a4 LITORALPRESS

Fecha: 07-01-2026 Pag.: 11 Tiraje: Sin Datos
Medio: El Lector Cm2: 479,2 Lectoria: Sin Datos
Supl. : El Lector Favorabilidad:  [[JNo Definida
Tipo:  Noticia general

Titulo: Cientificos UCM crean protector comestible para fruta de exportacién que retrasa su descomposicion y posee propiedades

anticancerigenas

Cientificos UCM crean protector comestible para fruta de
exportacion que retrasa su descomposicion y posee

propiedades anticancerigenas

La industria fruticola enfrenta
uno de sus mayores desafios
silenciosos después de la cose-
cha: la contaminacién micro-
bioldgica durante el transporte
y almacenamiento. Frutas que
deben viajar entre 30y 60 dias
para llegar a mercados inter-
nacionales quedan expues-
tas a hongos y bacterias que
aceleran su deterioro, gene-
ran pérdidas econdmicas y
aumentan el uso de insumos
quimicos para preservarlas.
Escenario nada menor to-
mando en cuenta que Chile
es uno de los mayores expor-
tadores de fruta del mundo.
“Muchas veces el problema
no estd en la cosecha, sino en
todo lo que ocurre después.
Basta un retraso logistico o
una huelga portuaria para
que una fruta llegue en ma-
las condiciones y eso signifi-
ca pérdidas millonarias’, ex-
plico el Dr. Cristian Valdés,
director del Proyecto.

Frente a este escenario, una
investigacion  desarrollada
en la Universidad Catolica
del Maule, propone una so-
lucién disruptiva basada en
un recubrimiento comesti-

ble, transparente y antimi-
crobiano elaborado a partir de
residuos agroindustriales.

“La idea fue pensar el proble-
ma desde otra logica: no agre-
gar mas envases, sino proteger
directamente el fruto con algo
que sea seguro, comestible y
sustentable’; explica el investi-
gador.

El proyecto, financiado por
el Fondo de Innovacion para
la Competitividad (FIC) del
Maule y dirigido por el pro-
fesor de la Universidad Ca-
tdlica del Maule, Dr. Cristian
Valdés, se basa en la obten-
cion de kefirano, un bio-
polimero natural extraido
del kéfir, conocido también
como yogurt de pajaritos,
con propiedades antimicro-
bianas y beneficios para la
salud.

“Como Gobierno Regional
del Maule estamos conven-
cidos de que la innovacion y
la ciencia deben estar al ser-
vicio del desarrollo de nues-
tra region y de las personas.
Este proyecto, liderado por
la Universidad Catolica del
Maule y financiado a traveés

del Fondo de Innovacién
para la Competitividad, es
un claro ejemplo de como
el conocimiento que se ge-
nera en el Maule puede dar
soluciones concretas a desa-
fios reales de nuestra prin-
cipal actividad productiva,
como es la fruticultura. Nos
llena de orgullo apoyar ini-
ciativas que promueven la
economia circular, cuidan el
medioambiente y fortalecen
la competitividad regional,
transformando residuos en
oportunidades y proyectan-
do al Maule desde sus terri-
torios hacia el mundo” Pun-
tualizé el Gobernador del
Maule, Pedro Pablo Alvarez-
Salamanca.

La innovacién no solo apun-
ta a reemplazar ceras y recu-
brimientos sintéticos usados
actualmente en frutas como
manzanas o cerezas, sino tam-
bién a extender su vida util
durante el transporte, con es-
timaciones preliminares que
proyectan 20 dias adicionales
de conservacion. Solucion
que podria atacar los millones
de ddlares que se pierden por
tiempos inexactos de entrega y

posibles huelgas en puertos.
“Silogramos ganar incluso dos
o tres semanas de vida post-
cosecha, el impacto exporta-
dor es enorme, especialmente
para un pais como Chile que
depende fuertemente de este
sector’, senald Valdés.

DE DESECHO A ALIMEN-
TO FUNCIONAL

El punto clave de este trabajo
estd en la valorizacion de dos
residuos que abundan en las
regiones fruticolas del pais:
los descartes de fruta y el
suero lacteo, subproducto de
la industria quesera. Ambos,
tradicionalmente considera-
dos un problema ambiental
por su dificil gestion, son uti-
lizados como fuente de nu-
trientes para el crecimiento
de consorcios microbioldgi-
cos provenientes de granulos
de kéfir.

“Estamos trabajando con
residuos que hoy no tienen
un destino claro y los estamos
transformando en materia pri-
ma de alto valor. Eso es econo-
mia circular aplicada’, enfatizd
elacadémico de la UCM.

A partir de este proceso biotec-

noldgico se extrae el kefirano,
responsable de gran parte de
las propiedades del kéfir. “Este
compuesto se formula luego
como una limina delgada que
se adhiere directamente al fru-
to, sin necesidad de bolsas ni
envases adicionales. El resul-
tado es un bioplastico comes-
tible, 100 % biodegradable,
que protege la fruta desde el
exterior y puede consumir-
se junto con ella, sin alterar
significativamente su sabor
ni apariencia’, explico el Dr.
Cristian Valdés.
INNOVACION CON IM-
PACTO SANITARIO Y
AMBIENTAL

Este desarrollo que actta
directamente sobre la su-
perficie del fruto, reduce
el crecimiento microbiano
y retrasando la pudricion
postcosecha. Ademas, el ke-
firano cuenta con propieda-
des bioactivas reportadas en
la literatura cientifica, lo que
abre la puerta a alimentos
con valor agregado, mas alld
de la simple conservacion,
como por ejemplo sus pro-
piedades anticancerigenas.
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