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['INo Definida

Agronoma crea dispositivo que absorbe el etileno, gas que acelera la maduracion

Cajita ayuda a que frutas y verduras
duren mas en el refrigerador

e T

FRANCISCA ORELLANA

Terc (33) nunca compraba mu-

chas frutas y verduras en la feria,
porque dentro del refrigerador se le
echaban a perder. Un buen dia se pre-
gunto si podria llevar a nivel doméstico
las tecnologias que usa la industria ex-
portadora para que sus embarques de
fruta al extranjero lleguen intactos: asi
nacio VeggyFresh, pequefo dispositi-
vo que frena el proceso de maduracion
de los vegetales refrigerados.

“Duran al menos 50% mas. He teni-
do en mi refrigerador ciruelas por un
mes”, asegura.

Su producto ataca directamente al
etileno, gas que emana de ciertos fru-
tos cuando se inicia su proceso de des-
composicion. Antes, un dato: los frutos
climatéricos son los que continian ma-
durando aln después de cosechados
(platano, palta, manzana o kiwi). El
problema es que el etileno que emiten
se "‘contagia” dentro del refrigerador a
otros frutos como citricos, uvas o fruti-
llas, acelerando su descomposicion.

¢Como actia VeggyFresh? En su
interior contiene un sachet de mate-
rial poroso con una mezcla de per-
manganato de sodio, quimico capaz

L a agronoma de la UC Carolina

Carolina Terc y su creacion: la idea es dejar el sachet en un rincon trasero de receptéculos para vegetales.

A

de absorber el etileno.

Terc afirma que el efecto del sachet
dura 3 meses desde que se abre el en-
voltorio. “Se recomienda ubicarlo lo
mas confinado posible para que no se
disipe el efecto. Hay gente que deja la
fruta afuera en un canasto pero no es
recomendable, ya que ademas del eti-
leno también la temperatura y la hu-
medad son factores que influyen en la
maduracion”, advierte.

-¢Sitengo un platano medio ne-
gro, puede durar mas?

-El proceso es irreversible. Si el pla-
tano esta negro, no va a volver atras. O
si la fruta viene con danos o golpes, el
proceso de maduracion sera mas rapi-
do. Por eso se recomienda comprar
paltas y platanos verdes.

El dispositivo se vende en Jumbo.cl,
Veggyfresh.cl o Mermoz.cl a $3.990; la
recarga a $3.890, solo en la pagina ofi-
cial de la empresa

Doctor en Quimica confirma el efecto oxidante del
permanganato de sodio, lo que ayudar a frenar la
descomposicion de muchos vegetales.

Analisis quimico

El bioquimico Desmond Carey
cuenta que el permanganato de sodio
es un agente oxidante de una textura
muy parecida a la sal cristalina, que se
usa mucho en laboratorios. “Es una
molécula inorganica que captura el
gas etilenoy lo transforma en alcohol;
pierde su condicion de gas al pasar a
un estado liquido y queda atrapado
ahi, sin poder estar en el aire y acele-
rar la maduracion de la fruta”, expli-
ca.
Este agente oxidante se vende co-
milnmente en farmacias. "“Pero no es
que se compre y se deje en el refrigera-
dor, debe estar dentro de un dispositi-
vo especial que capture el aire. Lo otro
es que, al ser de color lila, mancha to-
do: media cucharadita puede tenir 10
litros de agua facilmente; es como
mancharse las manos con povidona”,
ilustra este doctor en Quimica, acadé-

SERGIO COLLAO

Soluciones
caseras

Si no quiere gastar, hay
soluciones mas simples para
hacer rendir frutas y verduras.
Giancarlo Pacciarini, chef
corporativo de Bosch,
recomienda no lavarlas antes
de meterlas al refrigerador.
“Sélo absorben humedad y
eso acelera la
descomposicion”, advierte.
Otro tip es guardarlas
picadas en pocillos sellados
con film transparente. “Asi
disminuye el nivel de oxigeno
y se evita su oxidacion”.

Un camino alternativo es
congelar. Joel Solorza,
director de la Escuela de
Gastronomia de la U. de Las
Américas, dice que esta
técnica funciona mejor con
kiwis, pinas y arandanos.
“Por lo duro de su fibra
resisten a la cristalizacion del
hielo sin destruirse. Los
melones, sandias y
frambuesas no, porque los
cristales de hielo rompen sus
fibras”, advierte.

mico e investigador del Instituto de
Ciencias Quimicas Aplicadas de la U.
Auténoma,

Mas opciones

Cada vez hay mas formulas y pro-
ductos que buscan extender la vida til
de los alimentos. Un ejemplo son las
tecnologias que estan incorporando al-
gunos refrigeradores.

Rachel Kim, product team leader
de Bosch Electrodomésticos, comenta
que su modelo KGN56AI30
($599.990) incluye varias tecnologias
ad-hoc: “El cajon mantiene las condi-
ciones ideales de humedad para con-
servarlas hasta el doble de tiempo; el
filtro AirFresh neutraliza los malos
olores dentro del refrigerador y evita
la contaminacion cruzada de los ali-
mentos”.

Si busca soluciones mas economi-
cas, los envoltorios reutilizables En-
vuelbee estan hechos 100% de algodon
impregnado con cera de abeja, resina
de pino y aceite de coco: la promesa es
que esta mezcla ayudara a conservar y
mantener mas tiempo cualquier tipo
de alimento. Se pueden lavar con agua
fria y duran hasta 60 lavados. Cuestan
desde $10.200 el pack de tres unidades
en DeptoSl.com.
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