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Finaliza primera etapa de ensayo que busca alargar la vida til de frutillas
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Concluy0 la primera
temporada de ensayos
en campo de un inno-
vador proyecto chileno
que busca extender la
vida util de las frutillas
mediante el uso de le-
vaduras nativas mejo-
radas, capaces de pro-
ducir compuestos que
retrasan su maduracion
y descomposicion. Las
pruebas se realizaron
en San Pedro de Meli-
pilla, en colaboracion
con agricultores loca-
les asociados a la em-
presa Agrofrutillas San
Pedro; y, ahora la in-
vestigacion continuara
con ensayos en labora-
torio.

En Chile, donde la
pérdida de fruta fresca
en la cadena de distri-
bucion afecta directa-
mente la rentabilidad y
la sustentabilidad agri-
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cola, un grupo de in-
vestigadores desarrolla
un innovador sistema
de conservacion biolo-
gica a base de levadu-
ras nativas mejoradas
para prolongar la vida
util de las frutillas en
postcosecha.

En estos estudios
se analizd el efecto
del sistema tanto en la
fruta en precosecha,
durante su maduracion
en planta, como en la
fruta ya cosechada,
evaluando parametros
de calidad y duracion
de su vida Gtil.

El proyecto, finan-
ciado por la Agencia
Nacional de Investi-
gacion y Desarrollo
(ANID), a través de
su Subdireccion de In-
vestigacion  Aplicada
(SIA), se ejecuta en
colaboracion con la

Universidad de San-
tiago y AgroQ-Tral.
Su proposito es ofrecer
soluciones biologicas
de alto valor, capaces
de mantener la cali-
dad y frescura de la
fruta por mas tiempo,
reduciendo pérdidas y
contribuyendo a una
produccion mas soste-
nible.

El ntcleo de esta
propuesta esta en el
uso de levaduras nati-
vas de la especie Sac-
charomyces cerevisiae,
MICroorganismos am-
pliamente  conocidos
en enologia y panifica-
cién que, en este caso,
son seleccionados 'y
optimizados para pro-
ducir un gasotransmi-
sor natural. Este com-
puesto destaca por sus
propiedades antimicro-
bianas y por su capaci-

dad de regular los pro-
cesos de maduracion

y senescencia de los
frutos.

El Dr. Sebastian
Molinett Soto, investi-
gador de INIA La Cruz
y director del proyecto,
sefala que este sistema

de preservacion biolo-
gica apunta a reducir
las pérdidas postcose-
cha en frutos delicados
como la frutilla. “Tra-
bajamos con levaduras
aisladas de ambientes
enologicos, sometidas
a mejoramientos ge-

néticos mediante cru-
zamientos convencio-
nales, para obtener un
gas capaz de extender
la vida comercial de
la fruta, especialmen-
te frente a los desafios
que implica su comer-
cializacion en fresco”,
explica.
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