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Cada vez mas emprendimientos y startups de base cienti-
fico tecnoldgica desarrollan diversas iniciativas y proyec-
tos gracias a esta disciplina, cuyas ventajas optimizan el

os expertos y analistas internacionales
coinciden en que una de las principales
caracteristicas del actual desarrollo de
la industria de alimentos y bebidas, es
la constante busqueda de nuevas sensa-
ciones y emociones, lo que se suma a
la necesidad de optimizar el contenido
nutricional, potenciar las propiedades saludables e impulsar
procesos verdaderamente sostenibles. Todo estos objetivos
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valor nutritivo de alimentos y bebidas, incrementan sus
propiedades organolépticas e impulsan una produccion
mas eficiente y sostenible.

buscan una mejor adecuacion a los constantes cambios ex-
perimentados por el mercado, que simultaneamente se tradu-
cen en mayores exigencias de parte de un publico consumi-
dor cada vez mas “digitalmente empoderado”.

En este desafiante y cambiante contexto, la biotecnologia
se posiciona como un valioso aliado para superar estos de-
safios, actuando como catalizador y vehiculo para lograr la
innovacion y eficiencia que necesita el sector. Todo lo cual se
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traduce en un aporte esencial en diver-
sos campos, que van desde mejoras en
la calidad nutricional y organoléptica
de los productos, hasta la optimizacion
de los procesos de fabricacion, logisti-
ca y distribucion.

Estas innegables ventajas permiten
concluir que esta disciplina cientifica
ha cambiado por completo la forma en
que se procesan, conservan, almacenan
y mejoran los alimentos y bebidas. De
hecho, no solo garantiza el desarrollo
de productos mas saludables, nutriti-
vos y atractivos para el paladar, sino
que también permite disefiar y aplicar
métodos mas eficientes, seguros y sos-
tenibles a lo largo de toda la cadena
productivo-logistica.

Campos de aplicacion

Las propiedades de la biotecnologia y
sus innegables ventajas, hoy se expre-
san en una amplia gama de aplicaciones
alimentarias, cuyos efectos positivos
poco a poco estan transformando por
completo a la industria agroalimenta-
ria. Algunos de estos campos, son los
siguientes:

Innovacién en el desarrollo de in-
gredientes: Mediante modificacion
genética y fermentacion, por ejemplo,
se crean ingredientes de origen natural,
que mejoran la calidad nutricional de
los alimentos y, al mismo tiempo, opti-

mizan sus propiedades organolépticas.

Mas inocuidad y seguridad: La bio-
tecnologia hoy brinda herramientas de
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MiguelAngél Séncez, director ejecutivo ChileBio.

alta eficiencia para garantizar la ino-
cuidad a lo largo de toda la cadena pro-
ductiva incluyendo, por ejemplo:

* Deteccion de patdogenos a nivel mo-
lecular.

* Trazabilidad genética.

* Uso de microorganismos para elimi-
nar el riesgo de transmision de ETA.

Eficiencia y sostenibilidad producti-
va: Ante un publico cada vez més cons-
ciente del impacto ambiental de las ac-
tividades industriales, la biotecnologia
ayuda, por ejemplo, a prolongar la vida
util de los alimentos, lo que reduce sig-
nificativamente el desperdicio.

Adaptabilidad al clima: Los expertos
internacionales concuerdan en que la
modificacion genética de cultivos de
frutas y verduras, ayuda a incrementar
tanto su resistencia a enfermedades y
plagas, como a los fenémenos extre-
mos derivados del cambio climatico.
Esto no solo ayuda a reducir las pér-
didas antes y después de la cosecha,
sino que también contribuye a reforzar
la seguridad alimentaria de una pobla-
cioén que crece exponencialmente.
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Jean Paul Veas, director ejecutivo CeTA.

Todas estas ventajas permiten asegu-
rar, con plena certeza, que esta discipli-
na cientifica juega un papel fundamen-
tal en el desarrollo de mas y mejores
alimentos, pues tal como comenta Mi-
guel Angel Sanchez, doctor en Cien-
cias Bioldgicas y director ejecutivo de
ChileBio, “la biotecnologia moderna
ha transformado profundamente la
produccidén de alimentos, al introducir
herramientas como la ingenieria gené-
tica y la edicion del genoma, que per-
miten desarrollar cultivos mds resis-
tentes, productivos y sostenibles”. El
Dr. Sanchez también enfatiza que este
aporte ha optimizado los sistemas pro-
ductivos, reduciendo el uso de insumos
como agua y agroquimicos, mejorando
la eficiencia e incrementando la soste-
nibilidad agricola. “Ademas —agrega—,
a nivel del ecosistema emprendedor
ha abierto nuevas oportunidades para
startups 'y empresas tecnologicas que
desarrollan soluciones basadas en bio-
tecnologia, desde biofertilizantes, hasta
proteinas alternativas o cultivos disefia-
dos para mercados especificos”.

Opinién que comparte Jean Paul Veas,
director ejecutivo de CeTA, para quien
la biotecnologia “ha sido clave en el



desarrollo de nuevos sistemas de pro-
duccion de alimentos, permitiendo
crear productos con caracteristicas es-
pecificas, adaptados tanto a las necesi-
dades de los consumidores, como a las
exigencias del mercado”.

Alianzas positivas

Uno de los aspectos que ha permitido
un amplio posicionamiento de la bio-
tecnologia en la industria alimentaria,
es el mayor acercamiento entre acade-
mia y empresas. Asi lo manifiesta el Dr.
Miguel Angel Sanchez, quien asegura
que uno de los grandes impulsores de
la innovacion biotecnoldgica ha sido,
precisamente, “la colaboracién entre
centros de investigacion, universidades,
empresas del agro y nuevas startups’.

Sanchez agrega que “esta triple hélice”
ha generado plataformas de innova-
cion abierta, alianzas publico-privadas
y consorcios que aceleran el desarrollo
y escalamiento de nuevas tecnologias;
y detalla que algunos de los ejemplos
globales mas representativos de esta
tendencia son los desarrollos conjun-
tos de cultivos editados genéticamen-
te entre universidades y empresas; asi
como también de cultivos OGM (orga-
nicamente modificados) tolerantes a la
sequia, entre otros.

“En Chile también se han visto esfuer-
zos colaborativos para investigacion
en fruticultura, resistencia a estrés hi-
drico y uso de microorganismos bené-
ficos”, afiade el director ejecutivo de
ChileBio.

Una vision algo mas critica plantea
Jean Paul Veas, quien precisa que uno
de los principales desafios para estruc-
turar una mejor interaccion intersec-
torial biotecnologica, sigue siendo el
acceso a inversion privada, “ya que
cerca de dos tercios de los emprendi-
mientos nacionales del sector EBCT,
no han recibido financiamiento de este
tipo”, asegura. Y si bien, en opinioén
del director ejecutivo de CeTA esta
situacion refleja una debilidad impor-
tante para consolidar el actual proceso
de desarrollo, también “abre una gran
oportunidad para fomentar alianzas
entre estas empresas, academia e in-
dustria tradicional, facilitando asi su
escalamiento, operacion y crecimiento
comercial”, enfatiza.

Ejemplos actuales

Las auspiciosas perspectivas de de-
sarrollo que la biotecnologia brinda
a todo el sector agroalimentario en
general, han permitido que un niime-
ro mayor de empresas y startups, la
apliquen en diversos campos produc-
tivos a nivel nacional e internacional,
impulsadas por la constante necesidad
de innovar y mejorar continuamente
tanto procesos como productos. Al-
gunas de estas aplicaciones son las
siguientes:

Alimentos de base vegetal: La nueva
generacion plant-based hoy incorpora
mas materias primas y nutrientes de
origen natural, con mejor biodisponi-
bilidad, y abandonando la necesidad de
“imitar” a productos carnicos o lacteos.
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Parte importante del esfuerzo biotecnoldgico nacional se ha orientado al mejoramiento genético de cultivos,
para prevenir efectos de plagas, sequias u otros eventos.

Carne cultivada: Las carnes rojas y
blancas de laboratorio, producidas a
partir de células animales, sin necesi-
dad de crianza y sacrificio, es una de
las innovaciones biotecnoldgicas mas
prometedoras de la industria.

Esta
tecnologia utiliza microorganismos

Fermentacion de precision:

disefiados para producir ingredientes
especificos tales, como, por ejemplo,
proteinas, enzimas y vitaminas. Esto
permite una produccion mas eficiente
y sostenible de ingredientes clave para
la industria alimentaria.

Mejoramiento genético: Mediante la
edicion genética CRISPR cas-9, que
ya cuenta con importantes exponentes
en Chile, es posible disefiar, en mucho
menor tiempo, especies vegetales con
mejoras especificas para el consumidor
(como tomates con mas antioxidantes,
o trigo sin gluten, por ejemplo). Tam-
bién ayudard a desarrollar cultivos
adaptados a sequias; arroces resisten-
tes a altas temperaturas; o especies que
crezcan en suelos salinos, entre otras
multiples posibilidades.

Cultivo de microorganismos bené-
ficos: En este campo los avances han

sido revolucionarios, pues la bioinge-
nieria mejorada con Inteligencia Artifi-
cial, hoy permite, por ejemplo, cultivar
y utilizar fagos (virus que solo atacan
bacterias), para prevenir la contamina-
cion patogena en la industria carnica y
en la acuicultura, entre otros usos. Asi-
mismo, también ya se pueden utilizar
microorganismos editados genética-
mente, para mejorar la salud del suelo
y la eficiencia en la nutricion vegetal.

Todos estos son ejemplos concretos de
que la biotecnologia no solo esta cam-
biando radicalmente la forma en que se
producen alimentos, sino que ya es un
eslabon fundamental de la futura cade-
na de alimentacion saludable, inocua y
sostenible que requiere el mundo.

Al respecto, Miguel Angel Sanchez
precisa que la biotecnologia ha per-
mitido producir mas alimentos en
menos superficie, con menos impacto
ambiental y con mejor calidad nutri-
cional. “Un ejemplo cldsico —precisa—,
son los cultivos genéticamente modi-
ficados resistentes a insectos, que han
aumentado rendimientos y reducido el
uso de pesticidas”. El Dr. Sanchez tam-
bién asegura que en los préximos afios
veremos aun mas avances, tales como
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alimentos editados para tener menos
alérgenos, frutas con mayor vida til
postcosecha, cultivos tolerantes al ca-
lor o la sequia, y vegetales biofortifi-
cados. “Todo esto contribuira no solo
a la cantidad, sino también a la calidad
de los alimentos disponibles”, explica.

Logros en Chile

Toda este esfuerzo innovador también
se ha replicado en Chile, no solo a nivel
de emprendedores individuales y star-
tups, sino también de entidades priva-
das y organizaciones dedicadas especi-
ficamente al desarrollo de la ciencia y
tecnologia alimentarias. En tal sentido,
Miguel Angel Sanchez, explica que
Chile “tiene una industria semillera
biotecnoldgica muy activa, principal-
mente orientada a la multiplicacion
de semillas OGM para exportacion”.
Puntualiza, asimismo, que gracias a un
marco regulatorio funcional y eficien-
te, nuestro pais se ha posicionado en el
hemisferio sur como gran productor de
semillas biotecnoldgicas para expor-
tacion, especialmente de semillas de
contraestacion destinadas al hemisferio
norte. “Por ejemplo —detalla—, todos
los cultivos GM de maiz, soja y canola
que se comercializan en el mundo, han
pasado por Chile para investigacion de
campo y/o multiplicacidon de semillas”.

De acuerdo con estudios de ChileBio,
las exportaciones totales de semillas
en 2023, incluyendo convencionales y
OGM, alcanzaron los US$448 millo-
nes, de los cuales 26,9% corresponde
a semilleros de cultivos OGM. De este



ultimo total, los envios de semillas de
maiz, soja y canola OGM fueron de
US$101,8 millones, mas US$26 mi-
llones de I+D, lo que generd ventas por
USS$ 128 millones. Asimismo, la super-
ficie de terrenos plantados con semi-
llas transgénicas aumentd de 9.456 a
12.639 hectareas, durante el periodo
2021-2023.

Esto se suma al hecho de que el siste-
ma regulatorio de Chile es uno de los
que ha evaluado mas productos edita-
dos genéticamente, lo que ha permitido
que mas de 50 variedades de cultivos
puedan hoy ser modificados, con el ob-
jetivo de lograr una produccién mas se-
gura y sostenible. Si bien el uso comer-
cial directo de estas tecnologias dentro
del pais atin es limitado, especialmente
en cultivos destinados al mercado in-
terno, el director ejecutivo de ChileBio
agrega que actualmente destacan mul-
tiples iniciativas de investigacion en
frutales editados genéticamente, como
cerezas sin semilla, vides resistentes a
enfermedades, y trigo con mayor con-
tenido de fibra, entre otros ejemplos, lo
que suma a un ecosistema académico y
emprendedor cada vez mas interesado
en aplicaciones agricolas sostenibles.

Por su parte, Jean Paul Veas comen-
ta que CeTA trabaja activamente con
biorreactores para ayudar a distintos
clientes del ecosistema emprendedor,
produciendo materias primas innova-
doras que hoy permiten el desarrollo
de nuevos alimentos y bebidas, espe-
cialmente en el segmento de los pro-
ductos con propiedades funcionales.

“Actualmente contamos con dos bio-
rreactores, de 10 y 100 litros, que per-
miten generar concentrados o polvos
proteicos, incluyendo todo el proceso
de downstream”, detalla.

Veas también destaca el esfuerzo de
muchas empresas chilenas de base
cientifico-tecnolégica que con su pro-
pio esfuerzo han logrado proyectarse
en el mercado interno y de exporta-
cién, “como Luyef Biotechnologies,
que ha logrado avanzar con fuerza en
el desarrollo de compuestos animales
a partir de cultivos celulares, y que ya
comienza a posicionarse con éxito en
este campo”.

Y si bien el director ejecutivo de CeTA
considera que el ecosistema chileno de
biotecnologia alimentaria aun esta en
etapa de maduracion, también asegu-
ra que “cada vez mas emprendedores
con formacidn solida estan impulsando
nuevos proyectos, lo que sin duda es
una sefial positiva y un aporte para el
pais”.

En tal sentido, pone como ejemplo la
reciente inauguracion en Puerto Varas
del primer centro de biotecnologia, Pa-
tagonia Biotech Hub. Dicha iniciativa
se suma a otros proyectos de incuba-
cidn y aceleracion de emprendimientos
alimentarios EBCT, que poco a poco
comienzan a consolidar su participa-
cidn exitosa en un mercado que no solo
promete, sino también garantiza, una
auténtica revolucion cuantica de salud,
nutricion, inocuidad, placer sensorial y
sostenibilidad. Y
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