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Ciencia chilena desarrolla levadura que extiende la vida Gtil de la frutilla en tres dias
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['INo Definida

Innovacién biolégica reduce pérdidas y mejora la postcosecha de frutillas

Ciencia chilena desarrolla levadura que
extiende la vida iitil de la frutilla en tres dias

NIA Lo Cruz, junto a la Univer- |
sidad de Sanficgo, la Univer- |

sidad de Talea y la empresa
AgroQ-ral, cerré la primera
etapa del proyecto “Sistema
de conservacién, basadoen una le-
vadura nativa mejorada con épti-
ma produccién y liberacién de un
gasofransmisor natural, para exten-

derla vida itil de frutos carnosos no |

climatéricos”, iniciativa financiada
por ANID a través de la Subdirec-
cién de Investigacién Aplicada
(SIA).

El hito se realizé en San Pedro de
Melipilla junto a productores de la
Asociacion Agrofrufillas San Pedro,
quienes conocieron de primera ma-
no los primeros resultados en cam-

po.

El objefivo del proyecto es clare:
desarrollar un sistema biclégico de
conservacién, basado en levadu-
ras, que permita mantener la cali-
dad,czirmeza y frescura de la frufilla
por més fiempo, reduciendo pérdi-
das y ofreciendo una opcién soste-
nible para pequefios y medianos
agriculiores.

Durante esta primera efapa, los
equipos técnicos realizaron ensayos
en predios de San Pedro de Melipi-
lla, evaluando el efecto del sistema
en dos momentos clave: en preco-
secha, aplicando levaduras mejo-
radas directamente en frutos en de-
sarrollo; y en postcosecha, mante-
niendo fruta recién cosechada en
confacto con las levaduras encapsu-
ladas.

Segin explico el investigador del
INIA, Dr. Sebastian Maolinett, direc-
tor del proyecto, uno de los indica-
dores mas significativos fue la firme-
za de la fruta: “La primera sefial de
que fbamos por buen camino fue
comprobar que la frutilla ratada
con estas levaduras se manfiene
mds firme a fravés del fiempo. Esa
firmeza es dave para que la frut
se manlenga en mejor condicién
después de la cosecha”.

El especialista defallé que, en los
ensayos, la fruta ratada: se mantu-
vo mds firme por més dicss, presen-
6 un refraiso enla aparicién de hon-
gos, mantuvo el color y caracteristi-
cas organolépicas; y demosfré un
retardo en la maduracién y senes-
cencia, tanto en planta como en
postcosecha. Esto se raduce en un
beneficio directo para los agriculio-
res: mdis fiempo para cosechar, pro-

En los ensayos, la fruta tratada: se mantuvo

mas firme por mas dias, presento un retraso
en la aparicion de hongos, mantuvo el color y
caracterfsticas organolépticas; y demostré un
retardo en la maduracion y senescencia, tanto
en planta como en postcosecha.

cesar y comercializar, y menos pér-
didas por pudriciones o deterioro.

En esta efapa fue clave el aporte
de la Universidad de Takea a fravés
del académico Dr. Carlos Figueroa
y Paz Zifiga, candidata del Progro-
ma Doclorado en Ciencias con men-
cién en Biologia Vegetal y Biotecno-
logia de la misma casa de estudios.

Para Clara Nifiez, representante
de Agrofrutillas San Pedro, los resul
tados son prometedores: “extendi-
mos la vida Gl de la frutila en fres
dias, manteniendo firmeza y sin
hongos. Eso es una excelente nofi-
cia, especialmente para el merco-
do de fruta fresca, donde la venta-
na de venia es muy corfa. Incluse
abre posibilidades para pensar en
exportacién a futuro”.

Los agricultores presentes en la jor-
nada coincidieron en que esla lec-

nologia responde a una necesidad
urgente: mejorar la pestcosecha sin
afectar la calidad del producto ni
aumentar costos operativos.

UNA TECNOLOGIA BASADA
EN LEVADURAS NATIVAS

La bose del proyecto es una leve-
dura chilena mejorada genético-
mente [no fransgénica), capaz de
producir y liberar un gasofransmi-
sor natural que influye en la madu-
racién del fruto.

El Dr. Claudio Martinez, académi-
co de la Universidad de Santiago,
detallé: “partimos con una coleccién
de levaduras aisladas en disfintos
lugares del pais y, a fravés del me-
joramiento genético, logramos au-
mentar en casi 90% la capacidad
de producir este compuesto. Esa le-
vadura es la base del sislema que

aclualmente estd mostrando resulie-
dos positives”.

Estas levaduras fueren posterior-
mente encapsuladas para permitir
su uso en contacto con la fruta du-
ranle el almacenamiento,

Segin explicd el invesftigador Dr.
Sebasticin Molinett, las capsulas fun-
cionan como “microdifusores” que
mantienen viva la levadura y permi-
ten una liberacién controlada del
compuesfo.

Para validar la calidad final de la
fruta, durante esta temporada, el
equipo realizé paneles sensoriales
con consumidores no enfrenados.
Los resultados fueron contundentes:
no hubo diferencias significativas
entre las frutillas tratadas y las no
tratadas. “Esto demuesira que el sis-
tema no alfera sabor, aroma, textu-
ra ni color del frute”, asegurd Moli-
net.

Esta primera efapa permitié res
ponder preguntas técnicas funda-
mentfales: scudndo aplicar el siste-
ma?, sfunciona en fruta verde y mo-
dura?, afecta la colidad? retrasa
hongos y maduracién?, entre ofras
interogantes abordadas.

Cen esta base validada, el siguien-
te paso fue avanzar hacia la crea-
cién de un dispositivo funcional, fi-

Ta

po “Absorb Pad” (paiio absorben-
fe), que pueda insfalarse dentro de
los clamshell o envases utilizados
por la indusfria. “Esiamos avanzan-
do hacia un prolofipo que podriaes-
for disponible para la préxima tem-
porada”, sefialé el especialista del
INIA.

Lainvestigacién continuard ahora
en laboratorio, afinando en tasas
de liberacién del compuesto, esta-
bilidad del sistema dentro del enva-
se, pruebas con mayor nimero de
frutos y desarrollo de un dispositivo

| compatible con cadenas producti-

vass reales.

Este proyecto, financiado por
ANID, infegra las capacidades del
INIA {estudios bioquimicos y mole-

~ culares, formulacion del dispositivo;

r, arficulacién y transferencia tecno-

| légica con productores), Universi-
| dod de Sanfiago (programa de me-

joramiento genéfico de levaduras),
Universidad de Talea (estudios fisio-
légicos y ensayos en campo),
AgroQTral (desarrollo y fransferen-
cia tecnolégica) y Agrofrutillas San
Pedro [validacién con agriculiores).

La primera efapa cierra con resuk
fados alentadores y una visién co-
min: desarrollar una solucién biolé-
gica, sostenible y aplicable en com-
po, capaz de mejorar la postcose-
cha de lafruiilla chilena y abrir nue-
vas oportunidades comerciales po-
ra los pequeios productores.

René Peralta, productor de frutilla,
destacé la imporfancia de contar
con soluciones limpias, basadas en
la naturaleza, para mejorar la post-
cosecha del fruto: “para nasofros se-
riaiideal contar con un producto que
realmente prolongue la vida del fru-
fo. Algo simple, facil de aplicar, co-
mo lo que hacen en la uva de me-
sa. Que no dependa de andar po-
niendo la fruta en un pole, sino que
uno pueda echarlo a la planta, ha-
cer una aplicacién foliar, algo asi.
Si eso funcionara y nos diera mds
dias para vender y comercializer,
seria estupendo, porque hoy el pre-
cio es muy variable y las plagas es-
tén cada vez més fuertes. Yo espe-
ro que esto llegue a ser viable, que
resulte, porque de verdad serfa una
gran ayuda para los pequefios agri-
cullores como nosotros. Siempre he
estado en cursos del INIA, asi que
para mi es imporfante que sigan vi-
niendo los profesionales a ver cé-
mo funcionan estas cosas”.
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