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Especies vegetales nativas

Diversidad genética
para exportacion de
nuevos alimentos

En la actualidad, sobre el 90% de las variedades de fruta que se
producen en el pais son de origen foraneo, lo que plantea un desafio

importante en el desarrollo de recursos genéticos propios.
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1 Profesor del Departamento de Ciencias Vegetales.

De las mas de 300 mil especies de
plantas vasculares existentes, solo al-
rededor de 300 han sido domesticadas
y menos de 30 constituyen la base ali-
mentaria de la humanidad. Unas po-
cas familias de plantas (Graminae,
Leguminosae, Solanaceae, Rosaceae)
contribuyen a la gran mayoria de las
especies de interés agricola, y solo el
trigo, el arroz y el maiz aportan mads
del 50% de la ingesta energética mun-
dial. Estas cifras demuestran que la
domesticacion de nuevas especies para
uso humano presenta un gran benefi-
cio potencial para la humanidad y para
Chile en particular, ya que nuestro
pais posee abundante diversidad gené-
tica vegetal.

A nivel local, el desarrollo de la agri-
cultura nacional esta apostando cada
vez mas a la calidad y a producir pro-
ductos diferenciados, con nichos es-
pecificos (specialties), y esto es una
oportunidad para aprovechar la dispo-
nibilidad de los recursos genéticos pro-
pios, especialmente aquellos nativos.

Los consumidores de los paises desa-
rrollados, principales mercados de ex-
portacion de Chile, estan interesados
en conocer el origen de los alimentos y
las condiciones de produccion. Se crea
asi una demanda de productos especia-
lizados de alta calidad, muchas veces
provenientes de razas o variedades lo-
cales bajo sistemas tradicionales. Ade-
mas, las razas y variedades autoctonas,
adaptadas a las condiciones locales, por
lo general, resisten mejor situaciones
desfavorables, como sequia, salinidad,
plagas y enfermedades, entre otras, que
aquéllas provenientes del extranjero.

En Chile se ha podido identificar una
cantidad considerable de cultivos nati-
vos, los que presentan en muchos casos
una antigiiedad que data de la época
prehispanica. A la llegada de los con-
quistadores esparnoles a América del
Sur y dentro de los actuales limites fisi-
cos de Chile, éstos encontraron a las po-
blaciones indigenas consumiendo una
serie de cultivos que fueron domestica-
dos por esas mismas poblaciones. Esto
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Palta (Olea americana)

Papaya (Vasconcellea chilensis)
Pepino dulce (Solanum muricatum)
Platano (Musa sp.)

Tomate de arbol (Solanum betaceum)
Tumbo (Granadilla) (Passiflora sp.)
Tuna (Opuntia sp.)

Algodon (Gossipium barbadense)

INDUSTRIALES

Aji (Capsicum baccatum) HORTALIZAS GRANOS  Quinoa (Chenopodium quinoa)
Rocoto (Capsicum pubescens) Kiwicha (Amaranthus caudatus)
Caigua (Cyclanthera pedata) Maiz (Zea mays)
Zapallo (Cucurbita maxima)
LEGUMBRES Tarwi (Lupinus mutabilis)
Capuli (Physalis peruviana)  FRUTAS Pallar (Phaseolus coccineus)
Chirimoya (Annona cherimola) Porotos (Phaseolus vulgaris)
Frutilla (Fragaria chiloensis) ‘ ,
Guayabo (Psidium guajava) RAICESY Oca (Oxalhs tuberosa)
Lucuma (Pouteria lucuma) TUBERCULOS  Papa (Solanum spp.)
Mango (Mangifera indica) . .
Pacay (Inga feuilleei) OTROS  Araucaria (Araucaria araucana)

Calafate (Berberis microphylla)
Copihue (Lapageria rosea)

Doca (Mesembryanthemum chilense)
Maqui (Aristotelia chilensis)

Murta o Murtilla (Ugni molinae)
Palma chilena (Jubaea chilensis)
Queule (Gomortega keule)

Pitao (Pitavia punctata)

Nalca o Pangue (Gunnera tinctoria)

(Adaptado de Contreras A. y Pezoa A., 1992. “Recursos fitogenéticos del Norte de Chile”. El Campesino, Marzo: 24-30 p.).

significa que las migraciones de los pue-
blos primitivos, el transporte de semi-
llas, la adopcion y seleccion de especies
aptas para su uso como alimento fue
realizada varios cientos de afios antes.

En la actualidad, se ha identificado en
nuestro pais una amplia variedad de
especies autoctonas con potencial en
la produccion de alimentos que se re-
sume en el cuadro de la parte superior
de esta pagina.

Estos alimentos, tipicamente nativos
de América, tuvieron una importancia
fundamental en las poblaciones origi-
narias de Chile, pero con la introduc-
cion de los cultivos europeos, muchos
de ellos han perdido importancia. La
preocupacion actual por evitar la des-
aparicion de la diversidad genética ha
incentivado que una gran cantidad de
profesionales se estén dedicando, a ni-
vel mundial, a evitarla. Para ello, se han
realizado expediciones a los centros de
origen, se han creado bancos de germo-
plasma, y se estan evaluando muchos
cultivos que se creian sin uso.

En Chile no hemos estado ausentes de
tal proceso y varios profesionales han
organizado y participado en colectas
a nivel nacional para determinar qué

materiales existen en nuestro pais, in-
tentando evitar pérdidas de nuestras
especies nativas con la creacion de va-
rios bancos de germoplasma distribui-
dos a lo largo del pais.

Otra limitante es el hecho de que po-
cas especies nativas han sido desarro-
lladas para su comercializacion en el
mercado nacional y con potenciales
de exportacion. De los escasos ejem-
plos existentes, destaca a nivel nacio-
nal e internacional el trabajo del grupo
de Gloria Montenegro, académica de
la Pontificia Universidad Catdlica de
Chile, experta en botanica aplicada y
bioprospeccion de productos natura-
les provenientes de recursos nativos
y/o endémicos de Chile. Sus investi-
gaciones en el sector agroalimentario
y de conservacion de la biodiversidad,
orientadas a la busqueda de compues-
tos activos con propiedades derivadas
de un origen botanico especifico, han
permitido demostrar que existen opor-
tunidades reales de valorizacion de los
recursos naturales a través de nuevos
productos y/o de estrategias de dife-
renciacion. Lo anterior se ha traducido
en publicaciones y nuevas patentes, es-
pecialmente en el ambito de productos
apicolas y extractos de plantas nativas.

Otro ejemplo es el caso de la intro-
duccion al mercado nacional de pa-
pas nativas de la Isla de Chiloé (papas
chilotas), trabajo efectuado por Andrés
Contreras, ex académico de la Univer-
sidad Austral de Chile en Valdivia, que
desde 1967 se ha dedicado a investigar
las papas de colores de esa zona, y que
ha recolectado y clasificado alrededor
de 286 variedades autoctonas, con sus
cualidades organolépticas, y que estan
guardadas en el Banco de Germoplas-
ma de la Universidad Austral. Entre
las variedades seleccionadas estan: Mi-
chutie (para ensaladas), Bruja y Murta
(puré y platos gourmet), Clavela (tipo
cazuela), Cielo (coctel) y Chilca. Se ca-
racterizan no solo por su color, forma,
piel o brote, sino también por su sabor.
Ademas, destacan por su alto nivel de
antioxidantes y el tipo y cantidad de
almidon que hacen a unas mas favo-
rables que otras para fritura o coccion.

El Instituto de Investigaciones Agro-
pecuarias (INIA) también ha desarro-
llado variedades comerciales exitosas,
tales como Pukara y Karu, con piel
roja, alto rendimiento y cultivo corto
a intermedio. También poseen la Yaga-
na, de alto rendimiento y con la cual se
procesa alrededor del 90% de las papas
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[ritas y ya se exporta a 15 paises. Ade-
mas, dos clones del programa de me-
joramiento genético del INIA fueron
registrados como variedades en Esta-
dos Unidos (una de ellas es Ruby Gold,
muy resistente al tizon tardio).

Otro desarrollo de especie nativa corres-
ponde al de la murta o murtilla (Ugni
molinae), trabajo que ha sido efectuado
por el grupo de Ivette Seguel del INIA.
La murtilla es un arbusto de la familia
de las mirtaceas, nativa del centro y sur
de Chile y de zonas aledanas en Argen-
tina; se cultiva por sus frutos, de agra-
dable sabor y aroma, que se emplean en
gastronomia. El fruto tiene un alto con-
tenido de antioxidantes, que retardan el
envejecimiento celular, y posee un sabor
similar al del membirillo; se utiliza en re-
posteria y la fabricacion de mermeladas,
jugos y chocolates, asi como para la ela-
boracion de licores y el postre murta con
membrillo. A pesar de estos beneficios,
hasta ahora son pocos los chilenos que
tienen la posibilidad de consumirla, por-
que no saben bien donde comprarla, y se
espera que en el corto plazo el producto
esté mas disponible en el mercado nacio-
nal. Ademas, ojala podamos ser exporta-
dores de productos derivados de murtilla
en el futuro.

La quinoa (Chenopodium quinoa) es un
cultivo originario de la zona altiplani-
ca de Pert, Bolivia y el norte de Chile,
y también recibe el nombre de “cereal
madre”, porque fue el alimento basi-
co de los incas durante miles de afos.
Su semilla se domestic6 hace mas de
2.500 afios y en Chile fue cultivada
por aymaras, quechuas, atacamenos y
mapuches. Este cultivo ancestral, im-
portante para muchas etnias de Lati-
noamérica, ha sido redescubierto por
paises desarrollados como Alemania,
Japon, Canada y Francia, los que se
han convertido en los principales con-
sumidores en el mundo. El grano de la
quinoa es muy parecido a un cereal y,
por sus caracteristicas nutricionales,
posee una gran demanda por parte de
los consumidores europeos. Contiene
entre 11% y 20% de proteinas de alta
calidad, niveles que lo ubican por enci-
ma de los cereales normales y lo hacen
comparable a la leche como fuente pro-
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MAIizZ
(Zea mays)

PAPAYA
(Vasconcellea chilensis)

En Chile, varios profesionales han organizado
colectas para evitar pérdidas de nuestras especies
nativas con la creacion de varios bancos de
germoplasma distribuidos a lo largo del pais.

teica. Ademas, el grano puede conte-
ner 54 a 73 % de carbohidratos, siendo
superado solo por arroz y trigo. Posee
mayor indice de proteinas, calcio, fos-
foro, hierro y magnesio que los demas
cereales, por lo que se le considera un
alimento completo desde el punto de
vista nutricional. En la actualidad, el
cultivo se esta adaptando para el uso
en alimentos de bebés y galletas, por
lo que se busca desarrollar nuevos co-
nocimientos y tecnologias que mejo-
ren la produccion y la integracion de
los distintos actores en la cadena. Este
proyecto esta siendo ejecutado por la
Universidad de Wageningen, Holan-
da (que esta instalando una oficina en
nuestro pais), con el INIA y con el apo-
yo de un par de empresas privadas.

Otro desarrollo de especie nativa ha
sido el maqui (Aristotelia chilensis), que
ha sido tradicionalmente una planta de
uso medicinal abundante en la cultura
mapuche. La literatura de sus propie-
dades no es cuantiosa aunque una de
las cartillas del programa Explora con
la Universidad de Concepcion (Cam-
pus Chillan), en su pagina web (www.
chillan.udec.cl/explora/menu.html) se
reflere a esta especie, ademas de tra-

bajos efectuados por la Universidad
de Los Lagos. El maqui es una espe-
cie originaria de Chile y Argentina, y
su fruto comestible ya era consumido
por los mapuches antes de la llegada de
los espanoles. Claudio Gay documen-
to, ademas, que los nativos la usaban
para preparar chicha, segin comenta
en 1844 en su Atlas de historia fisica y
politica de Chile. Actualmente, también
se suele utilizar para hacer mermela-
da y jugo, y es empleado como astrin-
gente. También se utiliza para preparar
curanto, y sus hojas jovenes son total-
mente comestibles y se puede ingerir
en forma de ensalada, al estilo de la le-
chuga. Sus hojas poseen propiedades
medicinales y sirven para quemaduras;
el jugo de las hojas para enfermedades
de garganta; la infusion de hojas se uti-
liza para heridas, tumores, garganta
inflamada, diarrea; y como analgésico
y febrifugo. Adicionalmente, las hojas
secas sirven para curar heridas.

A futuro, y como se desprende del cua-
dro de la pagina anterior, existe un po-
tencial valioso y significativo para los
fitomejoradores nacionales de domes-
ticar diversas especies nativas, y, po-
tencialmente, crear nuevas variedades



MAQUI
(Aristotelia chilensis)

PAPAS CHILOTAS
(Solanum tuberosum tuberosum)

mejoradas de aquellas especies. Exis-
ten plantas autoctonas que han sido
escasamente explotadas y que tienen
un interesante potencial de desarro-
llo, como algunas especies de granos
(maiz lluterio, maices chocleros nati-
vos, quinoa), legumbres (porotos na-
tivos, poroto pallar, tarwi), hortalizas
(ajies, zapallos, caigua), y frutos (cala-
fate, chirimoya, frutilla, licuma, pa-
cay, papaya, tomate de arbol, tumbo),
entre otras.

El objetivo general de estos proyectos
de domesticacion de especies nativas
debe considerar la evaluacion y selec-
cion de las especies mencionadas con
mayor potencial de generar alimentos
para el mercado nacional y que sean
exportables, y efectuar con ellas dos li-
neas de investigacion paralelas:

a) Estudios de domesticacion y agrono-
micos. Estudiar distintos genotipos de
estas especies que deben ser evaluadas
en diversas localidades de Chile, y ensa-
yar aspectos relevantes del cultivo como
poblaciones, rendimiento, uso del agua/
riego, respuestas a la fertilizacion, con-
trol de plagas y enfermedades poten-

QUINOA
(Chenopodium quinoa)

cialmente mas importantes, entre otros.

b) Estudios genéticos-moleculares. El
material genético de las plantas de es-
tas especies puede ser importante para
identificar la informacion que permi-
ta que las plantas crezcan bajo estrés
abiotico y/o bidtico. En este sentido, se
deben secuenciar los genomas de las
especies seleccionadas para identificar
genes que estan relacionados a limitan-
tes actuales relevantes de la produc-
cién agricola mundial, como aquéllos
que confleren resistencia a la sequia, a
altas temperaturas, que pudieran me-
jorar la eficiencia de la fertilizacion ni-
trogenada, que confieran resistencia a
plagas y enfermedades, etc. Ademas, se
deben efectuar estudios funcionales de
estos genes, los que ademas podrian,
eventualmente, ser usados en futuros
programas de fitomejoramiento. La
pertinencia y relevancia de este trabajo
apunta a desarrollar, desde un punto
de vista agronémico y genético, tecno-
logias de produccion menos contami-
nantes, el uso eficiente de los recursos
y, en definitiva, el desarrollo de re-
cursos genéticos adaptados a sistemas
agricolas mas sustentables, con énfasis

MANGO
(Mangifera indica)

MURTILLA
(Ugni molinae)

en la diversificacion y valoracion de es-
pecies nativas que permitan su uso en
la produccion de alimentos.

Finalmente, si bien en Chile desde hace
varias décadas se desarrollan varieda-
des vegetales, principalmente de culti-
vos anuales, en las tareas estratégicas
de las autoridades se plantea la necesi-
dad de fortalecer la masa critica nacio-
nal para aumentar la generacion tanto
de cultivos anuales como de frutas y
hortalizas, destinadas a Chile y el exte-
rior. En la actualidad, sobre el 90% de
las variedades de fruta que se producen
en el pais son de origen foraneo, lo que
plantea un desafio importante en el de-
sarrollo de recursos genéticos propios.
Los programas de fitomejoramiento
nacionales requieren aumentar signi-
ficativamente la base genética, con el
objetivo de incorporar especies nativas
y naturalizadas, cuya adaptacion a las
condiciones biéticas y abioticas locales
constituye una estrategia poderosa para
convertir a nuestro pais en potencia ali-
mentaria y forestal para la exportacion
de nuevos alimentos, que es uno de los
objetivos prioritarios de nuestras autori-
dades en la actualidad. @
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