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as chileno que los porotos”,
decia una antigua frase que
resaltaba la importancia
de un producto central en
nuestra cultura alimentaria.
Y esta leguminosa podria volver a ser motivo
de orgullo gracias a la investigacion de Cyn-
thia Meza, doctora en biotecnologia, cuya
tesis doctoral, guiada por Aparna Banerjee,
profesora de la Universidad Auténoma de
Chile (UA), los aprovechd para probar una
nueva solucion contra la escasez hidrica.
Técnicamente, se trata de una “microen-
capsulacion”, una especie de escudo natural
elaborado con biopolimeros, que por un lado
permite que la semilla retenga mas humedad
—y por lo tanto soporte mejor los periodos
de sequia y la falta de riego—, mientras por
el otro protege a un actor tan invisible como
relevante en el crecimiento de las plantas:
las bacterias.

Bacterias como abono

En los suelos del campo chileno, especifi-
camente en los del Maule, donde la UA tiene
una sede, habitan microorganismos del género
Bacillus, una clase de bacterias que estimulan
el crecimiento vegetal. Se pegan a las raices
y desde ahi absorben nutrientes del sustrato
para luego entregdrselos generosamente a la
planta, que asi se desarrolla con mas fuerza
y resiliencia. Han sido un ancestral y ano-
nimo aliado para los cultivos pero, al igual
que tantos otros seres vivos, su presencia es
amenazada por la crisis climatica: las altas
temperaturas y la escasa humedad las matan
antes de tiempo.
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En el suelo hay microorganismos
que favorecen el crecimiento
de plantas como las legumbres,
pero la sequia y el calor los
tienen amenazados.

Un grupo de investigacion en el
Maule desarroll6 una capsula
natural para las semillas que
los protege y mejora el
rendimiento agricola.

Por Cristobal Bley

Tras reconocer el valor de los Bacillus, el
proyecto liderado por Meza diseno esta mi-
crocapsula especificamente para ellos y asi
permitir “que las bacterias sobrevivan mejor
en el suelo y se liberen de forma controlada”,
explica Banerjee, doctora en botdnicay aca-
démica del Instituto de Ciencias Aplicadas de
la UA. Los biopolimeros que la componen son
exopolisacdridos, metabolitos producidos por
los mismos microorganismos y que “acttia
como barrera protectora frente a condiciones
ambientales adversas, como la desecacion,
los cambios de temperatura y radiacion UV™.

El blindaje tuvo una literal prueba de campo
en Panguilemo, zona rural maulina en la que
esta tecnologia se aplico a tres variedades de
porotos chilenos: zorzal, sapito y mantequilla.
En cada uno de ellos el bioestimulante logré
mantener “vivas y funcionales” a las bacterias,
aumentando asi la eficiencia de la planta.

“Alretener la humedad, conseguimos entre un
15y un 20% de ahorro de agua: y al fortalecer
a la planta, logramos reducir entre un 20%
v 30% el uso de fertilizantes quimicos. Asi,
damos un paso concreto hacia una agricultura
mads sostenible”, explica Banerjee.

El poroto —también llamado frijol o frejol en otros paises de América— es la legumbre
mas cultivada del mundo. Segtin la FAQ, para 2019 representaba mas de un30%de
la produccion global y es un pilar central en la dieta de culturas tan diferentes como la

centroamericana, laindia o la britanica.

Son baratos de producir y ricos en nutrientes: cien gramos de porotos pueden contener
hasta 25 g de proteinas, 15 g de fibra, aminoacidos esenciales como la lisina, minerales

como hierroy calcio, y vitaminas B.

A pesar de ese curriculum, en Chile cada vez se producen menos legumbres. En los ultimos
veinte anos, el volumen se redujo en un40%, de acuerdo a datos del INE, yla hectareas

dedicadas a su cultivo cayeron a la mitad.
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Cosechas para un clima delicado

Tras 15 afos ininterrumpidos de megasequia,
el déficit de agua que sufre Chile es ya una
condicion mds de su paisaje. Un triste factor
amainar, la agricultura
tiene completamente asumido en su planifi-
cacion, invirtiendo en productos y tecnologias
que sostengan la productividad, una tareaen
laque la ciencia viene trabajando con fuerza
durante la ultima década.

Pero lo que no resultaba tan predecible es el
clima geopolitico, cada vez mds impulsivo y
conflictivo, con guerras que estallan con mayor
frecuencia y descosen, de un dia para otro, el
delicado tejido del comercio internacional.

Aparte del petréleo, cuyas alzas ya todos
conocemos y sufrimos, por el famoso estrecho
de Ormuz, también pasan buena parte de los
fertilizantes usados en la agricultura global.
Segun la ONU, alrededor de un tercio de toda
la urea, la potasa, el amoniaco y los fosfatos
que se comercializan en el planeta transitan
normalmente por las costas de Irin, hoy en
pleno bloqueo y bombardeo.

Desde que Estados Unidos e Israel comenza-
ron la guerra, el precio de los fertilizantes se
ha disparado en un 80%. “Nos encaminamos
a una crisis alimentaria si Ormuz no reabre
pronto”, dijo Mdximo Torero, economista
jefe de la FAO, el 2 de mayo.

Para no depender tanto de estos productos,
que ademds de caros son contaminantes,
investigadoras como Meza y Banarjee buscan
alternativas en lamisma naturaleza, capaces de
impulsar, con soluciones sustentables y econo-
micas, la tan preciada soberania alimentaria.

“Aunque su funcion principal es mejorarel
rendimiento hidrico, un efecto adicional muy
relevante de la microcapsula es que puede re-
ducirla dependencia de fertilizantes quimicos”,
explica laacadémicade la UA. Las bacterias,
al estar mds resguardados, actiian como un
fertilizante natural: mejoran la absorcion de
nutrientes, estimulan el crecimiento de las
plantasy también aumentan la eficiencia del
suelo. “Por lo tanto, generan una solucion
doble: mis resiliencia a un efecto especifico
del cambio climético, como la escasez hidrica,
y también una agricultura mas sostenible”.

Ademds de crecer mas rapido, con menos
fertilizantes y sin tanta agua, estos porotos,
una vez cosechados, demostraron ser igual
o incluso mas nutritivos que los cultivados
sin la biotecnologia. “Observamos un leve
aumento proteico en lalegumbre tratada con
las bacterias”, cuenta Banarjee. Pero lo mds
importante, sefala, es que la investigacion “se
alinea con el segundo Objetivo de Desarrollo
Sostenible de la ONU: generar seguridad
alimentaria y promover una agicultura sos-
tenible. Cada dia tenemos menos agua en
nuestro planeta y Chile es uno de los paises
mds afectados. Entonces, mantener o mejorar
el rendimiento es algo stiper importante para
la agricultura y la alimentacion del futuro™.
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