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Frutas y verduras mas duraderas: Como la biotecnologia ayuda a reducir la pérdida de alimentos
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Frutas y verduras mas duraderas: -
Como la biotecnologia ayuda a
reducir la pérdida de alimentos

“Mucho del desperdicio tiene que ver con
que los productos se van pudriendo, su
vida titil es poca”, afirma Miguel Sanchez,
director ejecutivo de ChileBIO.

Jorge Guzmén B.
prensa@latribuna.cl

ada vez que una persona

comprafrutasoverduras,

debe asumir que algunas
terminarianen la basuraantesde
ser consumidas. |.a descomposi
cién natural de estos alimentos
esunode los principalesfactores
de desperdicio a nivel mundial,
un problema que la biotecnolo
gia busca resolver al extender su
vida auil.

Seglin Migucl Sénchez, diree-
tor cjecutivo de ChileBIO, la
mcejora genética en frutas v hor-
talizas ha sidounaprioridad para
diversos desarrolladores de bio
tecnologia en el mundo. “Segiin
la FAQ, alrededor del 40% de las
frutas yverduras terminanenla

basura. Eso significaunusoinefi
ciente de recursos como agua y
energia, que se invierten en su

produccion”, explica.

Fl especialista schala que se
hanimpulsadodistintasiniciati-
vas para reducireldesperdicio de
alimentos. "Mucho de este pro-
blema radica en que los produc-
tos tienen una vida Geil limitada
v.ademis, solemos comprarmas
de lo que realmente necesita
mos”, comenta.

En este contexto, la biotec-
nologia ha permitido mejorar
genélicamente cultivos con cl
objctivo de alargar su vida pos-
cosccha v, con cllo, disminuir
lus pérdidas. "Existen avances
tanto en edicion genética como
en organismos genéticamente
modificados, ambos con el pro
posito de retrasar la oxidacion
v el deterioro de los alimentos”,
indica Sanchez.

U'nodelos casos més recientes
eseldeunabananadesarrollada
por la empresa britédnica Tropic,
cuya comercializacion comenzo
en marzo de este afo. Esta fruta
cditada genéticamenteretrasusu
proceso de oxidacion, loque evita
que se ponga negra con rapidez.
“Una banana comin, al ser pela
da, se oscurece en minutos. En
cambio, esta variedad mantiene
su frescura por hasta 12 horas”,
detalla el director de ChileBIO.

Otra innovacién proviene
de la empresa estadouniden
se Green Venus, que mediante
edicion genética desarrollé una
varicdad delechuga que prolonga
sulrescura."Gracias a cste avan-
¢e, la lechuga dura dos semanas
mis en clrefrigerador en compa-
racion conlavariedad convencio
nal”, comenta Sanchez.

El director de ChileBIO

también menciona un caso

SEGUN DATOS DF. 1A FAO, ccrea del 10% de las frutas y verduras terminan en la hasura, bajando la

eficiencia de los recursos coma agua y energia utilizados para su produceion.

emblemitico en la industria
de organismos genéticamente
modilicados: la manzana Arc-
tie, comercializada en Estados
Unidos. "Cuando se corta, csta
manzana manticne sus caracte-
risticas de frescura sin volverse
café, lo que ayuda a reducir sig
nificativamente el desperdicio”™,
afirma.

Las pérdidas en la industria

fruticola son cuantiosas. Segiin
Sanchez, se estima que un 10%
de las manzanas se desecha
debido ala oxidacion, mientras
que el T0% delos platanos expor-
tados terminan cn la basura.
“Esto representa no solo un pro-
blema ambicntal, sino tambicén
unimpacto ccondémico conside-
rable”, advierte,

Otro ejemplo de innovacién
biotecnolagica es la papa gené
ticamente modificada, dise
fada para resistir el deterioro

causado por golpes durante su
transporte. “Los sacos de papas
suclenlanzarse deunladoaotro,
lo que genera magulladuras v
acclera su oxidacién. Gracias
a la ingenieria genética, ahora
existen variedades resistentes
aeste dano, evitando la pérdida
de hasta300 millonesde délares
al aho”, explica Sanchez.
Elejecutivodestaca que estos

avances nosolotienen unimpac
to positivo en la reduccion del
desperdicio de alimentos, sino
que también benelician a los
consumidores. “Al extender la

vidattilde frutas y verduras, no
solosedisminuyc el despilfarro,
s5ino que también se oplimizan
los recursos utilizados en la pro-
duccion agricola”, sosticne.
Sénchez subraya el papel
clave de la bioteenologia en la
sostenibilidad de los sistemas

productivos. “Las herramien

1S estan con

tas biotecnologi
tribuyendo significativamente
a resolver los problemas que
enfrentamos enlaproduccion de
alimentos. Con cadaavance, nos
accrcamos a un modelo més efi-
ciente y sustentable”, concluye.
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