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Titulo: Lasolucion "practicay econdmica" para mantener la firmeza y propiedades antioxidantes de las frutillas

actualidad

n Chile, la frutilla no es so-
lo una fruta de estacién;
es un motor agricola que
mueve a miles de peque-
fios y medianos producto-
res, especialmente en la zona cen-
tral. Una de las variedades mas
apetecidas es la frutilla Monterrey,
reconocida por su tamafio y sa-
bor, pero que enfrenta un desa-
fio: su piel pierde rapidamente la
firmeza. Esto dificulta que llegue
en perfectas condiciones a los es-
tantes de los supermercados na-
cionales o que aguante viajes lar-
gos, limitando su comercializa-
cién y generando desperdicios
masivos.

Esta realidad motivé a investiga-
dores chilenos a buscar solucio-
nes. liderados por Angela Mén-
dez-Yanez, de la Universidad Au-
ténoma de Chile, publicaron el ar-
ticulo La pulverizacién con diéxi-
do de cloro postcosecha como es-
trategia para mantener la calidad
en las fresas Monterrey, en The
Journal of Horficultural Science
and Biotechnology (JHSB), revista
cientifica internacional cenfrada
en la produccién, mejoray uso de
cultivos horticolas, frutas y plan-
tas ornamentales.

El estudio sefiala haber encon-
trado una solucién préctica y eco-
némica utilizando diéxido de clo-
ro, aplicado en tratamientos as-
perjados (en forma de spray) du-
rante la postcosecha, que permi-
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La solucion "practica

y economica” para
mantener lafirmezay
propiedades antioxidantes
de las frutillas

Utilizando didxido de cloro, aplicado en tratamientos asperjados (en
forma de spray) durante la postcosecha, la fruta mantiene su firmeza
por mucho mas tiempo. Eso sefiala una investigacion liderada por
Angela Méndez-Yariez, de la Universidad Auténoma de Chile y
publicada en prestigiosa revista cientifica.

te que la fruta mantenga su firme-
za por mucho més tiempo. El tra-
tamiento mantiene, ademds, sus
propiedades antioxidantes y nive-
les de vitamina C, reduciendo
drésticamente las pérdidas econé-
micas fras la recoleccién.
“Pudimos observar que hay un
incremento de los antioxidantes
de los frutos de frutilla tratados, ta-

les como flavonoides (efectos an-
tiinflamatorios y beneficios cardio-
vasculares) y antocianinas (res-
ponsables de los colores rojos,
purpuras y azules en muchas fru-
tas, verduras y flores). Ademas,
observamos una disminucién de
la actividad de enzimas que indi-
rectamente parficipan en el remo-
delamiento de la pared celular, lo

cual ayudaria a ralentizar los
cambios de firmeza a través de

la postcosecha de los frutos”, ex-

plica la Dra. Angela Méndez-Yé-
fiez.

Una ventaja adicional de esta
solucién tiene que ver con la segu-
ridad del proceso. El diéxido de
cloro es inocuo para el ser huma-
no en bajas concentraciones, por
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lo que puede aplicarse en cual-
quier momento.

Sobre cémo y dénde aplicar es-
ta solucién, la investigadora ex-
plica que “seria interesante desa-
rrollar una formulacién que pudie-
ra ufilizarse en los hogares y apli-
carse a las compras de frutas y
verduras que se compran en la fe-
ria, de tal forma que pudiéramos
prolongar su vida dtil a bajo cos-
to, disminuyendo los desperdicios
de comida. Asimismo, en la indus-
fria seria interesante probar estas
concentraciones inocuas en frutos
con mayor tasa de exporfacién,
tales como ardndanos y cerezas”.

La investigacién todavia estd en
etapa de publicacién cientifica y
requiere que la industria evale su
adopcién masiva. “Seria imporfan-
te evaluar la estabilidad de la so-
lucién, realizar pruebas experi-
mentales en ofras frutas y verduras
y someter a un panel sensorial los
frutos y verduras tratadas para de-
terminar la aceptacion del consu-
midor final”, explica la investiga-
dora de la Universidad Auténoma.

La investigacién fue desarrollo-
da por Angela Méndez-Yénez,
Emilia Escalona, Yessica Rojas y
Luis Morales, todos de la Univer-
sidad Auténoma de Chile, el estu-
diante del Doctorado en Ciencias
Biomédicas de la UA, Felipe Mo-
raga, y los investigadores de la
Universidad de Talca, Maria Yo-
fiez y Patricio Ramos.
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