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OBJETIVO ES PRESERVAR LA CALIDAD Y EL VALOR NUTRICIONAL DE LOS PRODUCTOS

lecnologia de ultrasonido permite
extraer en forma natural bioactivos
de berries nativos en Nuble

Iniciativa, desarrollada por las facultades de Agronomia e Ingenieria Agricola, busca ademas incrementar la

competitividad de la agroindustria chilena en mercados internacionales.
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xtraer eficientementeyy sin

quimicos los compuestos

bioactivos en berries nativos,

como el maqui, calafate y

murtilla, con la finalidad de
mejorar subiodisponibilidad y preser-
var la calidad y el valor nutricional de
los productos, e incluso incrementar
la competitividad de la agroindustria
chilena en mercados internacionales,
son las perspectivas planteadas en
el seminario denominado “Uso de
ultrasonido de potencia, su impacto
en la produccién y perspectivas de
repoblamiento de berries nativos en
Nuble”, que se enmarca enel proyecto
“Escalamiento a nivel piloto para la
extraccién de componentes bioactivos
mediante ultrasonido de potencia’,
que es llevado a cabo por un equipo
multidisciplinar de profesionales de
las Facultades de Agronomia e Inge-
nieria Agricola de la Universidad de
Concepcibneintegrantes delaempresa
privada, que comenzaronaejecutarlos
trabajos en enero del 2023, luego de
recibir el financiamiento (370 millones
de pesos) del Fondo de Innovacién
para la Competitividad del Gobierno
Regional de Nuble.

Quien lidera el proyecto, profesor
Agronomia UdeC, Dr. Jorge Campos
Parra explico que, “esta tecnologia
que emite ondas de alta frecuencia, al
aplicarsealas frutas, rompen las pare-
des celularesy liberan los compuestos
bioactivos de manera mis eficiente,
lo que permite obtener productos de
mayor calidad y valor agregado, como
extractos para laindustria alimentaria,
cosmética y farmacéutica, por eso
NOSOLros apostamos a trabajar con seis
berries, tres convencionales (ardindano,
frutilla y frambuesa) y tres nativos
(maqui, murtillay calafate), los cuales
queremos caracterizary otorgarles un
sello distintivo”.

Complementandoestaidea, durante
eldesarrollo del seminario realizado en
el Auditorio Ruperto Hepp dela Facultad
de Agronomia, el profesor de Ingenieria
Agricolay magister en Ciencias, Pedro
Melin Marin, se refirié alos avancesy
resultados preliminares del proyecto.
“Estamos desarrollando una bateria de
analisis en berries nativos para poder
caracterizarlos y luego poder trabajar
con ellos desde el punto de vista dela
ingenieria del procesoy también desde

La tecnologia fue
expuesta durante
el seminario: “Uso
de ultrasonido

de potencia, su
impactoen la
producciény
perspectivas de
repoblamiento
de berries nativos
en Nuble”.

el punto de vista de la nutricién para
poder posteriormente comercializarlos,
el objetivo entonces es determinar
sus propiedades fisicas, quimicas y
nutricionales que es lo que hemos
estado haciendo. Loimportante ahora
esque logremos la trazabilidad de los
frutos, que exista continuidad y calidad
yaque los berries nativos deben estar
libres de hongos, bacterias o ataques
microbiolégicos oactividad enzimatica”,
comentd el investigador quien agregé
que, “estamos obteniendo resultados
endimensién de los frutos, color, pH,
acidez, polifenoles totales, andlisis
proximal, cantidad de polifenoles y
capacidad antioxidante, pardmetros
esenciales para sudescripcién porque
es informacién que no existe para los
berries nativos, como si lo estd para
los berries convencionales”.

Por su parte, el Dr. Nicolas Villalobos
Villalobos ahondé enlaidoneidad bio-
climética de berries nativos de Chile.
“Nosotros tenemos potenciales locales
en la zona para poder sacar nuevos
cultivares, pese a la sobre explotacién
y malas practicas de cosecha de los
berries nativos y atin faltan estudios
dealgunas otras especies como cuiles
son sus idoneidades bioclimaticas,
su preferencia de clima e incluso su
distribucién, que hoy en dia no estd

muy claro y es parte de este estudio
también que intenta abordar cudles
son los limites de distribucién de las
especies”.

Visién de productores

Elseminario comprendiélainterven-
cién de Karla Llancacura Vidal, quien
expuso sobre el cultivode murtillaenla
regiénde La Araucania, Claudia Cerda
Rodriguez, presenté el tema sobre las
innovacionesenlagenéticay produccién
del calafatey Aldo Hernandez Gonza-
lez, destacé el tema “Biociclo: Sistema
agroecolégico y produccién organica
de maqui”. Los productores pusieron
énfasis en la necesidad de realizar
este tipo de estudios para fortalecer
la produccién en Nuble.

La productora Karla Llancacura,
quien posee un huertode murtilla“perla
roja’, indicd que, “me parece interesante
contar conelapoyodelaacademia para
lograr sacaradelante estos berries alos
cuales se les puede potenciar porque
yo ya llevo once afios trabajando con
esta murtilla que comercializo en la
zona y que ya he ido avanzado en la
generacién de subproductos como
licores, mermeladasy conservas”.

Por su parte, la productora de calafate,
Claudia Cerdaagregd que “aunque este
fruto tiene distribucion natural desde

Maule hasta Magallanes, en la Regi6n
de Maule y Nuble est4 pricticamente
extinto, (aunque se puede encontrar
algunas plantas muylefiosas en cercos,
por ejemplo, porque es considerada
maleza). Yo si bien soy de Pinto, vivo
en la Region de Aysén que es donde
esta fruta genéticamente tiene su
mejor expresion y como ademds es
una zona muy turistica, los extranje-
ros conocen las propiedades de esta
fruta, que tiene una altisima cantidad
de antioxidantes, lo que lo hace un
producto muy demandado, pero la
oferta es muy baja, entonces este tipo
deiniciativasapuntaa potenciarla, pero
conlamirada también de sucuidadoy
como estoy ahora cultivindola también
en Pinto me sumé sin duda alguna a
este proyecto’.

Cabe agregar que para desarro-
llar los andlisis se estd trabajando
con empresas colaboradoras como
las Agrocomercial Food Berry SPA,
Agrobusiness Biociclo Chile Limitada
y Ecoberry S.A. sumédndose recien-
temente Claudia Cerda, Ingeniera
Forestal y destacada productora de
calafate, conlo cual se ha fortalecido
un vinculo estratégico con el sector
privado bajo la articulacién del
ingeniero en Alimentos Ludwing
Burgos Ferreira.
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