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La lA mejora procesos y 
experiencia del consumidor 

TRINIDAD VALENZUELA. 

La inteligencia artificial 14) en la in- 
dustria de alimentos optimiza proce- 
sos, permitiendo que el desarrollo y 
la producción se realicen en tiempos 
récord, con mayor objetividad y me- 
nor costo. También, mejora la soste- 
nibilidad y transforma la experiencia 
del consumidor. Pero, ¿las empresas 
nacionales están adoptando esta tec- 
nología para enfrentar desafíos y 
aprovechar oportunidades en el mer- 
cado global? 

En Chile, “la lA optimiza la produc- 
ción, crea nuevos alimentos y perso- 
naliza la experiencia del consumi- 
dor", dice Rodrigo Contreras, senior 
manager of Scientific Research de 
NotCo. 

Porsu parte, Rocío Ortiz, subdirec- 
tora de Industrias del Futuro del Cen- 
tro de Innovación UC, explica que tie- 
netres impactos clave: primero, opti- 
mizar el proceso industrial al permitir 
el monitoreo temprano de la cadena 
de producción 

Segundo, facilitar el análisis de 
preferencias y tendencias del consu- 

CIFRAS 

Su implementación 
optimiza tiempos, 
reduce costos y mejora 
la sostenibilidad. 

midor, ayudando a identificar nuevos 
nichos y adaptar productos a prefe- 
rencias y restricciones alimenticias. 

Y tercero, impulsar el desarrollo de 
uevos ingredientes y alimentos, 
como lo ejemplifica NotCo con sus 

modelos para diseñar alimentos ve- 
getales, ajustando características or- 
ganolépticas y fisicoquímicas para in- 
novar en el mercado”, afirma. 

En Chile, NotCo cuenta con su sis- 
tema de lA llamado Giuseppe, com- 
puesto por dos capas principales: 
FormulateOS y Synthesis. Formula- 
1808 facilita la formulación eficiente 
de productos, mientras que Synthe- 
sis optimiza la experimentación, aho- 
rrando tiempo y recursos 

“Nuestra lA utiliza datos exclusi- 
vos de nuestros laboratorios, anali- 
zando desde la textura hasta las mo- 

  

  

léculas que conforman los sabores”, 
dice Rodrigo Contreras. 

Este es un ejemplo de cómo la lA 
enel país está optimizando la produc- 
ción, desarrollando nuevos alimen- 
tos y personalizando la experiencia 
del consumidor. 

El uso de la lA ofrece ventajas 
comparativas clave, ¿el más obvio? la 
reducción de tiempos. 

“Una implementación adecuada 
delalA permite que procesos que an- 
tes podían tomar meses ahora se 
completan en semanas o días”, afir- 
ma Contreras. 

Además, la lA optimiza las etapas 
de la cadena de valor, desde la con- 
ceptualización hasta la reducción de 
mermas y le seguridad alimentaria. 
También mejora la experiencia del 
consumidor y procesa grandes volú- 
menes de datos sin sesgos, consoli- 
dándose como una herramienta inva- 
luable 

RETOS QUE ENFRENTA 
Sin embargo, enfrenta desafíos, 

siendo el principal la inversión reque- 
rida. “Puede parecer arriesgada, es- 

pecialmente en organizaciones más 
tradicionales, donde la novedad ge- 
nera desconfianza instintiva”, expli 
ca Contreras. 

El segundo desafío es la capacita- 
ción tecnológica de los usuarios. “La 
lA es una herramienta poderosa, pe- 
ro su efectividad depende de que los 
usuarios sepan cómo utilizarla ade- 
cuadamente. Sin el conocimiento ne- 
cesario para maximizar su uso, la in- 
versión podría no generar los resulta- 
dos esperados”, afirma 

Como tercer reto, Ortiz destaca la 
ciberseguridad, ya que “la conexión 
de máquinas con sensores digitales 
puede hacerlas vulnerables a ata- 
ques externos que amenazan el fun- 
cionamiento de la empresa" 

Además, asegura que los modelos 
de lA deben ser robustos y confia- 
bles, lo cual depende de la calidad de 
los datos utilizados para su entrena- 
miento y la precisión en la modela- 
ción técnica. “Hay que evitar sesgos, 
especialmente en el análisis de pre- 
ferencias de los consumidores, que 
tiene desafíos éticos asociados", co- 
menta Ortiz. 

  

  

ENTRE SUS COLABORADORES: 

La industria también se preocupa de promover 
la alimentación equilibrada internamente 
Comer equilibrado significa 
consumir una variedad de 
alimentos que 
proporcionen los nutrientes 
necesarios para mantener 
una buena salud. 

GRACIELA ALMENDRAS 

Atrás están quedando las pautas 
alimenticias restrictivas que impe- 
dían disfrutar de los alimentos. Hoy, 
la industria impulsa un cambio de 
mentalidad en la población, cuya ba- 
se esla alimentación equilibrada, en- 
tendida como el consumo de una va- 
riedad de alimentos que proporcio- 
nen a cada persona los nutrientes 

necesarios para mantener una bue- 

nasalud, adaptados a sus caracterís- 
ticas individuales. Un llamado que 
también se refuerza internamente 
entre sus colaboradores 

“Comer equilibradamente signifi 
ca disfrutar de la flexibilidad en la 
elección de los alimentos, al tiempo 
en que además se cuida la salud”, 
explica Claudio Riquelme, jefe de In- 
novación en Alimentación y Nutri- 
ción de Agrosuper. 

Agrega que este tipo de alimenta- 
ción es fundamental para mantener 
la salud y el bienestar, razón que ha 
motivado a la compañía ha imple- 

  

herramientas sencillas y 
prácticas, como minutas semanales, pautas de alimentación, 
recetas, tips y novedades en el ámbito de la nutrición. 

mentar diversas iniciativas que bus- 
can fomentar hábitos saludables en 
toda la población, incluyendo todos 
los niveles de su organización 

Internamente, la empresa ha de- 
sarrollado ferias para concientizar a 
sus colaboradores. “A lo largo del 

año, nuestro equipo de nutricionis- 
tas se despliega en las distintas uni- 
dades de Agrosuper para participar 
en ferias de salud. Se ofrece material 
educativo y se realizan mediciones 
voluntarias de composición corporal 
a nuestros colaboradores”, cuenta 
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Riquelme. 
Afirma que estas instancias no so- 

lo son una oportunidad para concien- 
tizar, sino que también para involu- 
crar activamente a cada uno en el 
cuidado de su salud. 

Las mediciones y el seguimiento 
nutricional son otras de las iniciati- 
vas. Un ejemplo es el programa de 
acompañamiento y asesoría nutri- 
cional que se llevaa cabo en la Planta 
Lo Miranda. “Este programa está di- 
señado para los colaboradores que, 
de manera voluntaria, desean mejo- 
rar sus hábitos alimenticios. A través 
de un seguimiento mensual, con 
pautas nutricionales personalizadas, 
apoyamos a nuestros colaboradores 
enla adopción de hábitos más equil- 
brados que contribuyan a su bienes- 
tar general”, dice Riquelme. 

Otra de las campañas con muy 
buena acogida entre los trabajadores 
en la entrega de material informati- 
vo. “Contamos con materiales digi- 
tales accesibles que promueven la 
alimentación equilibrada. Entre es- 
tos recursos, destaca un libro que 
reúne consejos y recomendaciones 
prácticas para mantener una dieta 
balanceada, el cual está disponible 
tanto para colaboradores como para 
la población general, a través de las 
plataformas de la iniciativa "Comer 
Mejor Está en tus Manos”, como el 
Instagram y página web (comerme- 
jor.agrosuper.cl)”, menciona 

  

Investigadores desarrollan 
filetes de pescado impresos 
en 3D con sabor marino 

Profesionales de la escuela de Ingeniería, 
Tecnología y Ciencia de la Universidad de 
Lisboa han producido con éxito fletes de 
lubina cultivados mediante bioimpresión 3D. 
La investigación en piscicultura comenzó en 
2019 y tenía como objetivo inicial desarrollar 
peces para sushi. Aunque en los primeros 
intentos consiguieron finas lonjas de sashimi, 
en la actualidad ya cuentan con filetes de 
hasta seis centímetros de grosor, con la 
textura que caracteriza a la lubina o róbalo, y 
también el aroma y sabor. 

  

Cultivo circular de hongos 
ostra permite elaborar 
productos veganos 

A partir de los excedentes que deja una taza 
de café, la startup holandesa GRO desarrolló un 
cultivo exitoso de hongos ostra, La materia 
prima se recolecta en cafeterías y tiendas espe- 
cializadas en café, y con el hongo se elaboran 
productos para veganos, vegetarianos y flexita- 
rianos, como croquetas, rollos de proteína 
vegetal, carpacho y hamburguesas. Esta cola- 
boración entre la cadena de proveedores de 
residuos del café y los productores de hongos, 
apoya la sostenibilidad y avanza en la transición 
hacia proteínas alternativas y vegetales. 

  

k E 
conoce la Ley de Promoción 

de la Alimentación Saludable. 

75% de hogares argentinos 
con niños no ha reducido 
alimentos con sellos 

Un tercio de los hogares argentinos ha 
reducido el consumo de ciertos alimentos 
debido a los sellos de advertencia. No obstan- 
te, en el 75% de los hogares con menores, el 
impacto del etiquetado ha sido mínimo, 
especialmente en sectores más pobres y en 
ciudades del interior, según el estudio del 
Observatorio de la Deuda Social Argentina de 
la UCA, junto al Centro de Estudios sobre 
Políticas y Economía de la Alimentación 
(Cepea) y la carrera de Nutrición UCA. 

  

Industria española entrega 
reconocimientos a empresas 

El Premio Alimentos de España 2024 reco- 
noció a empresas y productos del sector. En 
la categoría de Industria Alimentaria, el galar- 
ón fue para Agro Sevilla Aceitunas, con 50 
años de trayectoria. 

El premio a la Innovación fue otorgado a 
Conservas Familia Conesa por su enfoque en 
la recuperación de vegetales descartados de 
alto valor nutritivo. 

Por último, el premio a la Iniciativa Em- 
prendedora fue para Naria Tech, una platafor- 
ma digital que utiliza tecnología blockchain 
para optimizar recursos y promover la seguri- 
dad alimentaria 

      

Alta ingesta de alimentos 
ultraprocesados en 

adolescentes 
Los adolescentes obtienen aproximada- 

mente dos tercios de su ingesta calórica de 
alimentos altamente procesados (UPF), según 
un estudio de las universidades de Cambrid- 
ge y Bristol, con datos de 3.000 jóvenes. 
Asimismo, este consumo es mayor entre las 
personas de entornos desfavorecidos, las de 
etnia blanca y los más jóvenes. 

Se ha estimado que estos alimentos son 
claves en el aumento global de enfermedades 
como la obesidad, diabetes tipo 2 y cáncer. La 
investigación busca ayudar a desarrollar 
políticas más efectivas para combatir los 
efectos negativos de su consumo. 

  

Investigan crear pan blanco 
más nutritivo 

El gobierno de Reino Unido está financian- 
do una investigación científica para crear un 
nuevo tipo de pan que sea tan saludable 
como el integral, pero con el mismo aspecto y 
sabor que el pan blanco, informó bbe.com. 

Los investigadores planean agregar canti- 
dades más pequeñas de germen de trigo, 
parte del salvado que se extrae de la molien- 
da y otros granos ricos en vitaminas, minera- 
les y fibra, como la quínoa, el teff, el sorgo y 
el mijo. Los guisantes y los garbanzos apor- 
tan proteínas adicionales. 
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