
Expertos confían que estas pueden ofrecer
una solución eficiente para abastecer a las

próximas generaciones y estudian el
potencial de las algas chilenas.

parte de una asociación con la
Pontificia Universidad Católica de
Chile.

Para el científico Armand Rou-
cher, las algas marinas son una
“gema escondida, no muy explo-
tada y que se ha mantenido poco
visible hasta el momento”.

Adicionalmente, dice Aline
Mor, “formamos parte de una mi-
sión internacional liderada por los
Países Bajos en Chile, ‘Chile Sus-
tainability Produced Seaweed’
(“Algas Chilenas Producidas de
Manera Sustentable”), que busca
abordar estos desafíos globales
aprovechando el potencial de es-
te tipo de organismo”.

Los hallazgos presentados re-
saltan el alto contenido de proteí-
nas, aminoácidos, antioxidantes,
vitaminas y minerales en las algas

L a industria alimentaria ha
presentado avances inno-
vadores en el campo de las

proteínas alternativas de origen
no animal, con miras a abordar los
desafíos globales relacionados
con la producción de alimentos,
considerando que el mundo debe
estar preparado para enfrentar la
demanda de 9,7 mil millones de
personas que habitarán la Tierra
hacia 2050, según estima las Na-
ciones Unidas.

Durante su presentación en
Santiago, llamada “Proteínas al-
ternativas: superando desafíos y
aprovechando oportunidades fu-
turas”, el científico especializado
en ingredientes y experto en sis-
tema coloidal del Nestlé Rese-
arch Center, Armand Roucher,
habló sobre la creciente demanda
de alimentos en un mundo con
una población en constante creci-
miento. 

Abordó que las proteínas alter-
nativas pueden ofrecer una solu-
ción eficiente y respetuosa con el
medio ambiente, así como redu-
cir la dependencia de fuentes de
proteínas convencionales como
la carne, una misión en la que
el centro de investiga-
c ión y desarrol lo

Nestlé R&D Latam, inaugurado
por la compañía en Chile en 2022,
busca ser un actor clave.

El científico presentó casos de
estudio que demuestran la viabili-
dad de utilizar tecnologías avanza-
das para producir proteínas de al-
ta calidad de manera sostenible.
Estos enfoques podrían no solo
mejorar la seguridad alimentaria,
sino que también mitigar los im-
pactos ambientales asociados
con la agricultura convencional.

AUGE DE LAS ALGAS
Con el objetivo de explorar el

potencial futuro de las proteínas
alternativas, la directora del Nes-
tlé R&D Latam, Aline Mor, dijo
que están “colaborando con un
magíster y un doctorado para in-
vestigar las algas marinas”, como

marinas. Además, destacan la ca-
pacidad de este ingrediente para
contribuir a la reducción de emi-
siones de gases de efecto inver-
nadero, consumo de agua y uso
de la tierra, en comparación con
fuentes de proteínas convencio-
nales.

El interés de la academia es tal,
que la Universidad Austral de Chi-
le también está realizando una in-
vestigación para revelar los bene-
ficios del cochayuyo en la salud.
El equipo liderado por el Dr. Javier
Parada ha comprobado la capaci-
dad de esta alga para inhibir enzi-
mas digestivas como la glucosi-
dasa, convirtiéndola en un ingre-
diente antihiperglucémico. 

Aunque Chile representa solo
el 1% de la producción global de
algas, es el sexto productor y ex-
portador del mundo, superando a
Europa y Norteamérica.

Dentro de las algas de interés
están el cochayuyo, el pelillo y el
huiro. “A diferencia de otros paí-
ses como los de Asia, donde el
96% de las algas son cultivadas
mediante acuicultura, en Chile el
95% proviene de reservas natu-
rales, por lo que se requieren re-

gulaciones para establecer
un sistema de cosecha

m á s s u s t e n t a -
ble”, sostiene

Aline Mor.

ALGAS MARINAS DESPIERTAN INTERÉS CIENTÍFICO:

El rol clave de las
proteínas alternativas

para los retos del futuro
GRACIELA ALMENDRAS
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EXISTE LA
TECNOLOGÍA

AVANZADA para
producir proteínas

alternativas, como las
algas, de manera

sostenible y
respetuosa con el
medio ambiente.
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Desde pollos fritos hasta pasteles de arroz, los fabricantes de
alimentos y bebidas coreanos se están subiendo al tren de los
productos sin azúcar. “A medida que las tasas de incidencia de
diabetes, sobrepeso y obesidad aumentan en el mundo, este
mercado está creciendo a una tasa anual promedio de más del
4%”, aseguró Kim Wan-sik, director ejecutivo de Chicken Plus,
una franquicia que introdujo una versión sin azúcar de pollo frito
sazonado. Los expertos predicen una mayor expansión de esta
tendencia a medida que los avances tecnológicos permitan
ampliar las opciones bajas o sin azúcar.

La moda sin azúcar arrasa en la
industria coreana

Tras Noruega, Chile es el se-
gundo productor de salmónidos
en el mundo, concentrando el
28% del total. Este escenario se
debe a las condiciones favorables
que presenta el sur del país para
el desarrollo de la acuicultura, co-
mo son las temperaturas esta-
bles de sus aguas, mares interio-
res que protegen a los cultivos,
corrientes marinas y aguas puras
con niveles de oxígeno apropia-
dos para la producción.

“Uno de los desafíos relevan-
tes que hoy enfrenta la humani-
dad es la alimentación. La eviden-
cia muestra que la inseguridad ali-
mentaria aumentará en los próxi-
mos años por los conflictos, el
cambio climático y el debilita-
miento de la economía. A medida
que crece la presión de producir
más alimentos y de manera sos-
tenible, y se hacen evidentes los
límites de la agricultura tradicio-

nal, las personas están volviendo
su mirada a los océanos”, comen-
ta José Manuel Schwerter, ge-
rente de Producción de AquaChi-
le, compañía productora de sal-
món, perteneciente al holding de
Agrosuper.

Explica que la salmonicultura
es la forma más avanzada de acui-
cultura. “Con una baja huella de
carbono, una alta retención de
proteína y un eficiente factor de
conversión, el salmón de cultivo

dice el ejecutivo. Y recalca que,
“para tener peces saludables, ne-
cesitamos océanos saludables”. 

Como productores de salmón,
“en AquaChile entendemos que
el futuro de la salmonicultura de-
pende de océanos limpios, donde
su protección y cultivo son accio-
nes que deben ejercerse unidas”,
sostiene Schwerter. 

Comenta que la acuicultura y la
sustentabilidad históricamente
han ido de la mano: “Certificacio-
nes ambientales, mayor transpa-
rencia en las cadenas de suminis-
tro, enfoque en métodos de acui-
cultura sostenibles y respuesta a
la demanda de consumidores
conscientes son tendencias que
toman más fuerza”. En este pun-
to, destaca como aspectos clave
la innovación en envases, la cola-
boración global para abordar de-
safíos y la evaluación del ciclo de
vida de los productos. 

El Global Salmon Initiative, or-
ganización global formada por los
principales productores de sal-
món en el mundo, marcó hace
más de diez años un camino hacia
la producción certificada y sus-
tentable, generando una alianza
con WWF, ONG mundial enfoca-
da en medio ambiente, que hoy
da sus frutos. Es así como gran
parte del salmón cultivado que se
encuentra en cualquier super-
mercado en el mundo proviene
de granjas de cultivo certificadas,
trazables y con metas ambienta-
les transparentes y medibles.

puede aportar una fuente de pro-
teína saludable y respetuosa con
el medio ambiente”, asegura.

OCÉANOS LIMPIOS
“Chile tiene un rol esencial al

contar con las condiciones geo-
gráficas y ambientales claves pa-
ra el desarrollo de esta actividad
productiva, como son las bajas
temperaturas del agua, una zona
costera protegida y óptimas con-
diciones biológicas y sanitarias”,

ACUICULTURA Y SUSTENTABILIDAD:

El protagonismo del salmón en
la seguridad alimentaria global
El crecimiento
exponencial de la
población, que podría
alcanzar las 9.300
millones de personas
hacia 2050, impulsa a la
industria alimentaria a
ver el mar como fuente
de abastecimiento.
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EL SALMÓN es una de las proteínas más ecoeficientes y
sustentables; rico en omega 3 y 6, vitamina D y minerales. 

La disponibilidad de materias primas, los estilos de vida cam-
biantes, la necesidad de ofrecer una selección más amplia de
productos alimenticios a costos más bajos y la innovación en
tecnología son algunos de los factores que impulsan el creci-
miento del mercado de equipos de procesamiento de alimentos
en todo el mundo. Según reveló un nuevo informe de Persisten-
ce Market Research, el tamaño de este mercado se valoró en
US$ 53,69 mil millones para 2024 y se espera que crezca a una
tasa de crecimiento anual del 4,0% de 2024 a 2031. Los equipos
para panadería y pasta crecen a un ritmo más rápido.

Mercado de equipos de procesamiento
de alimentos crecerá 4% 

Hoy se habla del potencial
que tiene que integrar la inno-
vación en todas las áreas de
nuestra cadena de valor, y en el
sector alimentario esto es cru-
cial, ya que nos permite enfren-
tar de mejor manera los desa-
fíos del cambio climático, dis-
minuyendo los desperdicios,
dando una segunda vida a los
alimentos, y de paso, mejoran-
do la salud y nutrición de las
personas.

Si bien Chile ha avanzado
bastante en innovación alimen-
taria —es cosa de comparar los
pasillos de los supermercados
hace cinco años versus hoy en
cuanto a bebidas vegetales, su-
cedáneos cárnicos, productos
gluten free, entre otros, que
han crecido en cantidad y cali-
dad—, acelerar su introducción
en el mercado es el deseo de
empresas y emprendedores, y
el CeTA es un ejemplo de un
centro de innovación, con apo-
yo gubernamental, que está
disponible para ello.

Emprendedores y startups
hacen sus esfuerzos a diario
para innovar con sus productos
y procesos. Tenemos muchos
casos que llegan a nuestros
centros con sus ideas innova-
doras, con gran disposición y
flexibilidad para tomar riesgos y
equivocarse a bajo costo, lo
que es digno de destacar, pero
que muchas veces se ven limi-
tados por capital de trabajo que
les permita seguir creciendo.
Por otro lado, la realidad de las
empresas es muy distinta, ya
que sus equipos de innovación
están presionados constante-
mente para hacer confluir las
políticas de sostenibilidad con
las demandas de los consumi-
dores y las metas comerciales,
por lo que hay poco espacio pa-
ra errores o apuestas riesgo-

sas. Para ellas, tener un aliado
estratégico que cuente con ca-
pacidades técnicas, infraes-
tructura y capital humano para
apoyarlos es clave, tanto en la
detección de las oportunidades
de desarrollo de alimentos co-
mo en presentarles alternati-
vas viables, eficientes en cos-
tos y reducir los tiempos en que
poner sus esfuerzos.

En CeTA nos llena de alegría
que muchas empresas hayan
descubierto que ese tipo de co-
laboración es posible en nues-
tras plantas del norte, centro y
sur del país, pero sabemos que
son más las compañías del sec-
tor que, ante la premura y exi-
gencia del día a día, no logran
asumir estos desafíos en inno-
vación que requieren los con-
sumidores y los mercados. 

Nuestra propuesta es que
aceleremos juntos el desarrollo
de más y mejores alimentos
para Chile, mejorando la salud y
nutrición de las personas.

“Aceleremos juntos el desarrollo de más y

mejores alimentos para Chile”. 

La colaboración
permitirá a la
industria avanzar
en innovación

JEAN PAUL VEAS,
DIRECTOR EJECUTIVO DEL
CENTRO TECNOLÓGICO PARA
LA INNOVACIÓN
ALIMENTARIA (CETA)

OPINIÓN

El consumo de algas se re-
monta a la antigüedad, localiza-
do principalmente en Asia. Pero
Chile, con más de cuatro mil ki-
lómetros de costa y como prin-
cipal exportador de esta mate-
ria prima, destaca por poseer
cientos de especies de algas
comestibles. El cochayuyo, el
hulte o el luche son conocidas
por estar presentes en la gas-
tronomía nacional, pero existen
otras algas que también están
adquiriendo protagonismo, de-
bido a sus productos derivados.
Es el caso de las algas carola y
chicoria de mar, usadas en
snacks, panadería, repostería,
ensaladas, etc. 

Las algas no son las favoritas
en relación a otros productos
del mar por su aroma, aspecto,
textura y presentación. El Dr.
Erasmo Macaya, director del
Laboratorio de Estudios Algales
(AlgaLab) del Departamento de
Oceanografía de la U. de Con-
cepción, explica que “las algas
están presentes en muchos ali-
mentos, como un compuesto
derivado; es decir, componen-
tes que ayudan a darle textura,
cremosidad o propiedades geli-
ficantes a ciertos alimentos”. 

Agrega que “el consumo de
algas es diario, pero de deriva-
dos como el alginato y el carra-
genano, y estos no tienen asi-
milación nutricional, por eso de-
cimos que en Chile el alga toda-
vía está a nivel de condimento”.

El alga carola se exporta para
la elaboración de carragenano,
pero recientemente se está ex-
portando para consumo huma-
no y en estado fresco, porque la
demanda asiática de este pro-
ducto aumentó. Lo mismo ocu-
rre con la chicoria de mar, cono-
cida también en Asia como agu
nori, ampliamente presente en
dicha gastronomía. Ambas es-
pecies son tendencia en sopas,
caldos y guisos. 

En Chile, la novedad radica
en su uso para ensaladas. Se
venden deshidratadas, pero es
posible rehidratarlas, para luego
aliñarlas e incorporarlas a cual-
quier comida. “Las algas son un
superalimento que posee mu-
chos nutrientes. La presencia
de ciertos nutrientes se aseme-
ja a lo que presentan en valor
nutricional las legumbres, pero
sin el costo de producción, da-
do que las algas tienen un culti-
vo más limpio: en praderas na-
turales, sin fertilizantes y sin
agua de regadío”, dice. 

DELICIAS DEL FIN DEL MUNDO: 

Carola y chicoria de
mar, algas chilenas
que hoy son tendencia
Chile continental presenta unas 400 especies
de algas, 23 de ellas son comercializadas a
través de la exportación.

VALENTINA PIZARRO B.
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LAS ALGAS ROJAS, por su pigmento, dan origen al
carragenano, un compuesto aglutinante. 
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