
Las papas se encuentran hace un tiempo con
dilemas en torno a la temperatura de su almace-
namiento, existiendo complicaciones para mante-
nerlas tanto en ambientes fríos como cálidos. Es
por esto que científicos de la Universidad de
Michigan consiguieron una papa cultivada en
laboratorio para resolver problemas nutriciona-
les, ambientales y sociales. Según la investiga-
ción, estas estarían reprogramadas genéticamen-
te, permitiendo así la introducción de genes que
aumentan la síntesis de nutrientes específicos, sin
quedar tan expuesta a cambios que devienen de
su temperatura. 

Cultivo de papa en laboratorio
resolvería problema de
almacenamiento 

Desarrollada por científicos de la
Universidad de Michigan.
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Científicos del Instituto George para la Salud
Global evaluaron los datos de 651 productos
alimenticios para bebés y niños pequeños vendi-
dos en las diez principales cadenas de supermer-
cados de Estados Unidos y los compararon con
parámetros de referencia internacional de la OMS.
Comprobaron que 70% no cumplía con los reque-
rimientos de proteínas y el 44% excedía los reque-
rimientos totales de azúcar. Además, uno de cada
cuatro productos no cumplía con los requerimien-
tos calóricos y uno de cada cinco excedía los
límites de sodio recomendados. El estudio fue
publicado en la revista Nutrients.

Dos tercios de los alimentos
para bebés vendidos en EE.UU.
no son saludables

Científicos de la Universidad de California, junto
con una cooperativa de agricultores, consiguieron
cuatro nuevas variedades de poroto o frijol largo
resistentes al ataque de plagas como pulgones o
nematodos. Estos frijoles largos son cultivados por
agricultores del Sudeste Asiático en el Valle Central
de California y se comercializan a las comunidades
de inmigrantes asiáticos en Estados Unidos. La
importancia de estas cuatro variedades descubier-
tas radica en el desarrollo de porotos con mayor
resistencia, que minimizarán la cantidad de pestici-
das utilizados, y podría ser la solución para recupe-
rar el mercado de los frijoles largos.

Desarrollan poroto largo
resistente a plagas 

Un equipo multidisciplinario de la Universidad
Hebrea de Jerusalén y la industria de la carne culti-
vada dio a conocer un proceso pionero de fabrica-
ción continua de carne cultivada. Esta innovación
aborda los desafíos críticos de la industria en cuanto
a escalabilidad y rentabilidad. La técnica desarrolla-
da, publicada en Nature Food, permitirá la fabrica-
ción continua de carne cultivada. El proceso se llevó
a cabo sin interrupción durante 20 días, lo que
permitió cosechas diarias de biomasa. Además, la
investigación presenta un medio de cultivo sin
componentes animales, con un precio de solo 0,63
dólares por litro, que admite el cultivo de alta densi-
dad a largo plazo de células de pollo. Este método
de fabricación continua podría reducir significativa-
mente el costo y la complejidad de la producción de
carne cultivada, acercándola potencialmente a los
consumidores cotidianos.

Obtienen avance clave para la
producción rentable y sin
interrupción de carne cultivada

“Son productos con nuevos sa-
bores, en formatos más pequeños,
ideales tanto para la parrilla como
para el picoteo, y que responden a
las nuevas tendencias de consu-
mo”, explica la subgerenta de Ne-
gocio Cerdo de Agrosuper, Javiera
Ambiado. 

En esa línea, destacan los sabo-

res clásicos y también nuevas pro-
puestas de productos condimenta-
dos. “Hemos visto una tendencia
mundial por consumir carnes sazo-
nadas con toques picantes, agri-
dulces y con especias tradiciona-
les. Esta nueva línea responde jus-
tamente a satisfacer esas necesi-
dades”, confirma Ambiado. 

EL COSTILLAR ES UN IMPRESCINDIBLE EN LOS ASADOS:

Cortes de cerdo están entre los preferidos
para las parrillas en Fiestas Patrias
Empresas proyectan un alza en el consumo de esta
proteína durante septiembre. En línea con la tendencia,
algunas han lanzado alternativas saborizadas.
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EL APORTE NUTRICIONAL Y VITAMÍNICO, y la concentración de
grasas saludables, posicionan al costillar como una muy buena
alternativa para quienes desean incluirlo en una dieta
balanceada. 

El cerdo se ha convertido en una
de las proteínas preferidas para
asar a la parrilla en estas Fiestas
Patrias. Su sabor, versatilidad y la
variada oferta de cortes lo han
transformado en el complemento
perfecto para quienes buscan car-
nes convenientes y distintas al tra-
dicional vacuno. 

De hecho, para
septiembre se pro-
yecta un crecimien-
to en el consumo de
esta proteína. Se-
gún Juan Carlos Do-
mínguez, presiden-
te de Chi leCarne
—asociación que agrupa a los prin-
cipales productores—, esto se de-
be a que “destaca por su versatili-
dad y porque está al alcance de la
mayoría de los consumidores,
ofreciendo una alternativa delicio-
sa y nutritiva que siempre promete
hacer del asado una experiencia
única”. Y entre los cortes, el costi-
llar es, sin duda, el rey para este
año, con su aporte nutricional y vi-

tamínico, y concentración de gra-
sas saludables. 

La nutricionista de la Universi-
dad de Chile Isidora Pierattini expli-
ca que existen muchos estudios
que han demostrado que esta car-
ne es una excelente fuente de pro-
teína, hierro y zinc, así como de vi-
taminas B y D. “El cerdo es una ex-
celente opción de carne magra pa-

r a a p o r t a r e n l a
formación y repara-
ción de músculos.
Además encontra-
mos opciones bajas
en grasas, claves pa-
ra una alimentación
equilibrada”, agrega.

Esta tendencia al
alza en el consumo de cerdo ha im-
pulsado a algunas empresas a in-
novar con nuevos productos. La
empresa de alimentos Agrosuper,
por ejemplo, lanzó recientemente
un nuevo mix a través de su marca
Super Cerdo, que incluye plateada
de lomo picante criollo, pulpa chi-
michurri y baby back ribs sabor
americano, todas parte de una edi-
ción limitada para disfrutar este 18.

El asado carnicero, la

plateada de lomo y las

costillitas chilenas son

opciones seguras y de

sencilla preparación

en la parrilla. 

Expertos estiman que la producción de alimentos deberá aumentar un 70% hacia esa fecha, para
alimentar a unos 9.700 millones de personas en el planeta. Este escenario pone en el centro de la
discusión nuevas formas de alimentación más sostenibles y eficientes.

judicial para el medio ambiente, ha-
cia proteínas vegetales. “Se están
desarrollando alternativas de carne
cultivada en laboratorio (carne “in vi-
tro”) que imitan la textura y el sabor
de la carne real, pero sin los impactos
ambientales de la ganadería tradicio-
nal”, explica.

La comida sintética, como la carne
cultivada en laboratorios y los pro-
ductos vegetales que imitan la car-
ne, “será fundamental para reducir la
presión sobre los recursos natura-
les”, dice Edgardo Cortés, encarga-

do de Vinculación con el Medio de la
Facultad de Medicina de la Universi-
dad Católica del Norte. “La agricultu-
ra vertical y la biotecnología permiti-
rán producir alimentos de manera
más eficiente, reduciendo el uso de
tierra y agua. Es probable que diversi-
fiquemos nuestras fuentes protei-
cas, combinando alimentos conven-
cionales con alternativas más ecoló-
gicas, logrando así un equilibrio entre
nutrición adecuada y sostenibilidad
ambiental”, agrega.

Por su parte, Monserrat Morales,

Unos 828 millones de personas se
acuestan cada noche con hambre y
otros 345 millones viven con insegu-
ridad alimentaria aguda, es decir, no
tienen certeza de que podrán alimen-
tarse. Así informaba el Programa
Mundial de Alimentos de la ONU ha-
ce dos años. A la fecha, el panorama
sigue mirándose con incertidumbre:
¿Cómo y qué se comerá en el futu-
ro? ¿Qué se espera hacia 2050? Son
algunos cuestionamientos plantea-
dos por expertos e instituciones. 

Hoy habitan 8.200 millones de
personas en el mundo, las que en 26
años más superarán los 9.700 millo-
nes según proyecciones. En el infor-
me “Cómo alimentar al mundo en
2050”, la FAO describe que será ne-
cesario aumentar la producción de
alimentos en un 70%. Expone que
“la producción anual de cereales, por
ejemplo, tendría que incrementarse
en casi mil millones de toneladas, y la
producción de carne, en más de 200
millones”.

La subdirectora de Patrimonio y
Cultura del Centro de Innovación
Gastronómica de Inacap, María José
Vargas, asegura que el impacto de
alimentar a la población es tan gran-
de que la solución se debe ver con un
enfoque sostenible y una perspecti-
va global. “El cambio climático nos
hará buscar cultivos que soporten
temperaturas más altas y que tole-
ren alteraciones imprevistas en el cli-
ma”, detalla. Agrega que “los bos-
ques submarinos y las algas, así co-
mo la reducción de las cadenas de
suministro (transporte) mediante
huertas urbanas, serán parte clave
en la respuesta a los retos futuros”.

LO TRADICIONAL
QUEDA ATRÁS

La doctora Eliana Reyes, directora
de la Escuela de Nutrición de la Uni-
versidad de los Andes, comenta que,
dada la mayor demanda de alimen-
tos, los componentes van a ir nece-
sariamente cambiando; por ejemplo,
de proteína animal, que es más per-

académica de la Escuela de Nutri-
ción y Dietética de la Universidad de
Talca, destaca la importancia que to-
marán los insectos como una exce-
lente fuente de proteína, los que re-
querirán menos recursos para criar-
los en comparación con el ganado
tradicional: “Se estima que su pro-
ducción será entre 10 y 100 veces
más eficiente en cuanto a menor ge-
neración de gases de efecto inverna-
dero”.

La innovación en la forma de pre-
parar los alimentos también será cru-
cial. Alan Kallens Gazitúa, director de
la Escuela de Gastronomía de Duoc
UC, apunta a la técnica de la cocina
de precisión como una solución efi-
ciente para preservar nutrientes y re-
ducir la necesidad de producir más.
“Desde 2020 hemos incorporado la
técnica de ‘sous vide’, que mantiene
la integridad de los alimentos al ca-
lentarlos por largos períodos a tem-
peraturas relativamente bajas, lo que
conserva las texturas y los nutrientes
de los alimentos. Si esta técnica se
aplicara a nivel masivo, podría reducir
la necesidad de incrementar la pro-
ducción de alimentos de cara al
2050”.

¿CÓMO Y QUÉ SE COMERÁ EN EL FUTURO?:

Insectos, carne cultivada y
algas liderarán los cambios
alimentarios al 2050

CRISTIÁN MÉNDEZ

LOS INSECTOS son una excelente fuente de proteína y requerirán menos recursos para criarlos en
comparación con el ganado tradicional.

LA TÉCNICA DE “SOUS VIDE” mantiene la integridad de los
alimentos al calentarlos por largos períodos a temperaturas
bajas. 

El 2 y 3 de octubre próximo se realizará el Free
From Food Dubái, un evento para la industria de
alimentos saludables del Medio Oriente, organiza-
do en colaboración con la Conferencia de Futuro de
Alimentos 2024 del Grupo de Fabricantes de Ali-
mentos y Bebidas de los Emiratos Árabes Unidos.

Este encuentro abarca categorías como alimen-
tos saludables, dietéticos, veganos, libres de, orgá-
nicos y a base de plantas. 

Industria de alimentos
saludables se reunirá en Dubái

En Nairobi, el Robot Café se convirtió en el
primer restaurante de África Oriental en utilizar
robots para atender a los clientes. Los tres robots
están equipados con cámaras y sensores de
movimiento que les permiten llevar los pedidos a
las mesas. El software combina IA con tecnología
Lidar para medir distancias y evitar obstáculos.
Otros restaurantes como el Robot Café en Lagos,
Nigeria, y el The Munch Café en Johannesburgo,
Sudáfrica, también han integrado robótica.

Primer café en África Oriental
atendido por robots

TENDENCIAS EN DISEÑO E INNOVACIÓN PARA EMPAQUES

CIFRAS

30%
de precio más alto pueden

venderse los productos con
empaques más atractivos,

dice un estudio del centro de
datos Nielsen.

55%
de los consumidores están
dispuestos a pagar más por

productos sostenibles, reveló
un informe de Deloitte.

100%
reciclable es el envase

monomaterial presentado por la
empresa colombiana Café

Buendía para su café liofilizado. 

70%
de las decisiones de compra se toman en

el punto de venta, lo que destaca la
importancia del empaque en la decisión
del consumidor, asegura un informe de

McKinsey & Company.
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