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BIENVENIDA LA ERA DEL SUPRARRECICLAJE ALIMENTARIO:

Emprendedores apuestan
por la innovacion para
convertir los descartes
en comida rica y saludable

Cascaras de frutas transformadas en nutritivas barritas de cereal, restos
del café convertidos en harina o descartes de arvejon para hacer un rico
hummus son algunos de los ejemplos de innovaciones que permiten darle
un valor agregado a lo que habitualmente va a parar a la basura.

PAMELA CARRASCO T.

“Nada se pierde, todo se trans-
forma” es la premisa de muchos
emprendedores que buscan sa-
carles el méaximo provecho a los
alimentos. Una tendencia que es
conocidacomo food upcyclingo
suprarreciclaje y que implica la
creacién de nuevos productos a
partir de materiales que original-
mente se consideraban desperdi-
cios o pérdidas.

"A través de diversas tecnolo-
gias, se desarrollan ingredientes o
alimentos nuevos y de mayor valor,
proporcionando asf un uso alterna-
tivo que ayuda a mantener los nu-
trientes dentro del sistema alimen-
tario”, explica Solange Brevis, pre-
sidenta del Colegio de Ingenieros
enAlimentos de Chile (Ciach) y aca-
démica de la Universidad del Desa-
rrollo. Aclara que el upcycling se
distingue del reciclaje tradicional
en que no solo busca reutilizar ma-
teriales, sino que también apunta a
incrementar su valor.

Ejemplos de esto hay muchos:
desde cascaras de frutas y vegeta-
les transformados en alimentos ri-
cos en fibra y hasta

para el Medio Ambiente (Pnuma),
se estima que un 14% de los ali-
mentos se pierde en las etapas de
poscosecha, mientras que otro
17% se desperdicia en la fase de
consumo, lo que contribuye a una
crisis alimentaria global.

Asi, el upcycling parece ser
una respuesta para combatir es-
tas cifras y alcanzar dos de los Ob-
jetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS) fijados por las Naciones
Unidas para 2030: la producciény
el consumo responsable, y poner
fin al hambre en el mundo.

Jean Paul Veas, director ejecuti-
vo del Centro Tecnoldgico para la
Innovacién Alimentaria (CeTA),
cree que, a medida que la sociedad
se vuelve més sensible a la proble-
matica de la sostenibilidad de la
produccion y consumo alimenta-
rio, mas empresas de alimentos
buscan, através del upcycling, ge-
nerar desarrollos de productos ter-
minados o ingredientes

“Diversos sitios especializados
enalimentos, como la revista\Who-
le Foods Market, pronostican que,
por segundo ano consecutivo, el
uso de subproductos es una de las
diez pri i

hojas de zanahoria que se convier-
ten en pesto, subproductos del
queso que evolucionan en proteina
de suero oricas harinas hechas con
los residuos del café, por nombrar
algunos.

UN TEMA DE
SOSTENIBILIDAD

Segun el informe del Indice de
Desperdicio de Alimentos del Pro-
grama para las Naciones Unidas

EL SUPRARRECICLAJE
se distingue del
reciclaje tradicional en
que busca reutilizar
materiales e
incrementar su valor.

tarias para 2024, con un crecimien-
tocercanoal 6% anual. Esto signifi-
ca que revalorizar los subproduc-
tos a través de la innovacion y de-
sarrollo continta siendo bien
evaluado por los consumidores y,
desde mi punto de vista, es una

tendencia que llegé para quedar-
se", dice Veas.

Una opinién que comparte Ale-
jandra Domper, directora del Co-
legio de Ingenieros en Alimentos
y académica de la Universidad del
Desarrollo, quien dice que esto no
solo es una tendencia en auge, si-
no que también una necesidad ur-
gente para enfrentar los desafios
globales relacionados con la se-
guridad alimentariay la gestion de
residuos.

"Elupcyclingrepresentaunain-
terseccion crucial entre la innova-
cion, la sostenibilidad y la eficiencia
en el uso de recursos, con implica-
ciones significativas para la indus-
tria alimentaria y el medio ambien-
te en general”, asegura.

UN ECOSISTEMA
EN POTENCIA

Una de las empresas que lle-
van anos innovando en este tema
es Céscara Foods, que desde
2018 desarrolla productos de alto
valor agregado a partir de resi-
duos frutales, especialmente
cascaras de frutas.

Mateo Rubio, cofundador y ge-
rente general de Céscara Foods,
cuenta que una de las materias pri-
mas que utilizan es la pulpa de
manzana, un subproducto de la ex-
traccion de jugo que solia ser des-
cartado por las empresas. Esta pul-
pa contiene mas del 90% de la fibra
de la fruta original y, aun asi, la in-
dustria lo desechaba.

“Dijimos ‘acé hay una oportuni-
dad increible para hacer un cam-
bio™, relata. Y si bien en un comien-
zo no fue facil, hoy ven los frutos de
SU propuesta: ya cuentan con un
portafolio de productos bien desa-
rrollado, estan presentes en mas
de 300 puntos de ventas en todo
Chile, han rescatado més de 225 to-

DESDE 2018, CASCARA FOODS desarrolla productos de alto
valor agregado a partir de residuos frutales, especialmente

céscaras de frutas.

——

GRACIAS AL UPCYCLING,
Mateo Rubio cuenta que
han rescatado més de 225
toneladas de alimentos.

DORIS TAPIA vende
arvejon en la Tostaduria
Limari, y con su descarte

crea hummus.

NUX es un creamer hecho de descartes de avellana.

Enmarcado en la visién de economia circular, el
upcycling es una solucién innovadora para prevenir las
pérdidas de alimentos, promoviendo sistemas

alimentarios sostenibles.

CASCARAFOODS

CASCARAFODDS

TOSTADURIA LIMAR]

X

neladas de alimentos y han llegado
a mas de 35.000 clientes. “Ade-
més, contamos con la primera plan-
ta enfocada 100% al upcycling de
alimentos que solian ser desperdi-
ciados”, afiade el ejecutivo.

iCADA VEZ MAS!

Como Céscara Foods hay mu-
chas otras empresas que se laes-
tan jugando por el upcycling, co-
mo InnovaGreen, que recicla fru-
tas descartadas para convertirlas
en un alimento funcional llamado
FibraOx, alto en fibra dietética,
con prebioticos, antioxidantes y
fitoesteroles. También se desta-
can Done Properly, que se centra
en la produccién de harinas y
otros ingredientes funcionales a
partir de residuos frutales y vege-
tales. O Ecofrut, que se enfocaen
la recoleccion de frutas que no
cumplen con los estdndares de
comercializacion y su transforma-
cion en productos como jugos,
pulpas y purés.

Jean Paul Veas cuenta que des-
de el CeTA estan apoyando una
serie de iniciativas en este senti-
do. Un ejemplo interesante es lo
que estan haciendo en el Centro
de Innovacién Norte con el hum-
mus de arvejon, de la Tostaduria
Limari, donde su duena, Doris Ta-
pia, vende arvejon y con su des-
carte crea un hummus.

Oelcasode Valle Nuts, que con
apoyo del CeTA Zona Norte desa-
rroll un cereal elaborado a base
de descartes comerciales de qui-
noa y papaya. Utilizando tecnolo-
gia de extrusion y envasado ade-
cuado, se cre¢ una alternativa

saludable y rica en propieda-
des nutricionales. Asi nacié
Nutritos, un producto rico en
propiedades nutricionales que
hoy se comercializa a nivel
nacional
También esta NUX, un
creamerhecho de descartes
de avellana. Se trata de un ali-
mento instantaneo organico
en polvo reconstituible a base
de avellanas europeas, cacao
y berries. Es 100% vegano, li-
bre de sellos, sin azdcar anadi-
da, sin edulcorantes ni colo-
rantes artificiales. Ideal para
acompanarlo con el café.

MAYORES
INCENTIVOS

Para Alejandra Domper, del
Ciach, ejemplos como estos
muestran que el ecosistema de in-
novacion en Chile en el ambito del
upcycling alimentario posee un
gran potencial y ain hay mucho
espacio por crecer. Pero se nece-
sitan los apoyos adecuados.

"La creacion de incentivos es-
pecificos para la investigacion y
desarrollo, la implementacion de
estandares claros ylamejoraen la
comunicacion y educacion de los
consumidores sobre los benefi-
cios nutricionales del consumo de
alimentos upcycled, lo que ayuda
a la demanda y aceptacion de es-
tos productos en el mercado, son
pasos esenciales para avanzar en
esta area”, asegura.

Ademas, anade que es impor-
tante fomentar una mayor colabo-
racién entre los actores de la in-
dustria y aumentar la visibilidad y
valorizacion de este tipo de pro-
ductos elaborados a partir de des-
cartes. "Esto es clave para conso-
lidar y expandir este ecosistema
innovador”, dice.
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