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Para aprovechar la 
estacionalidad de las 

Fiestas Patrias, hoy se 

lanza una nueva 
convocatoria del 

programa “Nuestros 

Productores”, que da 

visibilidad a los 
productos 100% 

chilenos, ofreciendo la 

oportunidad de 
comercializarlos en los 

supermercados. 

GRACIELA ALMENDRAS 

Las pequeñas empresas y los 
emprendedores son motores clave 
del desarrollo local, generando em- 
pleos que impulsan el crecimiento 
económico y social, Por ello, ayu- 
dar a reducir las dificultades que 
enfrentan y potenciar sus produc- 
tos es un desafío al que la industria 
de alimentos no quiere estar ajeno, 

“El trabajo colaborativo en la in- 
dustria de alimentos es fundamen- 
tal, ya que permite a grandes cade- 
¡nas apoyar a pequeños producto- 
res, creando un ecosistema en el 
que todos ganan. Los emprende- 
dores reciben la asesoría y el res- 
paldo necesarios para mejorar la 
calidad y comercialización de sus 
productos, mientras que los super- 
mercados diversifican su oferta 
con productos auténticos y de alta 
calidad”, explica Verónica Alcaíno, 
gerente de Negocios Mundo Bio y 
Mypes de Supermercados Cenco- 
sud Chile. 

Agrega que “esta colaboración 
no solo fortalece a las mypes, sino 
que también enriquece la oferta pa- 
ralos consumidores, quienesacce- 
dena productos locales únicos que 
representan lo mejor de las tradi- 
ciones chilenas” 

Un ejemplo de trabajo colabora- 
tivo es el programa “Nuestros Pro- 
ductores” que ha impulsado Su- 
permercados Cencosud Chile 
“Esta iniciativa surgió para apoyara 
pequeños emprendedores de Chi- 
le, ofrecióndoles la oportunidad de 
comercializar sus productos en un 
canal relevante como son los su- 
permercados”, comenta Alcaíno 

Detalla que el programa incluye 
a emprendedores que buscan apo- 
yo para crecer y estabilizar sus ne- 
gocios. “Hoy, esta iniciativa, que 
destaca productos típicos chilenos 
de alta calidad y gran diversidad, 
permite que más de 150 proveedo- 
res, provenientes de 13 regiones 
del país, ofrezcan más de 600 pro- 
ductos en nuestras góndolas” 
asegura la ejecutiva 

En septiembre, aprovechando la 
estacionalidad de las Fiestas Pa- 
trías, se llevará a cabo en Jumbo 

UE respalda el subsi 

   

Alimentos   

EN COLABORACIÓN CON FUNDACIONES Y LA ACADEMIA: 

La industria de 
supermercados 
refuerza alianzas 
con productores 
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beneficios a los pequeños proveedores, que faciliten su 
integración al consumo masivo que brindan los supermercados. 

una campaña omnicanal para apo- 
yara proveedores chilenos, visibil- 
zando el valor agregado de los pro- 
ductos 100% nacionales. La cam- 
paña inicia hoy y se extenderáhasta 
el 25 de septiembre, para lo cual la 
compañía ha invitado a pequeños y 

  

a una empresa 

sueca para producir “grasas de diseño” 
Para escalar y comercializar sus innovadoras grasas basadas 

en la fermentación de precisión e ingeniería microbiana de 
fuentes como la manteca de cacao y el aceite de palma, la e 
presa sueca Melt 8: Marble obtuvo una subvención de 2,5 millo- 
nes de euros y una posible inversión de capital futura por parte 
del Consejo Europeo de Innovación (EIC). A esto se suma el 
aporte de 260 mil euros entregado por el Programa Marco Hori- 
zonte Europa (Horizon), que forma parte de la estrategia de la UE 
“De la granja a la mesa”. El objetivo apunta a ofrecer una alter- 
nativa sostenible y eficiente a las grasas animales. A
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creta 

micro proveedores a inscribirse en 
su Portal de Nuevos Negocios. 

TRABAJO EN EQUIPO 
Para robustecer el programa, 

se han establecido nexos con en- 
tes privados y públicos. Un ejem- 

    

plo es la reciente alianza con la 
Fundación Luksic. “Hemos inte- 
grado a ganadores del programa 
"Impulso Chileno” en la iniciativa 
“Nuestros Productores”, donde 
reciben asesoría técnica y co- 
mercial para ingresar a la cadena 
de Supermercados Cencosud 
Chile y así puedan aumentar sus 
ventas y potenciar su crecimien- 
to”, comenta Christian Schalper, 
director del área de Emprendi- 
miento de la Fundación Luksic. 

Asimismo, gracias a un conve- 
nio del programa con la Universi- 
dad Santo Tomás (UST), los pro- 
veedores pueden acceder al Di- 
plomado en Gestión del Retail, 
que les proporciona las herra- 
mientas necesarias para com- 
prender los procesos del sector y 
facilitar la comercialización de 
sus productos. 

“Este diplomado está dirigido a 
micro y pequeñas empresas chile- 
nas del programa “Nuestros Pro- 
ductores' y su objetivo es que los 
participantes mejoren sus compe- 
tencias en gestión, calidad y már- 
keting”, explica Andrea Castro 
consultor sénior de Capacitación 
Empresas de la UST. 

Un productor que ha sido parte 
del programa y cursó el diplomado 
es Marco Carcuro, quien junto a su 
hermano Miguel emprendieron 
con Cervecerias Atrapaniebla. En 
la comunidad agrícola de Peña- 
blanca, en la Región de Coquimbo, 
estas cervezas son elaboradas 
desde 2012 con agua de niebla, 
siendo este su principal sello y que 
las hace únicas en el mundo. 

“Nuestra relación con el pro: 
grama “Nuestros Productores" 
partió en 2022, asistiendo a una 

3 rueda de negocios con ejecuti- 
vos de Cencosud”, cuenta Mar- 
co Carcuro. 

Añade que esta colaboración 
les ha permitido visibilizar sus cer- 
vezas através de publicidad en su- 
permercados, medios de prensa y 
programas de televisión. Hoy, es- 
tán presentes en 70 supermerca- 
dos desde Antofagasta a Puerto 
Montt, y en pocas semanas llega- 
rán a más de 250. 

En España, la industria retrocede 

un 13% en la instala 
Pese a que en todos los sectores de la economía española, 

según los datos de la Asociación Española de Robótica y Auto- 
matización (AER Automation), confirman la aceleración en la 
implantación de robótica, no ocurre lo mismo en la industria 
alimentaria. El sector se mantiene en tercera posición en el 
ranking de implementación de robots, pero retrocedió 13% en 
2023 con respecto al año anterior. Su peso relativo es de un 11% 
sobre el total de robots industriales instalados. 

Primero está la industria automotriz, con el 53% de los robots 
instalados en el país, y segundo, el rubro del metal (23%). 

n de robots 

  

LOS ALIMENTOS que constituyen la base de esta dieta 
son frutas, verduras, cereales integrales, legumbres y 
frutos secos. 

  

EVITA LOS PROCESADOS: 

Alimentación limpia, 
la tendencia de comer 

de forma más natural 
Su enfoque se centra en la selección de los 
alimentos y la calidad de los nutrientes 

aportados más que en las calorías. 

CRISTIÁN MÉNDEZ 

Laalimentación limpia es una 
tendencia que busca promover 
una dieta basada en alimentos 
frescos como frutas, verduras, 
legumbres, lácteos y cereales 
integrales. “Son aquellos que 
poseen compuestos bioactivos 
que tienen efectos protectores 
contra enfermedades cardio- 
vasculares y cáncer, entre otros 
beneficios”, explica Paula Gon- 
zález, nutricionista y académica 
de la Universidad Católica del 
Norte. 

Esta corriente alimentaria 
sugiere que todos estos nu- 
trientes deben ser consumi- 
dos de la forma “más próxima 
a su estado natural, lo que sig- 
nífica ser procesados solo a ni- 
vel doméstico, mediante la 
cocción y otras operaciones 
culinarias”, acota. 

Es decir, limita de forma sig- 
nificativa la ingesta de alimen- 
tos industrializados, “en cuyo 
proceso de fabricación habi- 
tualmente se incorporan gra- 
sas, azúcares y/o sodio en dis- 
tintas presentaciones, ade- 
más de una gran cantidad de 
aditivos. Todos estos ingre- 
dientes poseen efectos perju- 
diciales para la salud al ser con- 
sumidos de manera frecuente 
y/o excesiva”. 

ALGUNOS PEROS 

Adiferencia de otras tenden- 
cias, la alimentación limpia tie- 
ne un enfoque cualitativo, ya 
que “se centra en la selección 
delos alimentos y la calidad de 
los nutrientes aportados, y no 
enla cantidad de alimentos que 
consumimos ni en las calorías 
que estos nos suministran”, 
comenta Paula González 

Este enfoque, sin embargo, 
no está exento de críticas. Co- 
mo destaca González, “no está 
normado ni comúnmente ava- 
lado” por los nutricionistas, 
además que existe una gran 
cantidad de información con- 
tradictoria que puede generar 
confusión y llevar a dietas ina- 
decuadas 

“Su carácter restrictivo po- 
día ser demasiado drástico, es- 
pecialmente en un contexto 
donde la alimentación procesa- 
daescomún, y podría derivar en 
trastornos alimenticios si no se 
maneja adecuadamente”, dice. 

Algunas versiones extremas 
excluyen alimentos como lác- 
teos y cereales, que contienen 
gluten, lo que puede provocar 
“déficits nutricionales impor- 
tantes, especialmente de cal- 
cio, con consecuencias a nivel 
óseo, muscular y nervioso”, 
explica. 

Estudio asegura que helado sin azúcar 
es tan sabroso como el convencional 

Investigadores de Kuwait e Irlanda publicaron un estudio 
en Frontiers Nutrition que evaluó cómo el consumo de hela- 
do sin azúcar añadido frente a un helado convencional afecta- 
ba los niveles de azúcar en la sangre de pacientes con diabe- 
tes tipo 2. El resultado reveló que el primero tiene un impacto 
más favorable en la sangre después del consumo que el 
segundo. 

Tambi 

  

se informó que no hubo diferencia notable en 
palatabilidad —cualidad de ser grato al paladar—, demos- 
trando que el helado sin azúcar sigue siendo deseable. 

IMPACTO 
SOSTENIBLE DE 
LA INDUSTRIA 
NACIONAL 

91% 
de los envases del sector 
alimentos y bebidas de Chile 
A OS 
reciclados y más de la mitad 
dela energía que utilizan 
proviene de fuentes 

ide pac Sostnble 
2022, del remo AB Cai puticado 

estem,   
Este proceso reduce tiempos, 

costos y uso de recursos 
naturales. Y también es seguro, 

por realizarse en ambientes 
controlados 

TRINIDAD VALENZUELA Y. 

La fermentación de precisión es una teo- 
nologíaclave en la producción modema. Un 
buen ejemplo para explicar su avance en la 
ciencia es el de la insulina: hace un siglo, se 
requería más de 50.000 animales para ob- 
tener un kilo de esta, hasta que en 1977 se 
identificó el gen que la codifica y se insertó 
en microorganismos, ya sea una bacteria o 
levadura, para utilizarlo como una “factoría 
celular” de insulina. Con este desarrollo, se 
Optimizaron los procesos internos de esta 
hormona, que permiten maximizar su pro- 
ducción y minimizar costos. Esta técnica 
también permitió mejorar la insulina para 
controlar mejor su absorción, inicio y dura- 
ción. 

La misma tecnología se aplica hoy a in- 
gredientes alimentarios. La fermentación 
de precisión utiliza microorganismos como 
levaduras o bacterias para producir protek 
nas u otros ingredientes específicos. 

*Es como elaborar cerveza, pero en lu- 
¿gar de quela levadura produzca alcohol, ge- 
nera proteínas de leche, sabores de came o 
vitaminas, Los científicos modifican micro- 
organismos para que produzcan exacta- 
mentello que quieren y luegollos cultivan en 
tanques, donde convierten azúcares y 
otros nutrientes económicos. El producto 
final se purifica y se utiliza en alimentos, 
ofreciendo unaaltemativa sostenible y libre 
de animales frente a los ingredientes tradi 

IMPORTANTES AVANCES EN CHILE: 

Fermentación de precisión, un método 
sostenible para producir proteínas 

el 

cionales”, dice Vicente Cataldo von Boh- 
len, chief scientific officer en Sticta Biologi- 
cals, startup biotecnológica que diseña y 
desarrolla componentes naturales vitales 
para regular el comportamiento celular en 
animales y plantas, fomentando un crec 
miento sostenible. 

Este proceso permite produciralimentos 
eingredientes funcionales de alto valor nu- 
tricional, como colorantes, saborizantes y 
proteínas, de manera sostenible y con ca- 

    ESTOS AVANCES DE LA INDUSTRIA ofrecen una alternativa eficaz y 
ecológica frente a métodos tradicionales. 

racterísticas idénticas a los naturales. 

BENEFICIOS Y ALCANCES 
Lafermentación de precisión ofreceven- 

tajas destacadas en tres ámbitos: tiempo, 
espacio y recursos naturales. Así lo confir- 
ma Javier Olave, cofundador de Done Pro- 
perly, empresa de tecnología alimentaria 
que desarrolla ingredientes bio procesados 
a partir de tecnologías de fermentación 

En términos de tiempo, esta tecnología 

  

permite producir alimentos e ingredientes 
en360hasta 48 horas, en contraste con los 
meses años requeridos para métodos tra- 
dicionales basados en plantas o animales. 

También, el espacio donde se produce 
es seguro, ya que es un ambiente controla- 
do, con condiciones adecuadas para que el 
microorganismo crezca. 

Además, la fermentación de precisión 
demanda menos recursos naturales, util- 
zando principalmente azúcares y minerales 
de bajo costo, y reduciendo el consumo de 
agua y tierra en comparación con la produc- 
ción convencional. Así, esta tecnología pro- 
porciona una solución rápida, eficiente y 
sostenible para la producción alimentaria, 
explica Olave. 

Por otra parte, los costos de producción 
se han reducido drásticamente. En 2000, 
elaborar un kllo de proteína costaba un m 
llón de dólares; en 2020, elcosto disminuyó 
amenos de 100 dólares, y se espera que en 
2025 baje a 10 dólares. 

“Hemos reducido 10 veces el costo de 
producción de proteínas para came cult 
vada, utilizando ingeniería para ofrecer 
Una alternativa eficiente en la elaboración 
de moléculas complejas. Este proceso 
permite generar grandes cantidades de 
ingredientes con un menor uso de agua, 
terreno y energía, en entornos controla- 
dos con altos rendimientos, predecibles y 
reproducibles”, asegura Vicente Cataldo 
von Bohlen. 
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