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ANTE EL DESAFÍO DE UNA POBLACIÓN EN CRECIMIENTO: 

Alianzas productivas, 
la estrategia para 
alimentar al mundo 
Este enfoque permite alcanzar metas que individualmente serían difíciles de lograr por separado, y 
también maximiza el valor añadido de cada actor involucrado. Esto facilita, por ejemplo, innovar y 
adaptarse a las tendencias del mercado. 

CRISTIÁN MÉNDEZ 

La colaboración en el sector ali 
mentario no es solo una tendencia, 
sino una necesidad en un mundo 
donde la demanda de alimentos 
crece exponencialmente. Según 
estimaciones de la ONU, la pobla- 
ción mundial alcanzará los 9 mil mi- 
llones en 15 años. Y en Chile, ex- 
pertos proyectan que la cifra supe- 
rará los 20 millones. 

“A toda esa gente hay que ali- 
mentarla, y la producción de ali- 
mentos, debido a diferentes facto- 
res comoelcambio climático, no va 
a la misma velocidad que el creo 
miento demográfico. Sobre eso, 
debemos ser proactivos”, argu- 
menta Joaquín de la Fuente, inge- 
niero agrónomo de la Universidad 
de Chile. 

Al respecto, 
En 15 años, — Andrés Barros, 
habrá que  Yerente de 

. Asuntos Corpo- 
alimentar — ativos e Innova- 
un estimado cióndeNutrisco, 
de 9 mil asegura que la 
millones de — colaboración en 
personas en el ubro alimen 
elmundo.  Bloa través de 

alianzas produc- 
tivas emerge co- 

mounaestrategia esencial para en- 
frentar desafios complejos. 

El ejecutivo es claro también en 
un punto: “Las alianzas prosperan 
cuando los participantes persiguen 
un objetivo común y establecen 
una hoja de ruta clara, alineándose 
en tono a ella”. Este enfoque no 
solo permite alcanzarmetas que in- 
dividualmente serían inalcanza- 
bles, sino que también maximiza 
“el valor añadido de cada actor in- 
volucrado”, destaca 
ProChile y la Agencia Chilena de 

Cooperación Intemacional para el 
Desarrollo (Agcid) son ejemplos 
de cómo la colaboración público- 
privada impulsa el crecimiento. Su 
trabajo conjunto con gremios e in- 
dustrias ha permitido posicionar 
productos chilenos en mercados 
internacionales, fortaleciendo así 
la economía nacional. “Es crucial 
que los organismos reconozcan 
que no todo puede resolverse in- 
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ternamente con sus propios re- 
cursos”, enfatiza Barros, desta- 
cando la importancia de la colabo- 
ración externa 

EN EL TERRITORIO 
Anivel local el Instituto de De- 

sarrollo Agropecuario (Indap) tra- 
baja codo a codo con consultores 
privados, empresarios y agrículto- 
res para implementar mejores 
prácticas productivas. Desde la 
agricultura de precisión hasta la 
conservación de recursos y la pro- 
ducción sostenible, estas alianzas 
buscan tanto mejorar la eficiencia 
como proteger el medio ambien- 
te. “La complementariedad es 
esencial; los miembros se perfec- 
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MPRO! RG Lo.  OHEz o 
y permite ql colaboración 

evolucione y se adapte a nuevas 

cionan mutuamente al aportar sus 
capacidades, recursos y conoci- 
mientos”, subraya Barros. 

El trabajo colaborativo también 
implica compartir recursos, desde 
instalaciones hasta conocimien- 
tos y tecnologías avanzadas. Un 
ejemplo de esto es la colaboración 
de Nutrisco con el Centro Tecnoló- 
gico parala Innovación Alimentaria 
(CeTA), que ha permitido a em- 
prendedores acceder a tecnología 
de vanguardia para desarrollar y 
prototipar nuevos productos, lo 
queimpulsa “la capacidad de inno- 
var y adaptarse a las tendencias 
del mercado, fundamental para 
mantener la relevancia de la alian- 
za", recalca 

circunstancias. 

Por otro lado, la convocatoria 
1+A, una colaboración entre Nutris- 
co, Transforma Alimentos y Espa- 
cio Food 8l Service, es otra mues- 
tra de cómo la integración de es- 
fuerzos puede potenciar la innova- 
ción alimentaria. Al fusionar sus 
bases de postulación a diversos 
premios y reconocimientos, estas 
tres instituciones buscan congre- 
gar a un mayor número de postu- 
lantes, tanto de empresas como 
de emprendedores. Según Barros, 
“un compromiso a largo plazo no 
solo garantiza que se cumplan los 
objetivos inmediatos, sino que 
también permite que la colabora- 
ción evolucione y se adapte a nue- 
vas circunstancias”. 

  

ESTE PROYECTO apunta al desarrollo de la agroindustria. 

EN LA REGIÓN DE ÑUBLE: 

Ultrasonido de 

potencia mejoraría la 
biodispon ibilidad de 

berries 
El proyecto ya ha generado análisis 

preliminares y se e: 
tecnología 

IVÁNSILVAL. 

Hace casi dos años, un equi- 
po de investigadores de la Uni- 
versidad de Concepción 
(UdeC) comenzó a trabajar en 
el uso del ultrasonido de poten- 
cia, tecnología emergente que 
impulsa la integración de valor 
en la industria hortofruticola 
sin emplear productos quími- 
cos ni calor, De esta forma, se 
está levando a cabo un proyec- 
to piloto centrado, en Una pri- 
mera instancia, en mejorar la 
biodisponibilidad 
deloscomponen- — [yy 
tes de berries, co- 
mo el calafate, 
mequi o murtil 

"Este proyecto 
se enmarca en la 
Región de Nuble 
y apunta al desa- 

El proyecto tiene 
distintas etapas, 
dado que su paso 
no es directo del 
laboratorio a la 

'spera implementar la 
a fin de año. 

vel industrial, el proyecto tiene 
distintas etapas, dado que su 
paso no es directo del laborato- 
rio a la industria”, añade, valo- 
rando que se trata de una tec- 
nología no invasiva. 

Esta iniciativa, financiadapor 
el Gobierno Regional de Nuble 
y ejecutada por las Facultades 
de Agronomía e Ingeniería 
Agrícola de la UdeC, comenzó 
aejecutarse en enero de 2023. 
Desde entonces, se han reali- 
zado análisis de tipo físicos, mi- 
crobiológicos y sensoriales en 

berries de fruta 
fresca como de 
pulpa, para carac- 
terizar y evaluar 
los efectos del 
tratamiento de ul- 
trasonido. 

“Los berries en 
estudio están pre- 

rrollo de la agroin- industria”. sentes en la re- 
dustria, donde se — DR. JORGE CAMPOS, gión, lo que hace 
está establecien- — dela dec. necesario poder 
do una relación 
público-privada al incorporar a 
la academia para la domestica- 
ción, establecimiento y pro- 
ducción de berries nativos, con 
el fin de incorporar valor agre- 
gado a su producción”, explica 
el Dr. Jorge Campos, acadé 
codela Facultad de Agronomí 
de la UdeC 

La ultrasonografía de poten- 
cia, a través del proceso de ca- 
vitación, permite romper las 
paredes celulares para mejorar 
labiodisponibilidad de los com- 
ponentes bioactivos de los be- 
rriesy la inocuidad del proceso. 
“Por ser un escalamiento a ni- 

    

cultivarios utlizan- 
do manejos agronómicos que 
garanticen la trazabilidad de los 
productos que se puedan elabo- 
rar a partir de ellos, dado que 
hoy son producto de recoleccio- 
nes sivestres y su homogenei- 
dadno permite la generación de 
frutos de una calidad estable en 
el tiempo", indica Campos. 

Afines de este año, se pre- 
sentarán los resultados de los 
análisis físico-químicos del fru- 
to para comenzar a examinar 
sus pulpas, y también se con- 
feccionará un equipo de ultra- 
sonido para implementarlo ni- 
vel piloto en la agroindustria 
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La carne de cerdo posee 
11! matices de sabor 

Un estudio de InnovaConsult concluyó 
que la carne de cerdo posee 111 matices de 
sabor únicos, mientras que la grasa presen- 
ta alrededor de 30 matices distintos. El 
análisis sensorial revela la complejidad y 
versatilidad de esta proteína. También 
destaca su capacidad para complementar 
una amplia variedad de ingredientes. Entre 
los matices de sabor descubiertos, se en- 
cuentran tonos dulces, afrutados y florales. 
También, afirma el estudio, contiene notas 
que recuerdan al clavo de olor, la avellana y 
los champiñones. En la lista de los cortes 
descritos como más “jugosos” y “dulces” 
está el lomo de cerdo preparado en freidora 
de aire y el asado de cerdo al horno. 

Alianza desarrolla 
packaging para confitería 

a base de papel 
El conglomerado multinacional estadou- 

nidense Mondelez se unió con la empresa 
española de embalajes de cartón Saica 
para desarrollar y lanzar al mercado un 
nuevo packaging a base de papel, orienta- 
do a multipacks empleados en los merca- 
dos de confitería, chocolate y snacks. El 
envase está diseñado para ser reciclable, es 
termosellable y ofrece la opción de produ- 
cirse con papeles estucados o no estuca- 
dos, según el aspecto final deseado. 

Ambas compañías se comprometieron a 
ofrecer soluciones diseñadas para el reci- 
claje en el 100% de su cartera de productos 
hacia 2025. 

   

LA NUEVA ERA DE LAS “FECHAS DE CADUCIDAD”: 

Los envases inteligentes prometen 
informar si un alimento está apto 
para su consumo 
Un film plástico que avisa si la carne, el queso o una verdura están en mal 
estado; una bandeja laboratorio y un gel pulverizante son algunas soluciones 
presentadas por científicos de la U. McMaster, de Ontario 

GRACIELA ALMENDRAS 

Alrededor de un tercio de la pro- 
ducción de los alimentos destine- 
dos al consumo humano se pierde 
o desperdicia en todo el mundo, lo 
que equivale a aproximadamente 
1.300 millones de toneladas al año 
Asíloestimael último estudio de la 
FAO sobre "Pérdidas y desperdi- 
cio de alimentos en el mundo", cu- 
yos resultados hacen un fuerte lla- 
mado a la industria a enfrentar el 
problema. Y los diferentes actores 
del sector han puesto en marcha 
diversas estrategias, entre las que 

surge una innovación en materia 
de envases inteligentes que infor- 
man al consumidor el estado del 
alimento. 

Esta nueva solución, que apues- 
ta a sermás eficiente que el actual 
método de las “fechas de caduci- 
dad”, ha sido desarrollada por un 
grupo de científicos bioquímicos e 
ingenieros de la Universidad 
McMaster, en Ontario (Canadá). 
Desde 2018 han trabajado en bus- 
ca de soluciones para conocer 
cuéndo un alimento está en males- 
tado, creando un sistema de deteo- 
ción de productos caducados. 

Entre los métodos que han pre- 
sentado destaca el envoltorio cen- 
tinela, un film de plástico tratado 
que avisa silla came, el queso o al- 
gunas verduras se han estropeado. 

Otra solución es la bandeja-labo- 
ratorio. Consiste en que la bandeja 
en que suelen venir las piezas de 
carne y pescado tienen en la base 
un producto inocuo que cambia de 
color si la carne no es comestible 

También está la alternativa del 
gel pulverizante, un producto a ba- 
se de organismos que eliminan las 
bacterias dañinas que causan la 
contaminación de los alimentos, 

Recubren alimentos con 
tecnología comestible y 
reutilizable 

Dos investigadores de la Universidad 
Politécnica de Cataluña (UPC) desarrollan 
desde 2021 coberturas naturales, líquidas y 
sólidas, para la aplicación directa sobre 
frutas y verduras, y así alargar su vida útil, 
Son recubrimientos comestibles en base a 
biopolímeros, que extraen de frutas y horta- 
lizas, y no causan efectos negativos en las 
personas ni en el medio ambiente. El último 
avance de Bio2Coat, nombre del proyecto, 
es un envoltorio que se convierte en salsa 
de tomate o en cacao al calentarse, De esta 
forma, además de promover la circularidad 
enla industria, entrega otro alimento para 
ser consumido a partir del envase. 

     
el desperdicio de alimentos. 

  

EL OBJETIVO es facilitar la información al consumidor y evitar 

Leche vegetal en formato 
de láminas llega al 
mercado estadounidense 

Un proceso de impresión 2D, que trans- 
forma la pasta de leche de avena en lámi 
nas muy ligeras, fue lo necesario para que 
una empresa estadounidense propusiera y 
desarrollara este nuevo formato de pre- 
sentación de la bebida vegetal, reduciendo 
asíllos residuos de envases y el peso del 
producto. Cada paquete consta de 8 lámi- 
nas, que rinden la producción de más de 1 
litro y medio de leche de avena, remojan- 
do las hojas en agua durante unos minutos 
ola noche anterior a su utilización. Se 
espera que esté disponible en mercados 
minoristas y supermercados a contar de 
enero del próximo año. 

  

  
Este cambio de caducidad por 

fechas por otro de detección pue- 
de ser el futuro que llega. Depen- 
derá de que todos, consumidores y 
empresarios, lo asumamos y de- 
mos el paso. 

En su nuevo artículo de investi- 
gación, publicado en Nature Re- 
views Bioengineering, el equipo de 
la U. McMaster explica cómo la 
tecnología podría ahorrar costos 
significativos relacionados con los 
brotes de enfermedades transmiti- 
das porlos alimentos y el desperd- 
cio de estos. 

Argumentan que los ahorros so- 
ciales derivados de la reducción de 
los residuos y de los costos sanita- 
rios ascenderían a cientos de miles 
de millones de dólares a nivel mun- 
dial cada año, superando con cre- 
ces los costos iniciales de la tecno- 
logía de envasado. 

Por mientras estas tecnologías 
siguen el proceso para alcanzar su 
pleno desarrollo y comercializa- 
ción, la población puede aprendera 
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como la listeria, la salmonella y la 
escherichia coli (E. coli. Este es- 
pray es inocuo para las personas, 

Otra apuesta es el detector de 
grandes cargas, un sistema pensa- 
do para empresas de alimentación, 

pues consiste en un lector especial 
que detecta piezas en mal estado y 
que permite a mayoristas y super- 
mercados retirar productos especi- 
ficos en mal estado, evitando tener 
que retirar todo el lote 

planificar mejor las compras, alma- 
cenar adecuadamente y saberdife- 
renciar las fechas que informan los 
productos, como las que dicen "fe- 
cha de caducidad” y “consumo 
preferente”.
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