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OBJETIVO GENERAL

Desarrollar prototipos precompetitivos de
deshidratados de murtilla como ingredientes
funcionales de elevada calidad para la
prevención y protección cardiovascular.

PROYECTO FONDEF AF10I1007

Deshidratados de murtilla (Ugni molinae Turcz) como ingredientes 
funcionales de elevada calidad para la prevención y  protección 

cardiovascular



2. Selección genotipos de murtilla para 
deshidratados



Banco de germoplasma de murtilla de INIA 

Parámetros
Rendimiento (g/planta)
Calibre (mm)
Sólidos solubles (°Brix)
Polifenoles totales
(mg AGE/100g materia seca)

Actividad antioxidante DPPH
(μmol TE/100g materia seca)

Contenido de humedad (% b.h.)
Color (L*,a*, b*)
Densidad (g/mL)

01 11-03 13-08 17-01 23-02 31-02 37-03

02 11-05 14-01 17-02 24-01 32-01 38-01

06-01 12-01 14-03 18-01 25-01 33-01

06-03 13-01 14-04 19-01 26-01 33-04

06-06 13-02 15-01 19-02 27-01 34-01

06-13 13-03 15-02 20-01 28-01 34-02

08-02 13-04 16-01 21-01 28-02 35-01

08-03 13-05 16-02 22-01 29-01 36-01

09-01 13-06 16-04 22-02 30-01 37-01

09-2A 13-07 16-06 23-01 31-01 37-02

Genotipos (62)

AGE: Ácido gálico equivalente
TE: Trolox® equivalente



N° Genotipo INIA
Año cosecha

2011 2012 2013 2014
1 08-02 2632,7 2926,8 2206,1 2935,9

2 09-01 2822,9 2779,8 2386,4 2915,9

3 11-03 2474,2 2864,4 2103,8 2359,9

4 11-05 2692,8 2661,7 2231,4 2363,4

5 14-04 2026,5 2717,2 1470,9 2440,2

6 15-02 2681,0 2477,4 2000,4 2835,7

7 19-01 2482,8 2663,7 1499,1 2294,5

8 19-02 2419,7 2718,2 2641,0 2581,7

9 22-01 1840,8 2988,9 2536,0 2712,0

10 22-02 2455,0 - 1750,0 2715,3

11 23-01 2374,4 2231,9 2107,6 2138,8

12 23-02 2303,8 2996,8 2395,4 3003,4

13 24-01 2386,2 2475,3 3070,9 2756,3

14 25-01 2044,3 2436,2 2112,6 2287,2

15 27-01 2566,4 2935,0 2261,1 2488,9

16 28-01 2073,0 2489,9 2482,7 2533,0

17 29-01 1912,1 2930,9 2781,9 3017,8

18 31-01 1846,7 2446,7 2053,0 2218,0

19 34-02 2226,9 2352,1 1524,4 1835,7

20 38-01 2463,7 2308,7 2028,1 2718,5

Actividad antioxidante por DPPH (μmol TE/100g materia seca)



3. Prototipos de ingredientes



Frutos de murtilla enteros secados por convección con aire

Genotipo 14-04 (5% b.h.)

Contenido de polifenoles totales: 1.111 mg AGE/100 g o  1.182 mg AGE/100 g m.s. 

Actividad antioxidante por ORAC: 8.776 μmol ET /100 g o 9.325 μmol ET /100 g m.s.



Polvo de frutos de murtilla secados por convección con aire 
genotipo 23-02

Genotipo 23-04 (6,7% b.h.)

Contenido de polifenoles totales: 2.398 mg AGE/100 g o  2.447 mg AGE/100 g m.s. 

Actividad antioxidante por ORAC: 20.217 μmol ET /100 g o 20.732 μmol ET/100 g m.s.



Liofilización y molienda

Pruebas a nivel de laboratorio: secado

Polvo genotipo 23-02 (8,6% b.h.)

Contenido de polifenoles totales: 3.552 mg AGE/100 g o 3.700 mg AGE/100 g m.s.

Actividad antioxidante por ORAC: 46.813 μmol ET/100 g o 48.764 μmol ET/100 g m.s.



Frutos de murtilla enteros secado con microondas al vacío

Genotipo 14-04 (5% b.h.)

Contenido de polifenoles totales: 2.551 mg AGE/100 g o  2.714 mg AGE/100 g m.s. 

Actividad antioxidante por ORAC: 22.154 μmol ET/100 g o 23.568 μmol ET/100 g m.s.



Genotipo 19-01 base (3,3% b.h.)

Distribución de tamaño: 70% - 0,24 mm

24,2% - 0,15 mm

Polvo de frutos de murtilla secado por atomización 



Genotipo 14-04 base (6,6% b.h.)

Contenido de polifenoles totales: 550 mg AGE/100 g 

Actividad antioxidante por ORAC: 8.202 μmol ET/100 g

Láminas de frutos de murtilla secadas por rodillos 



3. Efecto antioxidante y vasodilatador en 
sistema modelo biológico



Efecto antioxidante: estrés oxidativo extracelular

Análisis en células endoteliales preincubadas con H2O2, evaluadas con extracto
acuoso de frutos de murtilla frescos y deshidratados.



Efecto antioxidante: peroxidación lipídica

Análisis en células endoteliales preincubadas con H2O2 como
inductor de la peroxidación, analizadas con Sonda fluorescente
BODIPY C-11 mediante confocal y evaluadas con extracto acuoso
de frutos de murtilla frescos y deshidratados.

Bodipy C-11
B

C

D

E



Ranking de funcionalidad cardioprotectora
fruto fresco

Efecto vasodilatador (Anillos aórticos de ratas normotensas) de diferentes
genotipos de frutos frescos de murtilla cosechados en dos años (2011 y 2012).
Análisis de tensión con dosis efectiva (1,606 ug AGE/ml) de los diferentes
genotipos de frutos de murtilla frescos.

2011

2012



Ranking de funcionalidad cardioprotectora
fruto deshidratado

Efecto vasodilatador (Anillos aórticos de ratas normotensas) de diferentes
genotipos cosechados en dos años (2011 y 2012) y deshidratados. Análisis de
tensión con dosis efectiva (1,606 ug AGE/ml) de los diferentes genotipos de frutos
de murtilla deshidratados con aire convectivo.

2011

2012



Fresco

Polvo

Entero

Comparación del efecto vasodilatador de genotipos de polvo de frutos y frutos
enteros deshidratados de Ugni molinae Turcz cosechados en el año 2012. Análisis
de tensión con dosis efectiva (1,606 ug AGE/ml) de los diferentes genotipos de
polvo de frutos de murtilla (P14-4, P23-2) y frutos deshidratados enteros (14-04, 19-
01, 22-01, 23-02 y 27-01).

Funcionalidad cardioprotectora
fruto deshidratado en polvo y entero



4. Incorporación de deshidratado de 
murtilla como ingrediente antioxidante 

en matriz alimenticia



Matrices alimenticias seleccionadas 

Yogurt Hojuela de avena



Yogurt

Tratamiento
Polifenoles totales Actividad antioxidante

mg AGE /100 g m.s µmoles TE/100g m.s

Yogurt natural 46,6c ± 3,0 241,1c ± 34,0

Yogurt - partido 67,8b ± 1,3 709,2a ± 12,0

Yogurt - polvo 106,6a ± 3,3 331,5b ± 38,6



Hojuela de avena

Polvo de frutos de
murtilla genotipo 23-2

Index Salus Ltda.

Avensur
(Inmobiliaria Bretaña Ltda.)



Galletas

Extracto etanólico al 49,5% de frutos deshidratados
de murtilla genotipo 14-4 y silvestre

Polvo de frutos de murtilla
genotipo 23-2

Aceite de soya
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6. Otras actividades y trabajos



Proyecto UFRO - FAPESP

Proyecto “SMARTHEALTH: chemical composition and bioactive potential of native
fruits and edible fungi” financiado por la UFRO y FAPESP (Fundación de Amparo
a Pesquisa do Estado de Sao Paulo) y ejecutado a partir del septiembre de 2014
por la Universidad de La Frontera y la Universidade de Sao Paulo (Escola Superior
de Agricultura “Luiz de Queiroz” – USP/ESALQ), con una duración de 2 años.

Augusto-Obara, T., de Oliveira, J., da Gloria, E.M., Spoto, M.H.F., Godoy, K., Vieira,
T.M., Scheuermann, E. (2019) Benefits of superfine grinding method on
antioxidant and antifungal characteristic of Brazilian green propolis extract.
Scientia Agricola, 75(5): 398-404.



Proyecto FONDECYT 1150982 – OSMOSIS INVERSA 

Factibilidad técnica de concentración de jugo de arándano por osmosis directa,
Madeleine Natalia Magdalena Aguilera Alvear, Ingeniería Civil en Biotecnología.

Estudio de la transferencia de etanol en un sistema de osmosis directa, Camilo
Andrés Kilchemmann Jorquera, Ingeniería Civil en Biotecnología.

Soares, J.C., Pavez, J., Ortega-Bravoc, J.C., de Alencar, S.M., Jeison, D,
Scheuermann, E. Effect on total soluble solids, ascorbic acid, total phenolic
content and antioxidant activity of acerola juice and michay extract by forward
osmosis concentration. Artículo en preparación.



Proyecto FIA PYT-2017-0694

Proyecto “Valorización y promoción del patrimonio agroalimentario del fruto del
Lleuque (Prumnopitys andina), a partir de la Agricultura Familiar Campesina de la
cordillera andina, región de La Araucanía” financiado la Fundación de Innovación
Agraria (FIA) del Ministerio de Agricultura de Chile y ejecutado a partir de
diciembre de 2017 por la Universidad de La Frontera, con una duración de 2 años
(PYT-2017-0694).


