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En base a una nueva tecnologia que se desarrollard basada en cepas de levadura,
se pretende ayudar a los agricultores de San Pedro para que puedan <p>garantizar la
calidad de la fruta por mas tiempo, lo que no solo los beneficiaria sino que también
tendria un impacto econémico positivo al reducir las pérdidas de productos no & = WU T O 0n
comercializados en la cadena de distribucion, informé INIA La Cruz. </p> <p>"Para
nosotros, la preservacion de la frutilla es una lucha continua, ya que el periodo de n
postcosecha de una fruta de calidad apenas alcanza los dos dias.

Con esta iniciativa, aspiramos a prolongar el periodo hasta siete dias", afirmo Clara

Nufiez, profesional de campo de Agro Frutillas San Pedro, empresa que esta
involucrada en este proyecto. </p> <p>Agro Frutillas San Pedro agrupa
aproximadamente a 45 agricultores activos entre pequefios y grandes de diversos
sectgres de la localidad dﬁ San Pedro, consohdgndose como una de las principales PI‘:#‘I'II'-I-I'?H-F el de Ins
localidades en la produccion de esta fruta en Chile. .

Ademas, ostenta el sello de origen que certifica la procedencia de las frutillas
cultivadas en esta zona especifica. </p> <p>El investigador de INIA La Cruz,

Sebastian Molinett Soto, Doctor en Biotecnologia realizé una visita a los productores,
en la cual estuvo acomparfiado por el gerente de Agro Frutillas San Pedro, Juan
Enrique Gonzélez.

Durante la visita, éste present6 la agroindustria y compartio los desafios que
enfrentan en la cadena de distribucién. </p> <p>El investigador, que encabeza este
estudio, en colaboracion con el académico e investigador de la Universidad de
Santiago Claudio Martinez Fernandez, PhD en Biologia con especializacién en
genética, dio a conocer esta iniciativa financiada por Fondef, que a punta al
desarrollo de una tecnologia que consiste en la utilizacion de una nueva cepa de
levadura para extender la vida util de los berries. </p> <p>Se trata de la cepa
Saccharomyces cerevisiae, una levadura que posee la capacidad de producir acido
sulfhidrico (H2S) y de esa manera abordar las pérdidas en la cadena de distribucién
extendiendo la vida util de esta delicada fruta, manteniendo su frescura y calidad por
periodos méas prolongados. </p> <p>¢; Qué significa que una levadura posea la
capacidad de producir H2S? INIA La Cruz detall6 que durante su proceso metabolico
puede generar este gasotransmisor natural, que es el acido sulfhidrico, capaz de
preservar la calidad de frutas y hortalizas durante su postcosecha junto con poseer
propiedades antimicrobianas, lo que podria ayudar a extender la vida Gtil y disminuir
las pérdidas por descomposicién de los berries.

Su uso es comun en la fermentacion realizada por ciertas levaduras, especialmente
en la produccién de vino, cerveza y otros productos fermentados. </p> <p>Este
estudio se ejecuta en conjunto con la Universidad de Santiago quienes cuentan con
un pool de 195 cepas de levaduras nativas de</p> <p>Saccharomyces cerevisiae,
que tienen la capacidad de producir &cido sulfhidrico (H 2 S). </p> <p>Esta poblacién
de cepas nativas seran utilizadas en un programa de mejoramiento genético con el fin
de obtener cepas que sean capaces de emitir tasas 6ptimas de esta molécula por un
periodo en torno a una semana. </p> <p>El desafio de esta iniciativa es prolongar la
vida util de la frutilla después de la cosecha usando levaduras que sean capaces de
sobreproducir este gasotransmisor natural.

El investigador del INIA La Cruz, S ebastian Molinett Soto, explicé que este sistema
de preservacién se fundamenta en levaduras originarias de entornos enolégicos. </p>
<p>“Estas seran sometidas a mejoras genéticas mediante cruzamientos
convencionales para producir un gas capaz de generar un efecto en la vida
postcosecha de la fruta, especialmente en vista de los desafios asociados a la venta
de este tipo de fruta en fresco”, dijo. </p> <p>En este estudio participa la empresa
AgroQ-Tral, potencial licenciataria de la tecnologia, que se enfocaria en la
comercializacion del sistema bio-productor de H 2 S. </p> <p>Fernanda Mellado, representante de Agro Q-Tralm, destaco el interés de la empresa de “
contar con esta solucién para poder ofrecer un producto novedoso y libre de residuos, lo que aumentara la competitividad en el mercado de los bioinsumos".
Explicé ademas, que son una empresa especializada en la formulacion de productos basados en microorganismos beneficiosos para su aplicacion en la
agricultura. </p> <p>“Nuestro principal objetivo es revitalizar la actividad microbiana del suelo y promover el uso de microorganismos benéficos en la planta
como biofertilizantes, evitando la dependencia de productos quimicos”, dijo. </p> <p>Este sistema se basara en un dispositivo tipo "sachet" que contendra las
levaduras encapsuladas e inmovilizadas, altamente eficientes en la produccion de gas H 2 S. Este estaria compuesto por una membrana semipermeable a
este gasotransmisor y fabricada con un material biodegradable y compostable. En su interior, contendra levaduras encapsuladas e inmovilizadas, capaces
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de producir y liberar H 2 S en niveles 6ptimos para la conservacion de frutillas u otros frutos no climatéricos.

Este dispositivo se colocara en la base de las cajas de almacenamiento, desde donde generara este gas. </p> <p>Cosecha en predio de Agro Frutillas San
Pedro</p> <p>El doctor en Biologia Claudio Martinez Fernandez, de la , sefal6 que la solucion presenta ventajas significativas en
comparacion con la situacion actual, ya que se espera que triplique la vida Gtil de la frutilla: “Es una alternativa econémica, efectiva y viable que puede ser
implementada tanto por grandes como por pequefios productores.

Ademas, su aplicacién es sencilla y no requiere de capacitacion especializada y complementa de manera 6ptima las condiciones de refrigeracion”. </p> <p>El
académico resalta que esta solucién permitira al productor garantizar la calidad de la fruta durante un periodo prolongado, lo que traera recompensas
econdmicas al disminuir la merma de producto no comercializado.

Ademas, precis6 que, “al aumentar la vida Util de la fruta, se ampliara el alcance de distribucion, brindando al consumidor un mayor margen de tiempo para
consumir el producto y reduciendo asi las pérdidas tanto de alimentos como de dinero”. </p> <p>Por su parte, Juan Enrique Gonzéalez, gerente de Agro
Frutillas en San Pedro de Melipilla, sefial6 que “uno de los principales desafios que enfrentamos en el empague es precisamente la madurez.

La fruta tiene una durabilidad muy limitada, de aproximadamente dos dias". </p> <p>De igual forma, Clara Nufiez, professional de campo de Agro Frutillas
San Pedro, dijo que para ellos ha sido una lucha constante, especialmente durante el verano, donde el periodo de postcosecha de una fruta de calidad
apenas alcanza los dos dias. "Cortamos las frutillas hoy y mafiana ya comienzan a deteriorarse. Esperamos que con este proyecto, el periodo de
postcosecha se extienda hasta 7 dias.

Seria muy beneficioso para nosotros, como productores y asesores técnicos, seguir de cerca este proyecto y observar sus resultados"”, acot6. </p> <p>El
trabajo que viene</p> <p>INIA La Cruz informé que se realizaran tratamientos de H 2 S generados por levaduras durante la maduracién de los frutos de
frutilla.

Estos tratamientos con el dispositivo biogenerador de H2S en los frutos de frutilla se llevaran a cabo tanto a temperatura ambiente como durante el
almacenamiento en frio. </p> <p>Ademas, se llevara a cabo una evaluacion sensorial de la frutilla tratada con H 2 S para estudiar el impacto de este
tratamiento en la fruta. </p> <p>Durante el proceso, se mediran rasgos de calidad como el color, la firmeza, la acidez titulable, el H 2 S end6geno, asi como
los niveles de polifenoles, flavonoides y antocianinas.

Ademas, se estudiara el impacto de estos tratamientos tanto en la regulacion hormonal como en la expresién de genes clave en los procesos de
maduracién/senescencia del fruto a nivel transcriptomico. </p> <p>Los investigadores estan entusiasmados con el potencial impacto de esta tecnologia en la
cadena de suministro de los berries.

Ademaés de prolongar la vida Util de las frutas, se espera que también contribuya a la reduccion del desperdicio de alimentos, un problema significativo a nivel
mundial. </p> <p>Este avance es especialmente relevante en la industria alimentaria, donde la preservacion de la frescura de los berries es fundamental para
asegurar su calidad y seguridad alimentaria durante el almacenamiento y la distribucién. </p> <p>Su Nombre (Requerido) Su E-Mail (Requerido) E-Mail de
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