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La agricultura chilena ha llegado a un punto
en su desarrollo en el que los desafios se
centran en productos terminados, con valor
agregado, con excelencia en el sabor,
calidad e inocuidad. é¢Como darle esas
caracteristicas a los productos frescos?
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actualidad

Chile ha dado grandes saltos en su de-
sarrollo silvoagropecuario. La imagen
del campesino sembrando y cosechando
rudimentariamente la tierra, ha que-
dado atras. Ahora, la productividad, la
eficiencia y especialmente ciertas carac-
teristicas de los cultivos han pasado a
ser lo relevante.

El decano de la Facultad de Agronomia
e Ingenieria Forestal, Juan Ignacio Do-
minguez, lo explica asi: “Los desafios
actuales van mucho mas alla de obtener
mayores volimenes de productos pri-
marios. La creciente demanda nacio-
nal y mundial se centra en alimentos
terminados, con valor agregado, que
considera aspectos tales como sabor,
calidad, inocuidad y aun ciertas carac-
teristicas relativas al proceso productivo
en si mismo, como la sustentabilidad y
la responsabilidad social”.

Maria José Irarrazaval, exalumna y ase-
sora de la Subsecretaria de Agricultura,
expresa que el panorama mundial implica
enfocar como una cadena completa la
produccion de alimentos, desde los in-
sumos para producir una fruta, vegetal
o producto pecuario hasta que llega al
consumidor final.

Para el académico y director del Depar-
tamento de Ciencias Animales, Rafael
Larrain, el desafio es pasar de hacer
agricultura a hacer alimentos. “Para
nosotros este es un cambio muy impor-
tante y prioritario, y de hecho quedo
de manifiesto como un eje del plan de
desarrollo de nuestro departamento. Es
necesario incorporar en los cursos la vi-
sion de que la produccion no termina en
el campo, sino que lo que se hace en el
campo afecta directamente lo que llega
al plato”, puntualiza.

En la misma linea es la reflexion que hace
el profesor Cristian Krarup, del Departa-
mento de Ciencias Vegetales. “Tradicio-
nalmente hemos estado preocupados de
la precosecha. Pero algunas veces se ha
descuidado la postcosecha, el pensamien-
to de ‘del campo al tenedor’. Pero eso es
anacronico como vision de campo laboral.
Ahora hay un ambito mucho mas grande
de lo que se tiene como paradigma del
agronomo: incluso se puede visualizar
un chef agronomo”, asegura.

La industria nacional se ha enfocado en
los alimentos frescos debido a las im-
portantes ventajas comparativas frente
aotros paises, para llegar a un consumi-

La industria nacional

se ha enfocado en

los alimentos frescos
debido a las importantes
ventajas comparativas
frente a otros paises,
para llegara un
consumidor de alto poder
adquisitivo en contra
estacion.

AUNQUE NUESTRO PAIS ESTA CENTRADO en la produccién y exportacion de alimentos frescos, la experiencia en otras
latitudes es distinta. Por ejemplo, darle un valor agregado a los cereales convirtiéndolos en otro tipo de alimentos.
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dor de alto poder adquisitivo en contra
estacion. Ademas, este tipo de produc-
tos posee una gran valoracion nutritiva
que, segun el decano Dominguez, ofrece
oportunidades mayores que las de pro-
ductos procesados.

Para la académica del Departamento
de Ciencias Animales, Moénica Ganda-
rillas, la alternativa de la industria es ir
por alimentos diferenciados. “La dis-
tancia, los costos de mano de obray de
la energia, entre otros aspectos, no nos
permiten ser buenos competidores por
precios en la mayor parte de los produc-
tos agropecuarios. Por eso, una buena
opcion es desarrollar productos con
valor agregado, orientados a mercados
pequerios con consumidores dispuestos
a pagar mas tanto por los atributos in-
trinsecos (sabor, color, olor) como por
los atributos extrinsecos (valor nutri-
cional, sistemas de produccion, lugar
de produccion, etcétera)”.

Sin embargo, esto significa invertir en
generar una capacidad tecnologica tal
que permita hacer llegar ese producto
de alta calidad a mercados muy lejanos.
Actualmente, ese valor agregado se esta
dando a través de la incorporacion de
nuevas variedades y tecnologias de pro-
duccion, postcosecha y comercializacion,
con el fin de responder a las exigentes
demandas de los mercados en calidad,
sabor y capacidad de mantener sus con-
diciones por un tiempo prolongado. “La
adaptacion o creacion de nuevas varieda-
des, el manejo de precosecha, cosechay
postcosecha, las tecnologias de frio, los
envases y embalajes, los sistemas de flete
y transporte, los acuerdos comerciales
con distribuidores, entre otros, estan
haciendo que esos alimentos frescos
que son consumidos en Europa tengan
un valor realmente diferente al producto
del potrero”, afirma el decano.

En el caso de la fruta, por ejemplo, el
docente del Departamento de Fruticultu-
ra'y Enologia, Juan Pablo Zoffoli, sefiala
que se debe avanzar en la diversificacion
genética para la generacion de variedades
con caracteristicas especiales, principal-
mente en el ambito de los compuestos
de gran aporte para la salud humana.
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actualidad

EN EL CASO DE LOS VEGETALES, hay que invertir
en generar una capacidad tecnolégica que
permita hacer llegar ese producto de alta calidad
a mercados muy lejanos. En cuanto a las carnes,
es necesario mejorar la calidad de los envases, los
sistemas de clasificacion de los canales, los cortes
de carne y la homogeneidad de los productos.

Los desafios actuales van mucho mas alla de obtener mayores
volimenes de productos primarios. La creciente demanda

nacional y mundial se centra en alimentos terminados.

La vision de Wageningen

Aunque nuestro pais esta centrado en la produccion y exportacion de
alimentos frescos, la experiencia en otras latitudes es distinta. Asi lo
explica la directora ejecutiva de Wageningen UR Chile (Centro Excelencia
Internacional para la Industria Alimenticia en Chile, fundado en 2012),
Marian Geluk, quien apunta que en Holanda los focos de la agroindustria
son productos frescos, productos procesados y también la produccion de
ingredientes, es decir, que esas mismas frutas, verduras, leche y carne,
sean utilizados como materia prima para la fabricacion de otros alimentos.

Habiendo vivido alrededor de un afio en Chile, Marian tiene una particular
vision de la agroindustria nacional. “Hasta ahora se ha hecho un buen trabajo
aumentando la calidad de los productos frescos en Chile, y reduciendo su
costo de produccion. Pero se debe cuidar que esa no sea la (inica estrategia,
ya que el mercado internacional de alimentos es muy dindmico. Hay que
generar materia prima de buena calidad que luego sera procesada para
conservar sus mejores caracteristicas y que agreguen otros beneficios para
el consumidor”, afirma. Y da como ejemplo “Por un tiempo la estrategia de
Holanda fue producir tomates mas y mas baratos para el mercado europeo.
Pero resulté que eso no era lo que el consumidor queria, y llegado el mo-
mento las ventas bajaron. La estrategia holandesa fue entonces diversificar
las variedades de tomates, apostando por mas sabor, diferentes colores y
formas, entre los cuales el mas famoso es Tasty Tom, una experiencia que nos
encantaria replicar con la industria y la comunidad cientifica chilena”, sefala.
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Fl nuevo ministerio

Como prueba de la importancia de los alimentos en el
escenario nacional y mundial, es que el actual Gobierno
ha presentado un proyecto de Ley para que el Ministerio
de Agricultura pase a ser el Ministerio de Agricultura,
Alimentos, Pesca y Recursos Forestales.

Este cambio en la institucionalidad ha estado en los pro-
gramas de las dltimas cuatro administraciones del pais
y segin el hoy Ministro de Agricultura, Luis Mayol, seria
la Gnica forma de transformar a Chile en una potencia
agroalimentaria.

La transformacion traeria como beneficio que la pro-
duccion de los alimentos estaria radicada en una sola
institucion: “Desde el potrero como digo yo, hasta la
puerta de la industria; desde lavaca a la puerta de salida
de la industria elaboradora del queso, ademas de todos
los alimentos que se importan y exportan. Hoy en dia
esto esta en muchas manos. Salud hace una buena labor
pero es reactiva. Nosotros vamos a prevenir lo anterior;
vamos a acompaiiar al productor, al pequefio empresario
que quiere emprender, para que todo se haga mas facil y
exista una sola instituciéon preocupada de los permisos
sanitarios y sus resoluciones”, ha sefialado la autoridad.
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EN CHILE, EN PORCINOS Y AVES se han
desarrollado lineas de productos alifiados,
huevos de gallinas en sistemas free-range,
carne sin marinar, entre otras.

-

El valor agregado de la carne

Como explica el profesor Larrain, en el
area de carne bovina se estan empezando
adesarrollar lineas de productos diferen-
ciados. “La mayor parte de las plantas fae-
nadoras y los grandes supermercados han
sacado carnes con marca que pretenden
salir del mercado commodity. Apuntan
principalmente a caracteristicas de cali-
dad como calibre e infiltracion de grasa,
0 a caracteristicas de produccién como
maduracion o tipo de alimentacion de los
animales. También se estd empezando a
trabajar en lineas de productos porcio-
nados y con envases que permiten una
mayor conservacion de las caracteristicas
organolépticas”, detalla. Por otra parte,
Gandarillas indica que en porcinos y aves
se han desarrollado lineas de productos
alinados, huevos de gallinas en sistemas
free-range, carne sin marinar, entre otras.

En cuanto a las principales areas a me-
jorar, el experto determina que son la
calidad de los envases, los sistemas de
clasificacion de los canales, los cortes de
carne y la homogeneidad de los productos.

Eneste sentido, el Departamento de Ciencias
Animales estd trabajando en un proyecto
Fondecyt destinado a reducir en forma
natural el estrés en bovinos de engorda.
Al reducir el estrés, se reduce la incidencia
de un defecto en la carne que se conoce
como “corte oscuro”. Este ocurre cuando
la carne tiene un pH mayor al normal, lo
que hace que tenga una apariencia oscura
y que seamas dura y seca que aquellas con
pH normal. Se estan probando diversos
ingredientes naturales que podrian reducir
la respuesta de los animales al estrés del
transporte y los manejos previos a la faena.

Otras iniciativas en las que se esta tra-
bajando son el desarrollo de quesos de
vaca u oveja mas ricos en acidos grasos
insaturados y, con anterioridad, el De-
partamento se ha abocado a la genera-
cién de productos procesados de carne
de llama, curados y embutidos, que
han tenido una alta aceptacion por los
consumidores. También se han proba-
do antioxidantes naturales obtenidos de
extractos de berries, para reducir el de-
terioro de embutidos como longanizas.



La riqueza de la fruta

El profesor Juan Pablo Zoffoli dice que el
area frutal produce alimentos que con-
tribuyen en forma importante a la die-
ta. “La fruta como postre debe cautivar
y generar una satisfaccion que incluye
practicamente todos los sentidos huma-
nos. Es parte importante de la dieta de
minerales, fibra y por sobre todo aporta
compuestos nutracéuticos en la prevencion
de numerosas enfermedades”, asevera.

El area de postcosecha hace importantes
contribuciones para acceder con la fruta
a mercados distantes manteniendo la ca-
lidad. En términos concretos, argumenta
Zoffoli, significa que Chile es el principal
abastecedor de cere
Asia (lo que se traduce en 50 dias de alma-
cenaje) y practicamente el tinico proveedor

as en el mercado de

de uva de mesa en el mercado americano
por un periodo de tres meses. “Estos avan-
ces son darle valor a los productos: el valor
de transformarlos en exportables. Hoy
estamos trabajando en darle valor a los
arandanos en el mercado de China en un

periodo donde ningtn pais abastece con
este producto. Hemos estado trabajando en
hacer exportable la frambuesa por barco.
Estamos cambiando la forma de comer-
cializar la fruta con envases que accedan
directamente al consumidor. La investi-
gacion de la UC con el sector privado hoy
esta cambiando la forma de comercializar el
kiwi, para aumentar la demanda

un producto de mayor calidad. Dar valor
agregado ala fruta es darle un precio, una
oportunidad nue
no tenia y esto se logra con investigacion,

al producto que antes

tecnologia”, expone.

Para Zoffoli, el mayor reto del sector fru-
ticola es integrar investigacion transver-
sal con otras especialidades, ya que es la
Unica forma para resolver los problemas
actuales asociados a la penetracion de los
productos frescos en los mercados mun-
diales. Estas dificultades, a su juicio, son
amplias y no se generan soélo en una parte
de la cadena, sino que son consecuencia
de acciones de diferentes eslabones, que
de no integrarse limitaran la comercia-
lizacién del producto. @

Chile es el principal
abastecedor de cerezas
en el mercado de Asia
(lo que se traduce en 50
dias de almacenaje) y
practicamente el Gnico
proveedor de uva de
mesa en el mercado
americano por un
periodo de tres meses.
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