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Chile apuesta por los
alimentos del mar como
motor para un desarrollo
sostenible y nutritivo

SANTIAGO DE CHILE, LUNES 30 DE DICIEMBRE DE 2024

La innovacidn en productos marinos propone soluciones para una
alimentacion mas sana. En paralelo, las exportaciones chilenas de este
rubro alcanzan niveles historicos.

VALENTINA PIZARRO Y RICHARD GARCIA

Con una costa que se extiende
por méas de 4.300 kilometros,
entre borde costero continen-
tal y archipiélagos australes,
Chile posee una de las ma-
yores reservas de recursos
marinos y acuéticos del pla-
neta, favorecida en parte
por la presencia de la co-
rriente de Humboldt. Sin
embargo, pese a multiples
esfuerzos de fomento de la
industria, el consumo de pro-
ductos del mar en el pais nunca
ha sido significativo.

Chile consume apenas 15,8 kilos
per cépita al afio, muy por debajo
del promedio mundial de 22 kilos.
Ahora, de la mano de las nuevas
tendencias relacionadas con bie-
nestar y consumo, la industria y la
academia trabajan en conjunto pa-
ra posicionar a los alimentos prove-
nientes del océano como una solu-
cién nutricional sostenible y una
oportunidad de desarrollo econé-
mico. Este esfuerzo, impulsado
por iniciativas innovadoras, no solo
busca aumentar la ingesta local, si-
no que también potenciar el papel
de Chile en los mercados interna-
cionales.

FUENTE DE VIDA'Y
NUTRICION

Existe consenso a nivel interna-
cional de que los alimentos del mar
son esenciales para la seguridad
alimentaria y nutricional global. Ja-
vier Villanueva, oficial principal de
Pescay Acuicultura de la FAO para
América Latinay el Caribe, subraya
que los productos pesqueros y
acuicolas son fundamentales para
el sustento de aproximadamente
85 millones de personas. “Son una
alta fuente de proteinas y nutrien-
tes, que contribuyen a garantizar la
seguridad alimentaria y nutricional.
Transitar hacia sistemas alimenta-
rios sostenibles mitiga el cambio
climético, protege la biodiversidad
y garantiza una mejor nutricion,
mejorando la calidad de vida rural,
generando empleo, reduciendo
desigualdades e impulsando la
transformacion azul de los siste-
mas alimentarios acuaticos”, sos-
tiene el funcionario.

Cuenta que desde la FAO impul-
san diversos proyectos llamados
de “Transformacion Azul” para
promover enfoques innovadores
que amplien la contribucién de los
sistemas alimentarios acuticos a
la seguridad alimentaria, la nutri-
cién y a dietas saludables asequi-
bles.

Por ejemplo, en Chile se esta
ejecutando el proyecto Gobernan-
za Marino Costera, que busca apo-
yar el fortalecimiento de la gober-
nanzay la gestién, para avanzar ha-
cialaconservaciony el uso sosteni-
ble y resiliente de estos
ecosistemas en el pafs. El proyecto
es implementado por la FAO, con
financiamiento del Fondo para el
Medio Ambiente Mundial (GEF,
por sus siglas en inglés), y ejecuta-
do por el Ministerio del Medio Am-
biente, en conjunto con la Subse-

incluso ha
evolucionado a la categoria
de snack.

cretaria de Pesca y Acuicultura
(Subpesca) y el Servicio Nacional
de Pesca y Acuicultura (Sernapes-
ca). "Todo este trabajo permite se-
guir avanzando hacia una mejor
produccién, para tener un mejor
ambiente, una mejor nutricion y
una vida mejor, sin dejar a nadie
atras”, afirma Villanueva.

En cuanto al tema nutricional,
Karen Basfi-Fer, directora de la Es-
cuela de Nutricion y Dietética de la
Universidad de Chile, resalta que
alimentos como el pescadoyy las al-
gas se destacan por su alto conte-
nido en omega-3: “(El presente) en
pescados grasos es crucial para la
salud cardiovasculary el desarrollo
cerebral. Ademés, las algas apor-
tanfibra, un nutriente del que nues-
tra poblacién tiene un consumo in-
suficiente”.

Destaca que en Chile ha mejora-
do la disponibilidad de productos
del mar, especialmente en lo que
refiere a pescados congelados y
enlatados, incluyendo algunos de
muy bajo costo como el jurel, lo
que podria favorecer la masifica-
cion del consumo. Laclave, a sujui-
cio, es ensenar a preparar estos
productos de manera sencilla.
"Que las preparaciones sean féaci-
lesy se puedan mantener congela-
das en la casa como las hambur-
guesas o tortillas de jurel”. Tam-
bién sugiere potenciar su presen-
cia en ensaladas, acompanado por
tomate o cebolla, una receta clasi-
ca para parte de la poblacién. Entre
las condicionantes para un aumen-
to del consumo esté el costo. Esto
significa que el producto debe es-
tar disponible y accesible en todas
partes, y también que las personas
sepan prepararlo de diversas ma-
neras. “Hay que ir méas alla del pes-
cado frito o0 el atin con mayonesay
preferir recetas que destaquen sus
propiedades nutricionales”, dice.

DE LA MANO DE LA
INNOVACION

La industria alimenticia chilena
ha avanzado significativamente en
la creacién de productos innovado-
res que no solo satisfacen las de-
mandas nutricionales, sino que
también las exigencias de sosteni-
bilidad y conveniencia. Graciela
Urrutia, gerente del programa es-

tratégico Transforma Alimentos,
sefiala que “Chile ha desarrollado
innovaciones que van desde ali-
mentos listos para consumir has-

ta soluciones tecnoldgicas para
hacer més eficientes los pro-
cesos. Esto permite posicio-
nar los productos marinos
como la fuente de alimentos
del futuro”.

Entre los avances més
destacados estan el desarro-
llo de productos funcionales
como conservas gourmet de
cochayuyo y harinas a partir de
descartes pesqueros, y la elabo-
racion de alimentos basados en
plantas marinas como hamburgue-
sas y embutidos que incluyen al-
gas. También resaltan tecnologias
sostenibles como el cultivo de al-
gas en salmoneras. Esto permite
absorber el nitrégeno procedente
de las heces de los salmones y re-
ducir la contaminacion del agua, di-
ce la doctora Basfi-Fer.

La incorporacion de algas en los
productos responde a las tenden-
cias globales de consumo saluda-
ble y sostenibilidad. “Estos alimen-
tos sonricos en yodo, aminodacidos
y &cidos grasos esenciales, lo que
les ha permitido ganar un espacio
en el mercado”, comenta Jean
Paul Veas, director ejecutivo del
Centro Tecnolégico para la Innova-
cion Alimentaria (CeTA).

Segun Veas, otra de las estrate-
gias clave para aumentar este con-
sumo es la educacion: “Es esen-
cial articular esfuerzos publico-pri-
vados para cerrar brechas. Integrar
productos innovadores en progra-
mas como la alimentacion escolar
(PAE) y promover recetas accesi-
bles puede marcar la diferencia”.

Un ejemplo de este esfuerzo
educativo es la guia “Nutriéndome
delmar”, elaborada por la Universi-
dad de Concepcién, que destaca
los beneficios de 19 especies mari-
nasy ofrece recetas précticas. Esta
guia contiene informacion sobre
peces, algas, moluscos y crustace-
0s que crecen en las costas de Chi-
le, algunos de consumo comun y
otros que aun no son parte del me-
nd familiar. La informacion de esta
gufa esté centrada en los principa-
les atributos de cada alimento, be-
neficios y andlisis nutricional a tra-
vés del estudio de macro y micro-
nutrientes.

EXPORTACIONES AL
ALZA

En el &mbito internacional, las
exportaciones chilenas de produc-
tos del mar han crecido consisten-
temente en la Ultima década. El
salmon, por ejemplo, alcanz6 el
69% del total de productos mari-
nos exportados en 2023. América
del Norte y Asia son los principales
destinos de productos como pes-
cado fresco y congelado, asi como
también de harina de pescado.

Segun cifras de Transforma Ali-
mentos, a partir de datos del Banco
Central y Aduanas de Chile, las ex-
portaciones de salmones pasaron
de 2.782 millones de délares en
2013 a cifras que superaron los 6
milmillones de délares en 2023. En

tanto, la Tasa de Crecimiento
Anual Compuesta (CAGR) de
los pescados frescos y con-
gelados se fijaba en un 6%
para 2023, pasando de méas

de 3 mil millones de délares
de exportacion en 2013 a més
de 7 milmillones de délares en
2023. Otros alimentos que
destacan son también los mo-
luscos, crustaceos y reciente-
mente las algas.

"El mercado internacional ha
reconocido la calidad de los pro-
ductos marinos chilenos. Laincor-
poracién de tecnologias emer-
gentes, como la biotec-
nologfa y la inteligencia
artificial permiten en- |
frentar desafios de pro-
ductividad, eficiencia y W
trazabilidad”, destaca
Graciela Urrutia, de
Transforma Alimentos.

FUTURO AZUL

La sostenibilidad y la econo-
mia circular son pilares funda-
mentales para el desarrollo del
sector marino. La valorizacién de
subproductos pesqueros y la in-
corporacion de précticas respon-
sables con el medioambiente
son parte de las tendencias que
lideran el crecimiento de la indus-
tria.

“Estamos cada vez méas cons-
cientes de laimportancia de alimen-
tarnos bien. Los productos de ori-
gen marino, con sus propiedades
saludables y su impacto positivo en
la sostenibilidad, tienen un lugar pri-
vilegiado en el futuro de la alimenta-
cién”, concluye Urrutia.

El desafio para Chile pasa por
equilibrar la riqueza de sus recursos
marinos con un consumo interno
mads significativo y seguir posicio-
nandose como un actor relevante
en los mercados internacionales,
todo mientras se fomenta la
sostenibilidad y se impulsa la in-
novacion tecnoldgica en cada
eslabén de la cadena.

en distintos
formatos han ido
encontrando afo a aho
un nicho cada vez mas
grande en el
mercado.
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CHEF NICOLAS TAPIA Y LA COCINA “PESCETARIANA”:

“Lo que mas se consumira en Chile
seran pescados y mariscos’

a la disponibilidad de los
/ alimentos provenientes

La extensa costa
nacional garantiza
la disponibilidad y
diversidad de
recursos marinos.

VALENTINA PIZARRO B.

Nicolas Tapia es el chefa cargo de
un pequefio rincon asitico ubica-
do en Santiago: el restaurante
Yum Cha. Con un servicio perso-
nalizado y pocas mesas, este lu-
gar tiene una carta en la que pri-
man los alimentos provenientes
del mar, que son acompanados
de una propuesta de maridaje pa-
ra cada plato basada en la bebida
deté. Laidea de estaapuestasur-
gi6 en un viaje a China.

—¢Como es la cocina de
Yum Cha?

"Ligera, enfocada en pescados,
mariscos y vegetales. Quisimos
crear un espacio donde el té, una
bebida tan delicada y sencilla,
también fuera protagonista y es-
tuviera inspirado en los sabores
asiaticos".

—¢Como es el comensal
“pescetariano”?

"El perfil que nos visita es gente
que le gusta comerligero en lano-

che, entonces agradece que el
menU esté compuesto por pesca-
dos y mariscos. Es un publico
abierto de mente, que entiende
que Chile eventualmente se trans-
formaré en un pais donde el pes-
cado y el marisco sea lo que méas
se consuma, antes que la carne”.

—¢Cuales son los tres ali-
mentos imprescindibles de
tu cocina?

"Si bien mi cocina esta enfocada
en pescados y mariscos, los ve-
getales tienen mucho protagonis-
mo. También me encanta la aci-
dez, creo que es un elemento im-

LA COCINA DE TAPIA incluye sabores, técnicas y
productos de origen asiatico.

prescindible en cada preparacion.
Y el aji en representacion del pi-
cante. Tratamos siempre de in-
corporar un nivel de picante justo
y necesario”.

—¢Con qué alimentos no
trabajas?

“No me gusta trabajar con pesca-
dos como la tilapia, el pangasius, el
atln vietnamita, todo ese tipo de
productos que vienen desde el ex-
tranjero. Tampoco a los que se les
atribuye un alto estatus solamente
por usarlos, como son el foie gras,
el caviar, la trufa, entre otros”.

— ¢Existen desafios ligados

Ve

del mar?
"La distribucién es el ma-
yor problema que existe
entre lo que hay en el mar
chileno y lo que puede lle-
gar a la puerta de tu restau-
rante. El gran problema ahi es
la red de distribucion; general-
mente el producto no llega o llega
en malas condiciones, aunque es-
to ha mejorado mucho con el
tiempo”.

—¢Qué retos presenta la in-
dustria gastrondmica ac-
tual?

“Es un desafio de valentia de pro-
puestas. Deben presentarse ideas
gastronomicas distintas, y no
apostar tanto hacia el volumen, las
cadenasolomasivo. Loqueledala
identidad gastronomica a un pais
son las propuestas de calidad”.

—¢Cual es tu valoracion so-
bre la identidad gastron6-
mica chilena?

“Contamos con una cocina tradi-
cional bien potente y sabrosa, con
contenido, pero siendo realista,
no al nivel de nuestros vecinos,
como es el caso de Pert o Méxi-
co, por ejemplo. Lo que si tene-
mos es una despensa de ingre-
dientes unica en el mundo, que la
tienen pocos paises, y que se de-
be a la geografia y los distintos ti-
pos de climas, de suelos, de eco-
sistemas que tiene nuestro pais.
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Recalcan valor de la
sustentabilidad de los
alimentos en Arica

Agricultores, proveedores de hortali-
zas y autoridades de la Region de Arica
y Parinacota participaron en el semina-
rio “Inocuidad y sustentabilidad agroali-
mentaria”, en el que se analizaron
desafios y oportunidades del sector
agricola en la zona, para que los alimen-
tos no representen un riesgo para la
salud de los consumidores.

La actividad, que se llevé a cabo en la
sede de la Comunidad de Aguas Canal
Azapa, fue organizada por la Seremi de
Agricultura, junto al SAG, Indap, Achi-
pia, Corfo, Inia y Codesser, y estuvo
enmarcada en la importancia estratégi-
ca que tiene la region en términos de
disponibilidad alimentaria, con sus mas

Para promover el desarrollo tecnolo-
gico en las empresas alimentarias, la
Confederacion de la Produccion y del
Comercio (CPC) de la Region del Bio-
bio organizé el 5° Tour de la Innova-
cion. Celebrado en el Centro Tecnol6-
gico de Innovacion Alimentaria (CeTA)
Coronel, se realizaron presentaciones
sobre las idades local pusi
ron casos de éxito y destacaron las
oportunidades de la region. A su vez,
un panel de conversacion subrayd la
importancia de la colaboracion entre
empresas, centros tecnoldgicos y
entidades gremiales para optimizar
recursos y generar valor en sectores
estratégicos como el alimentario.

de 3.700 hectareas de superficie cultiva-
da de hortalizas.

CPC realiz6 quinta
edicion del Tour de la
Innovacion en el Biobio

Tenemos un abanico de produc-
tos marinos”.

FRUTO SiMBOLO DE LA
PATAGONIA:

Universidad de
Concepcion
patenta bebida de
calafate y extractos
de citricos

Este alimento convoca gran interés cientifico,
porque sus propiedades se relacionan con la
prevencién o retardo de la oxidacion celular.

Helado de salicornia,
novedoso sabor para
este verano

Es una planta con apariencia de
suculenta que crece en zonas
donde se concentra agua salada.

Mareal es un proyecto gastronomico ubicado
en Pichilemu, que entre sus novedades cuenta con
helado de salicornia para los meses de verano.

La salicornia es una planta haldfila, es decir,
que crece en zonas donde se concentra agua
salada y tiene apariencia de suculenta. También
es conocida como planta de San Pedro, esparra-
go de mar o hierba salada. Se caracteriza por
tener dos cuernos, que al morderse liberan un
intenso sabor a sal.

Desde Mareal explican que, tras la recoleccion
de la materia prima, “el proceso de este helado
consiste en hacer una crema inglesa, a la que se
le agrega el jugo de las salicornias”.

Para el montaje del helado utilizan la salicor-
nia deshidratada que, al hacerse polvo, funciona
como topping para
potenciar el sabor.

La salicornia se puede
comer cruda, cocida o
salteada. Es un alimento
que funciona bien como
guarnicion, plato princi-
pal o untada en algin
aceite y semillas. Aun-
que su mayor uso es
decorativo, siempre
aporta el toque salado a
las preparaciones.

“El aflo pasado lo
hicimos por primera vez
y el recibimiento fue muy *

Reconocidos por sus propiedades
antioxidantes, los frutos rojos se han
convertido en un alimento de consu-
mo habitual en un contexto en el que
crece el interés por productos natura-
les y saludables. Distintos estudios
han puesto los ojos en las bondades
de bayas nativas como el maqui o el
calafate por sus concentraciones de
compuestos bioactivos, incluso
mayores que otros berries mas
comunes. Y entre las innovaciones
académicas de este afo en Chile,
destaca precisamente una bebida de
calafate y extractos de citricos paten-
tada por la Universidad de Concep-
cién (UdeC).

La Dra. Maria Dolores Lopez, acadé-
mica de la Facultad de Agronomfa de

la Universidad de Concep-
cion (UdeC), recuerda que el
calafate es un arbusto que crece
de manera silvestre y que son pocos
los sitios en los que se puede encon-
trar domesticado. Entre sus com-
puestos, sobresalen los antocianos,
polifenoles que tienen una alta capa-
cidad antioxidante, una propiedad de
gran interés cientifico, puesto que se
relaciona con la prevencion o retardo
de la oxidacion celular, que causa el
envejecimiento y enfermedades.
Este 2024, la doctora en Quimica
patentd una formulacion alimenticia
en polvo con extracto de calafate y
citricos, junto a Maria Romero, gra-
duada del Doctorado en Ciencias de
la Agronomia, y Cristina Garcfa,
investigadora del Cebas-CSIC de
Espana. La patente es resultado de

investigaciones previas, en las que la
especialista ha estudiado las caracte-
risticas de los fitoquimicos de estas
frutas —y de otros vegetales—,
ademads de evaluar la actividad biolo-
gica de sus extractos.

“Trabajamos en hacer un producto
que fuera atractivo, pero que ademas
realmente tuviera impacto en la
salud, que su consumo fuera positi-
VO, y nos quedd una bebida muy
interesante en color y propiedades
organolépticas”, detalla Lopez. Hoy,
agrega, “la bebida esté patentada y
lista para licenciar, y ha sido pensada
principalmente para la industria
agroalimentaria”.
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GUSTAVO MORENO

bueno. Por eso, este Ademas de
verano lo volvimos a incorporar a la carta”, su version
cuenta Gustavo Moreno, chef a cargo de Mareal. helada, la
salicornia se
puede comer

cruda, cocida
o salteada.

La pasta, un plato
destacado en
banquetes de la
aristocracia
renacentista

Hasta nuestros dias sigue abierta la
discusién sobre los origenes de la
pasta. La leyenda popular afirma que

1 OPINION

| Mirada a 25 anos de
| innovaciones en alimentos

habria desarrollado en
el mundo islémico
medieval, aunque tam-

| En 1999 estabamos por entrar en un nuevo
| ' milenio y vivimos un alto nivel de incertidumbre.

procede de China desde varios siglos  bién pudo venir de Persia. I Comienzan los primeros aiios de los 2000y la UAN

antes de Cristo, donde utilizaban De hecho, el término “fideos” masificacion de internet revoluciona nuestras ILCHES,
harina de trigo y agua para crear fideos  deriva del rabe “fidawh”. wda_s, los correos 9|9°t',°"'°°s émpezaron a CEO de _F°°d
largos y delgados, que se cocian al El testimonio més significativo de la = proliferar en nuestros circulos profesionales y Innovation
vapor o se frefan en aceite. Més tarde,  difusion de la pasta en la Edad Media ~ ESTA COMIDA se convirtid en la sociales, chats que nos perm convivir bajo Studioy
habria sido Marco Polo quien la descu-  proviene del gedgrafo al-Idrisi, quien base de la alimentacion de los SEUdONTPOS como una extension de nlfestra pre5|der3te de
bri¢ en sus viajes de exploracion por  explica que a mediados del siglo X, napolitanos. personalidad. En medio de estos cambios, apare- IFT Mexico
Oriente y la introdujo en Italia a princi-  en Sicilia, existian molinos que produ- cen también las primeras “leches alternativas”, Section

momento en el que —por ejemplo— la soja toma
protagonismo en la escena de la nutricion; sur-
gen los “weight watchers” para hacer el conteo
de calorias en todo lo que comiamos, con barras,
snacks, chips, cereales, bebidas, etc., por debajo
de las 100 calorias por porcion.

En la primera década del nuevo milenio, “la
calidad” cobro gran relevancia como un atributo

pios del siglo XIV.

Esta version, sin embargo, no conven-
ce a los historiadores. Hay quienes
sostienen que el origen de la pasta
italiana es diferente a la asiatica y
adjudican su invencion a la civilizacion
etrusca, que florecio en el centro de
Italia entre los siglos VIl y Il a. C.

cian pasta en grandes cantidades.

Sin embargo, a partir del siglo XII, las
referencias a los platos de pasta se
hacen cada vez mas frecuentes en
Italia, donde la creatividad y las formas
parecen infinitas, con un sinfin de
recetas.

En la Edad Media, e incluso hasta

do en los banquetes de la aristocracia
del Renacimiento.

Un siglo més tarde, particularmente en
Népoles, la pasta pasaria a ser un plato
popular, base de la alimentacién del
pueblo, pues se conseguia el trigo
barato y se limité el acceso a la carne.
En el siglo XVII comenzo la fabricacién

Escanea para

CUENTA LA HISTORIA

Una investigacion documentada por entrado el siglo XV, estos platos se industrial de los espaguetis. Y en 1844 muy importante en la industria de alimentos. “La seguir
National Geographic afirma que la consideraban un lujo de ricos, o al aparecio la primera receta con salsa de calidad como un driver de innovacién” fue un leyendo en
cultura de la pasta de grano duro se menos gozaban de un puesto destaca-  tomate. mantra de ventas en aquellos momentos... Emol Social.
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PRODUCTOS DEL MAR:

Alimentos

Congelados, igualmente
nutritivos y sabrosos

El acceso a pescados y mariscos frescos no siempre es viable, por la distancia con los centros de
abastecimiento y el elevado costo para los consumidores. La opcion congelada extiende la vida util
de este tipo de alimentos, reduce el desperdicio y permite un facil almacenamiento.

CRISTIAN MENDEZ

En la nutricion humana, los pro-
ductos del mar debieran tener un
lugar muy importante debido a que
“son una excelente fuente de pro-
teinas de alto valor bioldgico, bajas
en grasas saturadas y ricas en aci-
dos grasos omega-3", explica
Claudia Rojas, académica de la Es-
cuela de Nutricion y Dietética de la
Universidad Andrés Bello. Estos
alimentos no solo contribuyen a la
salud cardiovascular y cerebral, si-
no que también “son ideales para
quienes buscan mantener un peso
saludable debido a su bajo aporte
calérico”, anade.

El salmén, por ejemplo, destaca
por su aporte en omega-3 y vitami-
nas del complejo B. “Consumirlo
regularmente puede mejorar la
funcion nerviosa y reducir la fatiga,
ademas de ser beneficioso para
embarazadas, al aumentar nutrien-
tes esenciales sin afectar al feto”,
sefala Rojas. Otros pescados gra-
sos como la sardina y el jurel tam-
bién sonricos en EPAy DHA,
4cidos grasos que apo-
yan la salud cardiovas-
culary cerebral.

Por su parte, los
mariscos aportan
minerales esen-
ciales como fés-
foro, magnesioy
selenio, aunque
algunos presen-
tan un mayor con-
tenido de coleste-
rol. “Opciones como
almejas y choritos son
mas adecuadas para un
consumo frecuente, mientras
que productos como jaibas y cama-
rones deben moderarse”, detallala
nutricionista.

Sin embargo, el acceso a estos
productos frescos no siempre es fa-
cil, principalmente por temas de dis-
tancia de los centros de abasteci-
mientoy costo final para el consumi-
dor. “Los congelados y conservas
ofrecen una solucién practica para
llevar alimentos ricos en nutrientes a
sectores con acceso limitado a pro-
ductos frescos”, comenta Andrés
Barros, gerente de Asuntos Corpo-
rativos e Innovacion de Nutrisco. Es-
tos formatos, comenta el ejecutivo,
“extienden la vida util, reducen el
desperdicio alimentario y permiten
un facil almacenamiento”.

BREVES

Crece interés de
restaurantes por
sumar carne de
conejo a sus cartas

La tendencia francesa de
incorporar la carne de conejo a la
carta de los restaurantes esta
creciendo en Chile. Es una “car-
ne sana, baja en colesterol y
sodio, alta en omega-3y muy
sabrosa”, asegura Fany Gallicier,
cofundadora de Cuni&Co, pro-
ductora de este tipo de carne.
Restaurantes como El Liguria, Le
Bistrot de Gaétan y El Valencia-
no, en la Region Metropolitana,
han sumado esta opcion a sus
menus, que es ampliamente
valorada en Francia por ser baja
en grasas. En el mercado se
pueden encontrar distintos
cortes, como lomo deshuesado,
lomo entero, carne moliday
frito.

Estudio revela
vinculo positivo
entre alimentos en
el hogar y salud de
los adolescentes

La disponibilidad de alimen-
tos en el hogar influye significa-
tivamente en la calidad de la
dieta de los adolescentes y
contribuye a habitos alimenta-
rios més saludables. Asi lo
informa un estudio reciente
publicado en el Journal of
Nutrition Education and Beha-
vior, del grupo Elsevier.

También destaca que la
disponibilidad de frutas y ver-
duras es clave para promover
su consumo y reducir la ingesta
de alimentos ricos en energia
pero pobres en nutrientes.

El12%
del presupuesto
alimentario de los
hogares chilenos se
destina a congelados, y de
este porcentaje, un 8%
corresponde a productos
del mar, segun un estudio
de Deloitte.

{HAY
DIFERENCIAS?

Segun un estudio de Deloitte de
2021, "el12% del presupuesto ali-
mentario de los hogares chilenos
se destina a congelados, y de este
porcentaje, un 8% corresponde a
productos del mar. Sin embargo,
aun existe un desaffo para desmiti-
ficar la idea de que lo congelado es
inferior a lo fresco”, dice el geren-
te de Asuntos Corporativos e Inno-
vacion de Nutrisco.

En cuanto al sabor, el chef Gui-
llermo Parra, que ha estado en co-
cinas de importantes hoteles del
pals, asegura que, tras la prepara-
cién, “el paladar no nota diferen-
cias, y si lo hace, son leves” cuan-
do el pescado ha sido bien descon-
gelado. Nutricionalmente hablan-

ENTRE LOS MARISCOS —que aportan minerales esenciales como fésforo,
magnesio y selenio—, opciones como almejas y choritos son mas
adecuadas para un consumo frecuente.

do, tampoco “hay grandes
diferencias, aunque los productos
frescos ofrecen una mejor palata-
bilidad”, indica Claudia Rojas.

“Ademds, estos formatos son
més econdémicos en comparacion
con los productos frescos, propor-
cionando una fuente accesible de
proteinas de alta calidad, 4cidos
grasos omega-3y otros nutrientes
esenciales, apoyando la seguridad
alimentaria y la equidad nutricio-
nal”, detalla Barros.

El ejecutivo cuenta que Nutris-
co, através de Orizon, anualmente
procesa mas de 60 mil toneladas
de jurel para elaborar conservas y
sobre 35 mil toneladas para produ-
cir congelados. El desafio, asegu-
ra, “pasa por educar a la poblacion
para que prefiera este tipo de ali-
mentos (...), comprendiendo los

LAS BARRITA-S-'DI-E PROTEINA
hoy saben a caramelo salado o

brownie.

"El aroma del café puede relajarte; el
sabor de una cazuela evocarte a tu abuela;
la textura de la sandia traerte recuerdos
del verano, y pensar en un limén hacerte
salivar. Cada alimento despierta recuer-
dos y emociones Unicas. Las elecciones
= alimentarias no son solo antojos, sino una
- interaccion compleja de emociones, re-
cuerdos y procesos cerebrales”, dice Kat-
herine Berrios, nutricionista integrativa
especializada en psiconutricién.

beneficios que tiene el incorporar-
los en la dieta debido a sus propie-
dades nutricionales, a la practici-
dad de los formatos que permiten
minimizar el desperdicio de ali-
mentos, facilidad de almacena-
miento y consumo, etcétera”.

Consumo que no es solo una
opcioén saludable, sino también
sostenible. La integracion verti-
cal de empresas pesqueras ase-
gura altos estéandares de calidad,
“permitiendo llegar a consumi-
dores cada vez méas preocupados
por el cuidado del medioambien-
te, difundiendo las buenas practi-
cas de la industria en este senti-
do, que hoy cuenta con certifica-
ciones internacionales que res-
paldan su compromiso con la
sostenibilidad”, finaliza Andrés
Barros.

vintage con togues modernos.

TRINIDAD VALENZUELA V.

DORMIR MAL TAMBIEN PUEDE INFLUIR:
{Por qué algunas personas

Poreso, no es de sorprender que los sa-
bores vintage con un toque moderno ha-
yan sido una de las principales tendencias
globales en el mercado de alimentos en-
vasados en 2024, de acuerdo con Innova
Market Insights. Segun el sondeo que
realizé la empresa de investigacion, el
44% de los consumidores dice que los sa-
bores tradicionales y nostélgicos son los
que mas influyen en su eleccion de ali-
mentos y bebidas. Ademas, “estan re-
descubriendo la comodidad de los sabo-
res clasicos familiares con toques con-

'EMBAJADORES DE ALIMENTOS

-

LA INGENIERA CHILENA ha desarroliado una larga

trayectoria laboral en la industria alimentaria de Europa.

Nurys Rodriguez
se abrio camino

en Bélgica

Asegura que la industria esté focalizada en
generar productos méas sanos para satisfacer a
quienes buscan llevar una vida saludable.

IVANSILVA L.

Oriunda de San Javier de
Loncomilla (Region del Maule),
Nurys Rodriguez (49) es una in-
genieraen alimentos que ha he-
cho carrera en Bélgica.

En 2001 se tituld en la Uni-
versidad del Bio-Bio, sede
Chillan, e hizo la practica en
Dos en Uno. Luego trabajé en
Alifruit e Indap. “Me desem-
pefié primero como supervi-
sora de una linea de produc-
cién, donde fabricdbamos
pulpas de frutas congeladas,
y después, como consultora,

Valora la importancia que Europa le
da a las startupsy la innovacion, a

través de subsidios para el

desarrollo de nuevos productos.

desarrollando proyectos con
pequefos agricultores”,
cuenta.

Su historia dio un giro en
2003 cuando, estando de vaca-
ciones en La Serena, conocié a
un belga, con quien se casé
tiempo después. En mayo de
2005 se fue a vivir a Wange-
nies, en la region de Valona,
Bélgica, donde primero se en-
focd en aprender el idioma. “Si
queria trabajar como profesio-
nal del sector alimentario tenia
que ser bilingle, hablar bien
francés”, afirma.

Tras realizar un reemplazo en
L'Artisane Food, en 2008 se in-
corporé a Food Partners, donde
comenzé como responsable

CONSUMIDORES BUSCAN CONECTAR CON EL PASADO:
La nostalgia esta impulsando la
innovacion alimentaria

Una de las principales tendencias globales en el mercado
de los alimentos envasados este afo fueron los sabores

del Departamento de Calidad,
4rea en la que se mantuvo por
casi 10 afnos. En este periodo
aprendié sobre diferentes pro-
ductos, como las conservas y
platos preparados. Hoy es la di-
rectora de Sitio de la misma
compahia y vive en Spy, en la
misma regién de Valona.

"Hace tres afos que fabrica-
mos también los Bubble Tea
—bebidas a base de té con pe-
quenas perlas— y fuimos los
primeros en producirlas indus-
trialmente en Europa o, al me-
nos, lograr que fueran conoci-
das. Incluso, obtuvimos un pre-
mio de innova-
cion por parte de
NielsenlQ gra-
cias a este pro-
ducto”, dice.

Respecto al
desarrollo laboral
en Bélgica, comenta que nunca
se ha sentido menospreciada
por ser chilenay que incluso ha-
ce siete anos que participaen la
seleccién del personal en la
compafia.

Desde su rol, ha observado
las tendencias que ha ido expe-
rimentando el sector alimenta-
rio en el Viejo Continente. En
Bélgica, dice, se le da mucha
importancia a las startupsy a la
innovacion, pues hay subsidios
y ayudas para el desarrollo de
nuevos emprendimientos y ti-
pos de productos. “La industria
estd ahora més focalizada en
generar productos mas sanos,
ya que la gente busca tener una
vida sana”, subraya.

temporaneos, como el sorbete arcoiris en
push-up popsy el pollo Buffalo en piza”.
Dentro de esta categoria, la nutricion

deportiva ha liderado el crecimiento. Asf,
por ejemplo, la comparnia estadounidense

1440 Foods, reconocida por sus barras de
proteina, amplié su linea Pure Protein con
nuevos y creativos sabores como “Galac-
tic brownie” y “Caramel churro”.

“La industria alimentaria puede aprove-
char los sabores que traen recuerdos y ge-
neran mayor placer, como chocolate o
cookies and cream. Vender whey protein
con sabor a salty caramel atrae a méas
clientes que con sabor a clara de huevo. Al
incorporar estos sabores atractivos en pro-
ductos cotidianos, asegura consumidores
més satisfechos”, concluye Berrios.

prefieren lo dulce y otras lo salado?

CRISTIAN MENDEZ

Hay quienes no pueden resis-
tirse ante un pedazo de torta
mientras otros disfrutan mucho
maés con un paquete de papas fri-
tas. Segun Paula Contreras, aca-
démica de la Escuela de Nutricion
y Dietética de la Universidad de
Talca, esta preferencia no esta
asociada a una fisiologia especifi-
ca, sino a factores como el ciclo
vital, el estado fisiologico, el esta-
do sicoldgico o incluso el suero.

“Cuando dormimos mal,
nuestro cerebro necesita mas
azucar. La elevacion del cortisol
por el estrés también aumenta el
apetito, aungque no necesaria-
mente hacia algo dulce o sala-
do", apunta Contreras.

Por otro lado, ejemplifica, du-

Segun los expertos,
depende de factores
como el ciclo vital, el
estado sicologico o la
influencia
cultural-gastronémica.

rante la menstruacion, “las muje-
res pueden sentir més ganas de
consumir dulce debido al placer
que proporcionan los azlcares”.
Esta relacion, continta, se obser-
va también en deportistas, quie-
nes consumen hidratos de carbo-
no para obtener energia rapida.
"El estado fisiologico influye;
no se trata de una preferencia fija,
sino de como reaccionamos ante
estimulos como el estrés o la acti-

vidad fisica”, recalca Contreras.

Para Karen Pozo, sicdloga ex-
pertaen trastornos de laalimenta-
cién, existen dos factores que po-
drfan inclinar la balanza hacia lo
dulce o hacia lo salado: primero,
las papilas gustativas se desarro-
llan desde la infancia y las prime-
ras exposiciones a sabores “pue-
den determinar nuestras prefe-
rencias futuras por uno u otro tipo
de alimentos”, sefala.

Lo segundo, afirma, es la in-
fluencia cultural-gastronémica.
En paises como Chile, donde los
dulces son parte de las celebra-
ciones familiares e incluso se utili-
zan como premio o consuelo ante
algunas circunstancias, incons-
cientemente se prefiere el consu-
mo de azUcares, “por el placer
que entregan”, detalla.
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LAS PAPILAS GUSTATIVAS se desarrollan desde la
infancia y las primeras exposiciones a sabores pueden
influir en nuestras preferencias futuras.
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Desacuerdo en distribucion de cuotas es
uno de los obstaculos principales para
materializar una nueva ley de pesca

Su contenido influira
en el futuro de la
explotacion de los
recursos marinosy la
subsistencia 'y
estabilidad laboral de
miles de pescadores
artesanales y
trabajadores del sector.

RICHARD GARCTA

Quién pesca qué, cuantoy donde.
Lo que pareceria una discusion que
podria resolverse idealmente me-
diante un acuerdo de confianza mu-
tua entre las partes, se ha transfor-
mado en una de las trabas y desafios
mayores al nuevo proyecto de ley de
pesca impulsado por el Gobierno,
que ha promovido un cambio en las
cuotas ya establecidas en 2012, ba-
sado en lo que ha denominado una
inequidady en la que los més afecta-
dos serfan los pescadores artesana-
les. No obstante, los industriales ad-
vierten que estos cambios podrian
generar un efecto regresivo en algu-
nos sectores de la industria.

Asi quedd expuesto durante un
debate realizado en el seminario
"Presente y futuro de la regulacion
pesquera”, organizado por “El Mer-
curio” la semana pasada y en cuyo
panel participaron el subsecretario
de Pesca y Acuicultura, Julio Salas;
el presidente de la Sociedad Nacio-
nal de Pesca, Felipe Sandoval, y la
presidenta de la Confederacion Na-
cional de Pescadores Artesanales
de Chile (Conapach), Zoila Busta-
mante.

El subsecretario distinguié entre
los dos proyectos actualmente en
trdmite parlamentario: la nueva ley
de pesca propiamente tal, que busca
recuperar las confianzas y corregir
las inequidades y aspectos poco
transparentes atribuidos al texto an-
terior, la llamada “Ley Longueira”, y
la norma especifica sobre fracciona-
miento, que es la que ha generado
més debate en las Ultimas semanas.
"“Nosotros creemos que la Ley de
Pesca actualmente vigente tenia
contenido bastante valioso; sin em-
bargo, también poseia un descrédito
muy importante por el origen de c6-
mo habia sido tramitada y, por tanto,
habia un cuestionamiento a la vali-
dezoalaconfianza de lanormajuridi-
ca", senald.

Respecto al proyecto de ley de
fraccionamiento, el representante

EL MERCURIO

PRESENTA

PRESENTE Y FUTURO
DE LA REGULACION PESQUERA -~
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discutieron los distintos elementos del proyecto, el que segun el subsecretario Julio Salas tiene como
objetivo permitir el desarrollo de la actividad pesquera en su maximo potencial, tanto en el mundo artesanal como industrial.

del Ejecutivo manifesté la urgencia
de redistribuir las cuotas pesqueras
entre el sector artesanal e industrial
para lograr equidad y sostenibilidad.
Afirmé que la distribucion actual no
responde a criterios cientificos, lo
que ha generado inequidades, como
en el caso de laanchoveta, en el que
€l 98% de labiomasa esté dentro de
las tres primeras millas (donde opera
la pesca artesanal), pero mas del
80% de la cuota esta asignada a la
industria. Explico que el cambioen la
asignacién de cuotas de las distintas
pesquerfas justamente apunta a co-
rregir estas desigualdades.

Aunque la redistribucion de cuo-
tas busca beneficiar a la pesca arte-
sanal, algunos especialistas argu-
mentan que los volumenes asigna-
dos exceden las capacidades actua-
les de muchos pescadores para
capturar, almacenar y comercializar
de manera eficiente. Esto podria ge-
nerar subutilizacién de las cuotas.

MECANISMO DE
TRASPASO

Para Sandoval, unaley es perfecti-
ble, pero tiene que estar basada en
fundamentos técnicos y en infor-
mes que den consistencia de los
cambios que se tienen que hacer pa-

ECONOMISTA PATRICIO ARRAU:
Fraccionamiento traeria cierre de

plantas industriales y pérdida de miles
de empleos formales

Sostuvo que las modificaciones a la Ley de Pesca
podrian llevar a una desindustrializacién
significativa en regiones como Biobio,
comprometiendo puestos de trabajo de calidad y la
competitividad del sector pesquero chileno.

RICHARD GARCIA

Con una critica basada en anéli-
sis técnico, Patricio Arrau, PhD en
Economia y gerente general de
Gerens Consultores, planted du-
rante su intervencion como espe-
cialista invitado al seminario que
el proyecto de nueva ley de pesca
privilegia una “carga moral” so-
bre el rigor econémico, arriesgan-
do retrocesos en generacion de
valor agregado y empleo formal.

“Lo que estamos haciendo acé
es abortar la industrializacién del
Biobio en valor agregado indus-
trialy volver a los commodities de
harina y aceite de pescado. Es ri-
diculo, es absurdo”, afirmé.

Como analista independiente
del sector, dijo haber identificado
que la implementacién de la nue-
va normativa, que aumenta la
cuota de extraccion del recurso
paralos artesanales, podria trasla-
dar unas 140.000 toneladas de ju-
rel de laindustria de consumo hu-
mano hacia la produccion de hari-
nade pescado. Este cambioimpli-
carfa no solo un impacto negativo
en el empleo, sino que también
una pérdida significativa de ingre-
sos fiscales.

En su intervencion, el econo-
mista subrayo el riesgo de que
plantas industriales, que actual-

mente emplean a miles de perso-
nas, especialmente mujeres, cie-
rren debido a la falta de suminis-
tro continuo de materia prima.
“En algunas plantas, el 70% de
los trabajadores son mujeres,
con salarios que superan en pro-
medio 2,6 veces el salario mini-
mo promedio”, sefald.

Arrau explicéd que la industria
de consumo humano, que inclu-
ye productos como filetes y con-
servas de jurel, requiere un sumi-
nistro continuo y de alta calidad
que no estaria garantizado con el
sector artesanal, puesto que ca-
recerfa de la capacidad para ello.
Esto habfa llevado a inversiones
significativas en tecnologia, bar-
cos especializados y plantas mo-
dernas, las cuales quedarian su-
butilizadas o inoperativas si se
aprueba el proyecto.

CUOTAS Y
LICITACIONES

También cuestiona la viabili-
dad de las licitaciones de cuotas
pesqueras que compensarian la
pérdida de los recursos que in-
gresaban al Estado a través del
impuesto a la pesca industrial,
que serd reemplazada por la arte-
sanal. “Este sector no es licitable
como se sostiene”, asegurd, afir-

ra mejorar la situacién existente. "El
problema es que cuando no tienen
fundamentos de fondo sobre los im-
pactos que va a tener la ley, eso nos
puede llevar a situaciones que no
son las deseadas”, preciso.

Para el representante del sector
industrial, mas que cuotas inamovi-
bles, debe existir un mecanismo flui-
do y flexible de traspaso de estas
asignaciones entre artesanales e in-
dustriales, que permita una explota-
cion eficiente del recurso, y que si
hay un error en las estimaciones, no
se quede un sector sin pescar.

En este escenario, un mejor co-
nocimiento de ciclos estacionales,
como El Nifio y La Nifa, y el cam-
bio climatico, juega un papel cen-
tral. Las variaciones en la tempera-
tura del agua influyen en la distri-
bucién periédica de las especies
marinas, lo que hace que las éreas
asignadas no coincidan necesaria-
mente con la presencia del recur-
0.

El papel de la investigacion cienti-
fica es crucial en la nueva ley. Sando-
val enfatiza que "decisiones comola
creacion de nuevas éreas de pesca
deben estar fundamentadas en in-
formes técnicos”. Recordd que los
comités cientificos tienen un papel
protagénico en la evaluacion de las

pesquerias y que “es necesario for-
talecer estos comités y garantizar
que sus recomendaciones sean vin-
culantes”.

El dirigente empresarial también
subrayé la importancia de la certeza
juridica. Segun él, el sector necesita
estabilidad para planificar inversio-
nes y evitar conflictos legales que
puedan judicializarse.

Entanto, Zoila Bustamante, pre-
sidenta de Conapach, recalco que
su sector, que representa a 120
mil trabajadores —de los cuales
90 mil estan registrados legalmen-
te—, "necesita cuotas que permi-
tan que la gente siga pescando.
Hoy hay flotas paralizadas porque
no tenemos acceso suficiente”.
Segun la dirigente, existe lo que
calificé como “un sesgo abisman-
te" entre el sector artesanal e in-
dustrial en la pesqueria del jurel.
"Desde la Segunda Region hacia
elnorte, lapescaartesanal solo tie-
ne 5% de la cuotareal deljurely de
la Segunda Regién hacia el sur te-
nemos el 10% ", detallo.

"Més que pelear, tener un dere-
cho de més cuotas en ciertas pes-
querfas significa para el sector arte-
sanal seguir pescando”, dijo, y men-
ciond entre ellas la merluza comun,
la merluza austral y el congrio, como

HYPO PHOTOS

el seminario fue realizada por
Isabel Plaza, directora del diario El Sur.

mando que experiencias en otros
paisesyahandemostrado que es-
te modelo fracasa cuando no se
disena adecuadamente.

Ademds, sefald que las licita-
ciones previas en Chile ya han
mostrado problemas, como in-
gresos fiscales inferiores a los es-
perados. Es mas, segun el econo-
mista, el Estado perdi¢ alrededor
de 7 millones de ddlares en esas
licitaciones y no hubo entrada de
nuevos proveedores.

Arrau hizo un llamado directo a
los senadores encargados de re-
visar el proyecto de ley para que
exijan un exhaustivo andlisis téc-
nico de impacto al Ministerio de
Economia, que evalle repercu-
siones en el empleo, el valor agre-
gado y los ingresos fiscales.

también especies de crustaceos pa-
ra los cuales hoy no cuentan con
asignacion. “No estamos de acuer-
do en que nuestra gente viva de bo-
nos. La gente quiere pescar y para
€s0 necesitamos un mejor fraccio-
namiento y también una mejor dis-
tribucién en regiones”, agregé.

La dirigente reconocié que no so-
lo enfrentan conflictos con el sector
industrial, sino que también con
otras actividades del borde costero:
"“A las comunidades indigenas hoy
dia se les esté entregando a destajo
espacio costero y nosotros que he-
mos vivido toda la vida alli estamos
quedando fuera, siendo que somos
también comunidades pesqueras
ancestrales”.

SUBASTA DE CUOTAS

La redistribucién de cuotas desde
el sector industrial al artesanal gene-
rara una disminucion en los ingresos
fiscales, ya que el sector industrial
suele pagar impuestos especificos
mas altos debido a su mayor capaci-
dad de procesamiento. Por ello, el
proyecto contempla como alternati-
va la licitacion de una porcion de las
cuotas, las llamadas “subastas”. Es-
to permite al Estado equilibrar esta
pérdida fiscal, asegurando recursos
econdmicos para otras funciones re-
lacionadas con la gestion y monito-
reo pesquero.

El subsecretario Salas defendié
las subastas transitorias del jurel co-
mo un medio para equilibrar las fi-
nanzas del proyecto de ley, aunque
reconoce que deben revisarse se-
gun su efectividad fiscal y econémi-
ca. Sandoval, en cambio, advirtié
que "“subastar hasta un 50% de las
cuotas (habrfa subastas consecuti-
vas de 15% cada una en 2025, 2026
y 2027, basadas en estimaciones de
crecimiento del recurso) rompe
acuerdos previos y genera incerti-
dumbre para la industria”.

Bustamante también cuestiond
las licitaciones de cuotas, sefalando
que concentran los recursos en ma-
nos de grandes actores, dejando
fuera a los pescadores artesanales.
Para ella, el cambio debe priorizar a
quienes realmente trabajan en el
mar, no a especuladores que ven-
den sus permisos.

Las partes coincidieron en que el
éxito de esta reforma dependera de
su capacidad para reconciliar intere-
ses y construir una normativa que,
lejos de polarizar, proyecte al sector
hacia el futuro. Tal como expresé
Sandoval: “Si hacemos bien esto,
corregimos los problemas que tiene
esta legislacion. Puede ser una opor-
tunidad, porque tenemos que mirar
la pesca de 2050".

HYPO PHOTOS

@
S
2
S
=
a
o
g
<
T

Me gusto la disposicion a
construir un acuerdo que se
dio en el panel, pero falta
muchisimo para abordar la
cantidad de temas de los
que hoy la ley no se estd
haciendo cargo”.

PABLO SUFAN,

gerente general de FrioSur.

HYPO PHOTOS

Estamos cambiando las
reglas del juego en una ley
que estd desde 2013 y que
fue votada por amplia
mayoria. Era un acuerdo
para 20 arios y ahora
estamos recién en el ario 11.
Si ese es el caso,
conversemos para sacarlo lo
mejor posible”.

GERARDO BALBONTIN,
gerente general de Blumar.

HYPO PHOTOS

Para nosotros es una
oportunidad importante
rediscutir el fraccionamiento
de las pesquerias en Chile.
No hay que olvidar que el
sector pesquero industrial
concentra el 70% de las
principales pesquerias y los
artesanales, solo un 30%".
CLAUDIO VILLARROEL,
secretario de la Asociacion de
Pescadores Caleta Lo Rojas,
Region del Biobio.

HYPO PHOTOS

Este debate con los
industriales tendria que
haberse dado mucho antes.
Hay parlamentarios que
estdn diciendo que el
proyecto es inconstitucional,
lo que me parece irrisorio”.
ROSENDO ARROYO, presidente
de la Confederacion de
Pescadores Artesanales del
Biobio.
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Julio Salas, subsecretario
de Pesca y Acuicultura.

“UNA DISTRIBUCION JUSTA”

Para el subsecretario de Pesca y Acuicultura, Julio Salas, el
mayor interés del Ejecutivo es “cautelar que haya una
distribucion justa del recurso entre el sector industrial y
artesanal, y que se termine con la postergacion que hay
respecto a algunos temas; los detalles que podemos mejorar es
lo que estamos conversando”. Reconocid que la nueva ley de
pesca es una normativa que tiene una discusion extensa y
probablemente “nos va a acompanar durante todo nuestro
periodo de gobierno”. No obstante, dijo, como la ley de
fraccionamiento tiene solo dos articulos permanentes y dos
transitorios, “tenemos mucha confianza de que va a salir en un
plazo breve”. También destaco que el hecho de que el proyecto
se haya aprobado por 117 votos a favor en la Camara de
Diputados muestra que hay un amplio consenso en el
contenido. “Estamos abiertos a la discusion en el segundo
tramite en los aspectos que nos ha senalado la industria”,

aseguro.
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snacks, ensaladas o sopas.

SON FACILES DE INCORPORAR en preparaciones como

ALIMENTACION CONSCIENTE:
Semillas de zapallo,
la reconversion de

un residuo altamente

nutricional

Previenen enfermedades como el céncer,
cardiopatias, diabetes y también regula la salud

del sistema nervioso.

VALENTINA PIZARRO B.

Lo que antes se crefa era un
simple residuo, hoy ha ganado
especial protagonismo en la co-
cina. Es el caso de las semillas
de zapallo, que destacan por su
alto contenido nutricional, ade-
méas de su aporte visual y cro-
cancia en diversas preparacio-
nes.

Se compra en tostadurias o
se puede preparar en casa. Para
ello es necesario dejar secar las
semillas sobre un papel absor-
bente y almacenarlas en un lu-
gar fresco y seco, evitando la
humedad. También se pueden
poneren el horno durante 20 mi-
nutos o tostarlas a temperatura
muy baja.

“Las semillas de zapallo des-
tacan por su aporte de grasas
saludables, tanto monoinsatu-
radas como polinsaturadas, que
favorecen la absorcion de vita-
minas liposolubles comolaA, D,
Ey K. También contienen dcidos
grasos omega-3, reconocidos
por sus propiedades antioxidan-
tesy antinflamatorias, y son una
fuente rica de magnesio, hierro
y fibra, nutrientes esenciales
que contribuyen a regular la di-
gestion”, explica Bernardita
Vignola, nutricionista de la Clini-

ca Universidad de los Andes
(Uandes).

Segun Harvard Health Publis-
hing, las semillas de zapallo con-
tienen grasas, proteinas saluda-
bles, fibra y cerca de 150 calo-
rias, lo que las posiciona como
un alimento con alto contenido
nutricional y una opcién saluda-
ble que ayuda aregular el aztcar
enlasangre. Ademas, laingesta
de estas semillas controla la
presion arterial, reduce el es-
trés, combate laanemiay regula
el ciclo de suefo.

Vignola agrega que “contie-
nen triptéfano, un aminoéacido
precursor de la serotonina y la
melatonina, hormona que favo-
rece el descanso”. También son
ricas en magnesio, mineral que
cumple un papel clave en larela-
jaciény en las funciones cogniti-
vas del cerebro, y presentan
propiedades antinflamatorias,
antioxidantes, revitalizantes y
diuréticas, entre otras.

"En alimentos que antes se
desperdiciaban, se perdian pro-
teinas y vitaminas esenciales.
Al reincorporarlos como fuen-
tesdealimento, se reduce elim-
pacto negativo contra el medio-
ambiente y se aprovechan los
recursos invertidos en su pro-
duccién”, dice la nutricionista.

Desarrollan un detector de pesticidas
portatil con inteligencia artificial

Con lainvencion de Pestiscand, un dispositivo inalambrico

que detecta residuos de pesticidas en frutas y verduras utilizan-
do Ay espectrofotometria, Sirish Subash, de 14 afios y de ori-
gen indio, se corond ganador del “3M Young Scientist Challen-
ge”, un concurso de ciencias para escuelas de secundaria de
EE.UU., organizado por 3M y Discovery Education. El innovador
sistema se basa en un modelo de aprendizaje automatico, en el
que a través de un sensor, fuente de energia, pantalla y procesa-
dor se logra detectar con una precision superior al 85% los pesti-
cidas presentes en productos agricolas.

BREVES

CIFRAS

ILUSTRACION HYPO PHOTOS

Alimentos

IMPRESION 3D DE ALIMENTOS Y NANOBURBUJAS ENTRE LAS DESTACADAS:

{Qué tecnologias esta
usando la industria para
mejorar las texturas?

Estas innovaciones
también han
permitido avanzar en
seguridad y calidad de
los productos,
preservar nutrientes,
reducir riesgos
microbianos y
aumentar la eficiencia,
sin usar aditivos
quimicos.

TRINIDAD VALENZUELA V.

“Latextura es lo que se percibe
al ejercer fuerza y deformar un ali-
mento, evaluando propiedades
como la dureza, blandura, pegajo-
sidad, elasticidad, fragilidad, fir-
meza, jugosidad, resistencia, rigi-
dez y gomosidad”, explica Jorge
Saavedra, profesor de Ingenierfa
de Alimentos de la Pontificia Uni-
versidad Catolica de Valparaiso
(PUCV). Hoy, distintas innovacio-
nes tecnologicas estan transfor-
mando la industria alimentaria, in-
troduciendo herramientas como
impresién 3D de alimentos, nano-
burbuijas, tecnologias no térmicas,
inteligencia artificial (IA), fermen-
tacion, extrusion y secado asistido
por ultrasonidos. Estas tecnolo-
gfas no solo mejoran las propieda-
des de los alimentos, sino que
también optimizan procesos y ga-
rantizan la seguridad alimentaria.

Las tecnologias no térmicas,
como la alta presién hidrostética
(HPP, por sus siglas eninglés) y el
ultrasonido, preservan nutrientes,
mejoran texturas y eliminan ries-
gos microbianos sin aplicar calor.
Por su parte, la IA facilita el desa-
rrollo de texturas mediante anali-
sis de datos y simulaciones. La fer-
mentacion crea texturas comple-
jas en productos lacteos y carni-
cos, mientras que la extrusion
genera texturas fibrosas similares
a carne o vegetales. Finalmente,
el secado asistido por ultrasonidos

deshidrata alimentos mantenien-
do sabor y nutrientes, logrando
texturas crujientes y ligeras, deta-
lla Saavedra.

La impresién 3D, por ejemplo,
permite disefar alimentos tridi-
mensionales en un software es-
pecializado, que luego son fabrica-
dos capa por capa por una impre-
sora. "Gracias a esta tecnologia es
posible crear snacks personaliza-
dos, como una galleta con forma
de dinosaurio hecha con brécoli,
zanahorias y proteina de pollo, o
desayunos disenados para diabé-
ticos con bajo indice glicémico, al-
to contenido en fibra, sabor y tex-
tura a eleccién”, explica el Dr. Ro-

{Es seguro consumir una fruta que
comienza a presentar moho?

Hay quienes tienen la costumbre de cortar la parte con moho

berto Lemus-Mondaca, académi-
co de Ingenieria en Alimentos de
la Universidad de Chile.

MEJORANDO LA
TERNEZA

Buscando mejorar la calidad
de la carne para exportacion, es-
pecialmente para cumplir con los
estandares de la comunidad eu-
ropea, companias nacionales ya
han aplicado la tecnologia de na-
noburbujas. Estas penetran rapi-
damente en la carne y, al explo-
tar, rompen fibras a escala nano-
métrica, logrando una terneza
mayor. “Mediciones con un tex-

Nuevo libro de cocina reine las
recetas mas virales de 2024

Reconocidos creadores de contenido gastronémico aceptaron

Las nanoburbujas
aumentaron en un 30%
la terneza de una
pechuga de pollo.

turémetro mostraron que este
proceso aumenta en un 30% la
terneza de pechuga de pollo en
condiciones de procesamiento
requeridas por la industria”, ex-
plica Danilo Gonzélez, director
del Centro de Bioinformética y
Biologia Integrativa de la Univer-
sidad Andrés Bello.

Afirma que esta innovacion no
solo mejora la textura de carnes
méas econdémicas, sino que tam-
bién refuerza la seguridad alimen-
taria, porque elimina bacterias en
la solucion. Ademés, al operar con
fuerza mecénica, no se utiliza nin-
gun tipo de aditivo quimico en el
tratamiento, asegura.

de la fruta y consumir el resto. Si bien lo hacen para evitar el
desperdicio, jes segura esta practica? La respuesta de la nutri-
cionista Elisa Capurro, de la U. de Concepcidn, es tajante: “No”.
Cuando los alimentos presentan manchas o pelos blanco, gris o
verdoso, “indica la presencia de hongos”, detalla. Estos “forman
estructuras llamadas filamentos o micelios, que se extienden
hacia el interior del alimento, incluso cuando no son visibles. Por
ello, siempre se recomienda desecharlos, ya que consumirlos

puede tener consecuencias negativas para la salud”.

ALTERNATIVAS SOSTENIBLES:

Yaca, la versatil fruta que complementa
la alimentacion basada en plantas

Por su consistencia, es
comun que algunas frutas y
verduras funcionen bien en
preparaciones saladas o
dulces, reemplazando de
esta forma a productos
carnicos, por ejemplo.

VALENTINA PIZARRO B.

La yaca, también conocida como
jackfruit, es una fruta grande, verde,
con un exterior lleno de protuberancias
—similar a las tunas— y puede pesar
hasta 35 kilogramos. Crece en regio-
nes tropicales de América Latina con
temperaturas mayores a 25 °C y se
puede consumir en estado verde o ma-
duro. Hoy es principalmente conocida
por su versatilidad en la cocina basada
en plantas, destacando por su pulpa
carnosa, que al cocinarse adquiere una
textura similaraladelpolloocerdodes-
menuzado, lo que la convierte en una
opcion atractiva para la alimentacion
sostenible.

"“Se ha observado en esta fruta que
los antioxidantes en forma de flavonoi-
des tienen propiedades antinflamato-
rias y pueden proteger a las membranas
celulares de la oxidacion, reconociendo
ademds sus propiedades cardioprotec-
toras. Ademas, esta fruta tiene propie-
dades hipoglicémicas y antibacteria-

entre muchas otras.

APROXIMADAMENTE un 30% del fruto es pulpa y el resto se divide entre

pepas y corteza.

nas”, explica Mdnica Andrews, nutricio-
nista y docente del Diplomado en Nutri-
ciény Alimentacion para el Rendimiento
Deportivo y Salud de la Universidad Au-
ténoma de Chile.

Sibien layaca es un alimento que po-
dria tener una textura similar a los ali-

mentos carnicos, no sustituye el valor
nutricional de estos. Al respecto, An-
drews comenta que “investigaciones
recientes han mostrado que la yaca no
es unabuena opcién de reemplazo de la
carne; en primer lugar, por su bajo con-
tenido en nutrientes criticos, y, segun-

el desafio de compartir sus mejores y mas virales preparaciones
de este ano en un solo libro. El recetario “Cocina facil, rica y
viral”, impulsado por los supermercados de Cencosud, Jumbo,
Santa Isabel y SPID, retine 60 recetas que se han popularizado en
TikTok o Instagram. La edicion, a la venta en Jumbo y Santa
Isabel, presenta preparaciones saladas y dulces, desde la pasta
carbonaray la smash burger hasta la torta amor, la barra de
chocolate de Dubay y las frambuesas banadas en chocolate,

ILUSTRACION HYPO PHOTOS

do, por las caracteristicas organolépti-
cas; sinembargo, sf hay algunos resulta-
dos prometedores al mezclar la yaca, ya
sea la pulpa o la harina de semilla, con
leguminosas”.

Agrega que, a medida que las perso-
nas estan méas conscientes del origen
de sus alimentos y de su impacto en el
medioambiente, la industria alimentaria
se haenfocado enreemplazar las carnes
por alimentos cuyos cultivos se caracte-
ricen por ser bajos en emisiones, con-
tengan proteinas de alto valor biolégico
y olor, sabor y textura aceptables para
los consumidores.

En este escenario, ingredientes co-
mo la yaca podrfan ser claves para la in-
dustria plant based. También la cdscara
de platano, por ejemplo, es utilizada en
preparaciones veganas, dado que su
textura se asemeja a la carne mechada,
siendo una alternativa para las prepara-
ciones saladas.

La nutricionista refuerza que “promo-
ver las dietas basadas en plantas es una
necesidad producto del cambio climéati-
co". Sin embargo, advierte, “para que
estas dietas no constituyan un riesgo
para la salud, deben ser equilibradas y
contener todos los nutrientes esencia-
les para potenciar el crecimiento y desa-
rrollo durante el ciclo vital”.

En algunos paises, la yaca es conoci-
da por ser un cultivo eficiente, debido a
su capacidad para alimentar a poblacio-
nes completas en tiempos de escasez
alimentaria, ya que un &rbol produce en-
tre 100 y 200 frutas al afo.
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. Ricoen Gran fuente de hierro,
Através de Orizon Seafood y nuestra marca ) CLEITE (17112 R e
San José, somos el principal proveedor de
jurel en Chile y el mundo, promoviendo la Alta concentracion
salud con productos accesibles, sostenibles de Omega 3
y de alto valor nutricional.

Conoce mas sobre nuestra empresa en www.nutrisco.com
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