
El hermético
origen de las
latas de conserva

recipientes de
cristal usaría
recipientes de
hojalata, esto es,
láminas de hierro
bañadas en estaño.
Para ello se asoció
con un empresario
inglés, Peter Durand, y
presentó su innovación
ante la Royal Society de
Londres.
Durand vendió la patente del desarro-
llo a otro empresario inglés, Bryan
Donkin, quien en 1813 inauguró la
primera fábrica de latas de conserva
de la historia. Para publicitar su desa-
rrollo, dio a probar sus productos a
miembros de la alta sociedad, como
los duques de Wellington y de York.
Este último ofreció los productos
enlatados a la reina y otros altos digna-
tarios, logrando su aprobación.
Estos cambios hicieron el proceso aún
más eficiente y permitieron conservar
una mayor variedad de productos,
como carnes, vegetales y frutas. Las
latas, al ser resistentes y selladas
herméticamente, protegen los alimen-
tos del aire y los microorganismos, lo

que prolonga su vida útil sin perder
calidad ni nutrientes.
La tecnología desarrollada revolucionó
la dieta de las personas, especialmen-
te en las ciudades y durante los perío-
dos de guerra. Además, los sectores
populares también se beneficiaron, ya
que ahora podían acceder a alimentos
que antes solo estaban disponibles en
ciertas temporadas.
De esta forma, la conservación enlata-
da también facilitó la logística de
distribución de alimentos. 

MATÍAS
CAMPOS, jefe
de Negocios
del Centro
Tecnológico
para la
Innovación
Alimentaria
(CeTA)
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La transferencia tecnológica entre la academia,
centros de investigación y la industria alimenta-
ria es esencial para superar las brechas y necesi-
dades del sector productivo. Este proceso trans-
forma los avances científicos en soluciones apli-
cables, mejorando la calidad, seguridad y soste-
nibilidad de los productos alimenticios. Sin
embargo, la clave del éxito radica en una comuni-
cación fluida entre ambos sectores. La academia,
muchas veces enfocada en la tecnología, no
siempre prioriza los costos o riesgos asociados a
escalar una innovación, mientras que la industria
enfrenta dificultades para innovar sin haber
resuelto las etapas de investigación y desarrollo
necesarias. Aquí es donde una buena colabora-
ción puede hacer la diferencia, proporcionando
innovación con menor riesgo técnico y económi-
co para las empresas.

En Chile, hemos avanzado en este terreno. En
el Centro Tecnológico para la Innovación Alimen-
taria (CeTA) se han establecido lazos sólidos con
el sector productivo, impulsando proyectos... 

Transferencia tecnológica: El
puente hacia una industria
alimentaria más competitiva

OPINIÓN

Para preservar las costumbres y tradi-
ciones del campo maulino, la localidad de
Curtiduría, en la comuna de Pencahue,
fue escenario de la 18ª versión de la Fiesta
del Chancho, impulsada por la Corpora-
ción Regional de Desarrollo Productivo y
el municipio. Durante la instancia, que se
realizó el 31 de agosto pasado, los asis-
tentes pudieron disfrutar de los stands
de comida con platos típicos, música en
vivo y artesanías, además de un ambien-
te impregnado de historia y tradición. 

El evento no solo rinde homenaje a las
raíces gastronómicas de la región, sino
que también busca preservar el patrimo-
nio cultural que se ha transmitido por
generaciones.

Curtiduría celebró la 18ª
versión de la Fiesta del
Chancho en el Maule
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La invención de la conserva fue un hito
clave en la historia de la alimentación,
y su tecnología sentó las bases para
almacenar y consumir alimentos en la
actualidad. 
Todo comenzó con un confitero fran-
cés llamado Nicolas Appert, quien a
principios del siglo XIX desarrolló un
método para conservar alimentos,
sellándolos en frascos herméticos y
calentándolos a altas temperaturas.
Esta técnica permitía que los alimentos
se mantuvieran comestibles por largos
períodos sin necesidad de refrigera-
ción, y además mantenía su valor
nutritivo.
Appert realizó su trabajo en plena
Revolución Francesa y fue premiado
por el gobierno de Napoleón Bonapar-
te en 1810 por su contribución a la
conservación de alimentos, un desa-
rrollo que resultó crucial para abaste-
cer a las tropas francesas. Recibió
12.000 francos a cambio de publicar su
método en un libro del que se hicieron
varias ediciones.
La idea fue recogida por otro francés,
Philippe de Girard, quien se trasladó a
Londres para optimizar las ganancias
por el invento. Decidió que en vez de
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Muchas personas temen comprar miel adulte-
rada y/o intervenida, y no saben cómo diferen-
ciarla de una miel natural. Con la idea de entregar
certezas al respecto, en 2021 surgió Bazar Abeille,
una empresa familiar que tiene como premisa
entregar miel directamente de la colmena, identi-
ficando claramente la procedencia de sus produc-
tos y la cantidad de especies de flores desde
donde la abeja extrajo el néctar, dividiéndose en
monofloral, biflorar o multifloral.

Durante estos años, el equipo ha trabajado con
apicultores, investigadores y académicos para
caracterizar sus mieles y ofrecer un producto con
valor agregado específico e identificado. “No es
solo una etiqueta que cumple con las regulacio-
nes vigentes para la comercialización de alimen-
tos y que se aplica para la venta de miel, pues
además en nuestras etiquetas
informamos el origen botánico de la
miel. Hacemos análisis de compues-
tos bioactivos que nos permiten
llegar al mercado con una miel
diferenciada, lo que es muy aprecia-
do por los clientes”, comenta Anto-
nio Sandoval, uno de los socios
fundadores de Bazar Abeille. 

Por estos días, la empresa comer-
cializa mieles de los bosques nati-
vos endémicos del sur de Chile y
también cuenta con una variedad
producida en Rapa Nui. 

Miel con origen
geográfico y botánico
conocido
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CUENTAN CON
MIELES de los

bosques nativos
endémicos del

sur de Chile.

A través de análisis bioactivos, un

emprendimiento nacional vende

miel identificando las flores desde

donde la abeja extrajo el néctar.

En el marco del Programa de Difu-
sión Tecnológica (PDT), cofinanciado
por Corfo, se realizó el seminario
“Agricultura 4.0 para cerezos”, que
tuvo lugar en el Club La Unión de
Curicó. La iniciativa busca impulsar
soluciones que contribuyan al desarro-
llo sostenible del sector, mejorando la
competitividad de las empresas pro-
ductoras de cerezas mediante la trans-
ferencia de tecnologías que ayuden en
la adaptación y mitigación frente al
cambio climático.

El objetivo del seminario fue gene-
rar capacidades en 30 productores de
la Región del Maule, facilitando la
adopción de tecnologías y su vincula-
ción con otros actores de la cadena
productiva.

En Curicó se realizó
seminario para
productores de cerezos 

Guillermo Rivera es un chef pen-
quista radicado en Málaga, Espa-
ña. Actualmente se desempeña
como director culinario de Latin Fo-
od, a cargo de los tres restaurantes
que opera la cadena en esta ciudad
costera. Se define como un apasio-
nado por encurtir vegetales, priori-
zando la disponibilidad estacionaria
para así proponerlos en los menús
de los lugares en los que cocina.

—¿Qué se entiende por gas-
tronomía regenerativa? 
La gastronomía regenerativa es
un sistema alimentario de mejora
continua para la persona, el mer-
cado y la sociedad en su conjunto.
Se compone de procesos, una es-
pecie de escalera donde el piso es
el estado actual degenerativo,
luego se avanza hacia el estatus
verde y llega a lo sostenible como
piso mínimo, para luego entrar en
lo restaurativo y finalmente en lo
regenerativo. 

—¿Existen algunos ingre-
dientes prioritarios en este
tipo de cocina? 
Ingredientes propiamente tales no,
por eso siempre depende del terri-
torio desde donde se practique. La
gastronomía regenerativa habla de

hacer todos los esfuerzos posibles
por alimentarte de tu entorno. No
se trata de si llevas una dieta vege-
tariana o vegana para hablar de lo
saludable. Se habla de la alimenta-
ción situada y de la alimentación
glocal para definir el tipo de produc-
to o ingrediente apropiado.

—¿Cómo se incorpora la
gastronomía regenerativa a
la carta de un restaurante? 
Aunque suene un poco utópico, lo
primero es el deseo. Yo quiero tra-
bajar con mi entorno, luego lo ha-

“La cocina regenerativa invita
a alimentarnos del entorno”

CHEF GUILLERMO RIVERA:

Se conoce también como alimentación situada o glocal, es decir,
que está pensada globalmente pero actúa de modo local.

VALENTINA PIZARRO B.

go. De ahí comienzas a profundi-
zar tu cadena de valor y te separas
del proveedor tradicional y co-
mienzas a conectar con monopro-
ductores o monorrecolectores.

—Desde una mirada regene-
rativa, ¿qué ingrediente no
utilizas en tu cocina? 
No utilizo el ajinomoto, simple-
mente lo excluyo de todas mis in-
tervenciones como chef, director,
gestor o gerente del proceso pro-
ductivo de los alimentos y las be-
bidas. En relación con el consumo
de azúcar refinada o azúcar rubia,

sugiero estevia cuando se trata
del café, y en el trabajo de las ma-
sas dulces o los postres prefiero
una combinación de estevia y eri-
tritol, o miel para su reemplazo. 

—¿Cuál ingrediente no po-
dría faltar en tus preparacio-
nes? 
En mi cocina siempre aparecerá al-
go creado con excedente alimenti-
cio, como lo es la cáscara de pláta-
no, la cáscara de la papa o el tallo
del brócoli, que generalmente lo
presento encurtido para hablar de
trazabilidad alimentaria, de los pro-
bióticos y de lo que botamos.

—¿De qué manera utilizas
los ingredientes? 
Busco el sabor intenso siempre,
luego dimensiono cantidades y
después sumo esos sabores. Mis
preparaciones ideales son vegeta-
les y quesos, siendo las mezclas
ketovegetarianas mis favoritas.

—¿En qué hay que poner el
foco en la cocina regenerati-
va?
Básicamente, en la suma de in-
gredientes y en su distancia. Si es
de muy lejos, tiene que ser muy
delicioso para que haya valido ese
viaje o esa huella de carbono, co-
mo el merkén que encuentras en
todos los restaurantes andinos
acá en Málaga. 

V
A

LE
N

T
IN

A
 G

A
R

C
É

S

UNO DE LOS PRIMEROS en hablar de gastronomía regenerativa
desde el punto de vista del cocinero fue el inglés Alexis Soyer, en 1800.
Hoy, Guillermo Rivera hace de esta práctica culinaria su día a día.
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Un equipo liderado por Ángela
Contreras, académica de la Escuela
de Ingeniería en Biotecnología de la
Universidad Católica del Maule
(UCM), está desarrollando el primer
antioxidante de laboratorio basado
en ingredientes naturales. Este
proyecto innovador utiliza cultivos
en los que participan microorganis-
mos para procesar desechos agríco-
las y convertirlos en antioxidantes
que se pueden aplicar en alimentos
procesados, ofreciendo una alterna-
tiva más sostenible frente a los
antioxidantes sintéticos.
El proyecto, titulado “Producción de

antioxidantes naturales mediante
uso renovable de microorganis-
mos”, fue galardonado en la última
Convocatoria Nacional de Proyectos
de Innovación en Sistemas Alimen-
tarios de la Fundación para la Inno-
vación Agraria (FIA), entidad depen-
diente del Ministerio de Agricultura. 
“La industria de alimentos procesa-
dos necesita antioxidantes, pero
hasta ahora los naturales han tenido
una lenta adopción debido a los
altos costos de producción y a la
necesidad de que sean seguros para
el consumo humano”, dice Ángela
Contreras (en la foto).
Esta investigación no solo responde
a una demanda de la industria ali-

mentaria, sino que también contri-
buye a la seguridad alimentaria y al
desarrollo sostenible, alineándose
con las áreas prioritarias de investi-
gación de la UCM, como el cuidado
del medio ambiente y los recursos
naturales.
El proyecto cuenta con la colabora-
ción de los doctores Cristián Valdés,
Juan Luis López y Andrés Valenzue-
la, del Centro de Investigación en
Estudios Avanzados del Maule
(Cieam), de la Facultad de Ciencias
de la Ingeniería y de la Facultad de
Ciencias Sociales y Económicas de
la UCM, respectivamente.

Académicos
desarrollan primer
antioxidante de
laboratorio a partir
de ingredientes
naturales
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La investigación obtuvo financiamiento de la
Fundación para la Innovación Agraria del Ministerio
de Agricultura.
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Escanea para
seguir
leyendo en
Emol Social.

EL FRANCÉS PHILIPPE DE
GIRARD cambió los recipientes
de cristal por unos de hojalata.
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