses en
refrigeracion, sin aditivos ni tratamientos térmicos.

El proyecto
contempla la
proteccién de

superarala capacidad antioxidante & propiedad
del maqui fresco, lo que logramos  intelectual.
mediante un proceso que evita el con el registro
uso de altas temperaturas, resguar-  ante Inapi.

dando compuestos termosensibles
como las antocianinas”, explicé el
Dr. Bastias.

El proceso de crioconcentracién
-basado en la congelacién, centrifu-
gaciény filtracién del jugo- permite
eliminar el agua en forma de hielo,
concentrando de manera natural los
compuestos beneficiosos. A diferen-
ciadelos métodos industriales tra-
dicionales, que emplean evaporacién
térmica, esta tecnologia mantiene
intactas las propiedades funcionales
del maqui, reconocido por su alto
contenido de antioxidantes.

Aeste proceso se suma laaplicacién
de altas presiones hidrostaticas,
una técnica de “pasteurizacién en
frio” que elimina microorganismos
y detiene la actividad enzimadrica,
extendiendo significativamente la
vida atil del producto. “Obtuvimos
un jugo crioconcentrado, 100% na-
tural, estable microbiol6gicamente
y con mas de 90 dias de duracion
en refrigeracién, sin pérdida rele-
vante de sus atributos”, anadid el

El objetivo fue obtener un concentrado
que mantuviera e incluso superara la

capacidad antioxidante del maqui fresco”

DR. JOSE MIGUEL BASTIAS

ACADEMICO DEPTO. ING. EN ALIMENTOS UBB

=

investigador.

Entre los principales resultados
del proyecto destaca la obtencién
de un producto con niveles de an-
tocianinasy capacidad antioxidante
entre cuatro y cinco veces superiores
al fruto original. Ademas, estudios
de bioaccesibilidad demostraron
que més del 50% de estos compues-
tos permanece disponible para su
absorcién en el organismo tras la
digestion.

Proyeccién comercial

El producto fue formulado en
formato de sachets de 8 ml, cuya
ingesta diaria aporta cerca del 50%
de los antioxidantes recomendados.
Puede consumirse directamente o
incorporarse a distintos alimentos,
como yogures, postres o bebidas.

En paralelo, el equipo logré avanzar

desde un nivel de madurez tecnolé-
gica TRL 4 (escala de laboratorio) a
TRL 7 (escala piloto preindustrial),
lo que implicd la implementacion de
unalinea de proceso completa en el
nuevo Laboratorio de Investigaciones
en Procesos Agroindustriales de la
UBB, fortaleciendo las capacidades
institucionales para la investigacién
aplicadayla formacién de estudiantes
de pre y posgrado.

Un aspecto clave del proyecto ha
sido la estrecha articulacion con el
sector productivo, particularmente
con la empresa Biociclo Chile Li-
mitada, que cuenta con més de 70
hectareas de maqui cultivadasenla
comuna de Coihueco. Esta condicién
resulta estratégica, considerando que
la mayor parte del maqui en Chile
proviene de recoleccién silvestre, con
alta variabilidad en su calidad.

“Biociclo Chile dispone de ma-
teria prima homogénea y de alta
calidad, lo que permite estandarizar
el proceso y proyectar un producto
competitivo para el mercado”, sefialé
el Dr. Bastias.

La empresa ha participado activa-
mente en el desarrollo y validacién
del producto, con miras a su futura
produccién y comercializacién.
Asimismo, impulsa un modelo
de encadenamiento productivo
que considera la incorporacién de
pequefios agricultores como pro-
veedores, aportando valor agregado
al territorio.

El proyecto también contempla la
proteccién de la propiedad intelec-
tual, con el registro del proceso ante
Inapiyeldesarrollode marcas eneta-
pade patentamiento, como “Vitaox”
y su submarca “CryoMaqui”.




