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una tortilla que tuviese más va-
lor nutricional y así apareció el
bagazo de cerveza, un desecho
de la industria alimentaria que
hoy nosotros revalorizamos y
que, al tener un alto contenido
de fibra y proteína, nos permi-
tió crear esta tortilla rica en fi-
bra, con ingredientes naturales,
muy nutritiva porque no tiene
más de diez ingredientes y en-
tretenida porque es de colores”,
relata Perrotta.

Cada porción de Tortis pro-
porciona el equivalente a dos
raciones de verduras y aporta el
30% de la fibra diaria recomen-
dada, además de múltiples vita-
minas y minerales esenciales.
Este enfoque contribuye a la lu-
cha contra la obesidad y la mal-
nutrición infantil, problemas

críticos a nivel mundial.
“El bagazo de cerveza es toda

la cáscara de la cebada que, en
el proceso de malteado, se eli-
mina. Al ser cáscara, es rica en
proteína y en fibra y también
todo el complejo B. Si bien es-
tos números cambian según el
tipo de cebada que se usa, nor-
malmente vienen en un pro-
medio similar. En ese sentido,
es un tipo de harina que tiene
un bajo índice glicémico, por-
que el almidón ya se retiró y
queda con estas proteínas que
tienen aminoácidos importan-
tes y fibra insoluble que permi-
te mejorar la salud intestinal,
tanto de las personas adultas
como de los niños”, añade la
nutricionista.

Tortis fue elegido entre más
de 500 participantes y 10 finalis-
tas por un jurado compuesto
por representantes de Nestlé, el
Centro de Innovación UC y la
FAO, quienes valoraron el enfo-
que en sostenibilidad de la ini-
ciativa y su potencial para me-
jorar la salud pública.

Como parte del premio, el
equipo tuvo la oportunidad de
prototipar su producto en las
instalaciones de Nestlé R&D
Latam en Santiago, en la previa
a recibir su reconocimiento en
el Encuentro por los Jóvenes.

“Tuvieron acceso a nuestra
cocina y a nuestro laboratorio,
donde contamos con todos los
aspectos necesarios para cum-
plir con los requisitos de seguri-
dad alimentaria, además del
apoyo de un equipo multidisci-
plinario con expertos en cali-
dad, chefs, nutricionistas y mu-
cho más”, recalca Mor.

Una experiencia que Perrota
valora: “El hecho de que uno
puede estar en prototipado y
hacer preguntas directamente
a un ingeniero en alimentos es
una experiencia única. El pro-
ceso ha sido demasiado bueno,
hemos aprendido mucho de en
todos los aspectos, hemos po-
dido dar vuelta la problemática
y, lo más importante, hemos
podido meter las manos en la
masa y materializar el produc-
to. Yo entré postulando una
idea que para mí era una locura
y ahora verla en vivo es algo tre-
mendo, me emociona”.

Invitar a los jóvenes de Chi-
le, Perú, Colombia y Méxi-
co a desarrollar soluciones

para la industria alimenticia.
Ese fue el objetivo de un inédito
bootcamp de innovación en ali-
mentos que realizaron Nestlé y
el Centro de Innovación UC, en
el marco del IX Encuentro por
los Jóvenes de la Alianza del Pa-
cífico, que se realizó ayer en
Santiago.

Durante cinco jornadas, que
se desarrollaron entre julio y
agosto, jóvenes de los cuatro
países de la Alianza del Pacífico
se agruparon para trabajar en
resolver desafíos de la indus-
tria. Y el ganador del proceso
fue “Tortis”, un proyecto que
desarrolló una tortilla hecha a
base de bagazo de cebada, un
subproducto rico en fibra y pro-
teínas. Esta tortilla no solo valo-
riza un residuo, sino que ade-
más ofrece una alternativa más
saludable y sustentable al pan. 

CERCA DEL MERCADO

“Fue una experiencia increí-
ble. Más allá de hacer el prototi-
pado, hicimos varias capacita-
ciones con ellos para que pue-
dan desarrollar su propuesta de
valor de una manera más com-
pleta. Les enseñamos cosas co-
mo necesidad de consumido-
res y también los ayudamos a
encontrar la materia prima más
adecuada según sus aspectos
nutricionales y seguridad ali-
mentaria, para que pudieran
salir desde acá con un prototi-
po que esté más cerca de ser un
producto industrial”, dice Aline
Mor, directora del centro Nes-
tlé R&D Latam.

El equipo detrás de Tortis es
internacional e interdisciplina-
rio: lo integran el ingeniero in-
dustrial mexicano Elliot Olas-
coaga, y los chilenos Benjamín
Contardo (ingeniero mecáni-
co), Sara Marcano (ingeniera
comercial), Ximena Gómez y
Romina Perrotta (ambas nutri-
cionistas).

“Empezamos a estudiar qué
ingredientes pudiésemos re-
emplazar para poder generar

Equipo que creó una
tortilla con residuo de
cebada gana en inédito
bootcamp de alimentos

“TORTIS” REVALORIZA EL BAGAZO:

La competencia fue parte del IX Encuentro
por los Jóvenes de la Alianza del Pacífico, que
se realizó ayer en Santiago. MANUEL FERNÁNDEZ B.

El equipo ganador esta compuesto por cuatro jóvenes chilenos y
un mexicano de diferentes disciplinas.

N
E

S
T

LÉ
 C

H
IL

E

Aline Mor,
directora del
centro Nestlé
R&D Latam.
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TORTIS FUE ELEGIDO
ENTRE MÁS DE 500
PARTICIPANTES Y 
10 FINALISTAS.

un sistema de recopilación de datos que fun-
ciona de forma continua. Cercano a las ice
stupas se encuentra el área de monitoreo,
equipada con sensores que miden el flujo de
agua, la presión y la temperatura dentro de
las tuberías, permitiendo al equipo de Nilus
monitorear el proceso desde abajo de la
montaña. La instalación de paneles solares
asegura que el sistema funcione de manera
autónoma, incluso en condiciones de poca
luz, y gracias a dispositivos de comunicación
como Starlink, la transmisión de datos es
constante.

“Todo está conectado a sensores que mo-
nitorean en tiempo real factores climáticos,
y ajustan el proceso de congelación para que
sea óptimo”, añade Aman Dedhia, del Ice
Stupa Project y field executive del Himalaya
Institute, pioneros en este sistema y que se
encuentran entregando apoyo al proyecto
chileno. 

La automatización del proceso no solo re-
duce la necesidad de intervención humana
en un entorno tan hostil, sino que también
mejora la eficiencia del proceso. “Estamos
logrando que el sistema controle automáti-
camente el flujo de agua según las condicio-
nes meteorológicas. Por ejemplo, si detecta
que la temperatura sube demasiado, el siste-
ma detiene el flujo para evitar que las stupas
se derritan antes de tiempo”, agrega.

UNA SOLUCIÓN ESCALABLE Y
SOSTENIBLE

Las ice stupas no solo almacenan agua
para los meses secos, sino que buscan res-
taurar ecosistemas andinos afectados por el
cambio climático. Según Manuel Soto, co-
fundador de Nilus, “el objetivo es reactivar
los glaciares y educar a nuevas generacio-
nes sobre la importancia del agua”. Una stu-
pa puede almacenar hasta 20 mil metros
cúbicos de agua, y Nilus planea construir
un parque hídrico con 50 stupas. Actual-
mente tienen siete, utilizadas para experi-
mentar y evaluar el impacto ambiental de
las estructuras.

Nilus también busca trabajar con comu-
nidades locales y explorar modelos de ne-
gocio sostenibles. “Estamos explorando el
licenciamiento de nuestra tecnología para
otras regiones del mundo”, dice Gold-
schmidt. La visión a largo plazo del equipo
es clara: escalar esta solución para comba-
tir la crisis hídrica global. Para ello, han en-
contrado aliados como Coca-Cola. Paola
Calorio, directora de sustentabilidad de la
empresa para Chile, Bolivia y Paraguay, re-
fuerza la importancia de alianzas: “Las em-
presas tienen un rol clave en apoyar inicia-
tivas de innovación que generen un impac-
to positivo en el medio ambiente, y este
proyecto impulsado por talentos chilenos
tiene potencial para ser replicado en otras
regiones del mundo”.

El futuro de Nilus es ambicioso. A pesar
del clima cálido de la primavera, las ice stu-
pas se mantienen firmes en la nieve, al igual
que la promesa de un cambio duradero para
los ecosistemas andinos y, posiblemente,
para muchas otras regiones del mundo.

N
uestro día comenzó a las 6:00 AM
al encontrarnos con el equipo de
Nilus, mientras nos preparába-
mos para un viaje a la montaña.
El destino: Parque Arenas, en el

Cajón del Maipo, donde han estado desarro-
llando un proyecto que promete convertirse
en una herramienta esencial en la lucha
contra la crisis hídrica. El transporte hacia
las alturas fue diferente al de cualquier otra
expedición. Luego de subir en auto hasta en-
contrarnos con un suelo completamente
blanco, fueron motos de nieve las que nos
llevaron a casi 3.000 metros
sobre el nivel del mar, donde
se encuentran los monu-
mentales glaciares artificia-
les —o “ice stupas”— que ha
desarrollado la startup y que,
además de su impacto vi-
sual, son un hito en ingenie-
ría climática. Su diseño, ins-
pirado en las estructuras realizadas en La-
dakh, India, permite almacenar agua en es-
tado sólido durante los meses de invierno
para luego liberarla en verano, proporcio-
nando un recurso vital.

UN SISTEMA INSPIRADO 
EN LA NATURALEZA,
OPTIMIZADO CON TECNOLOGÍA

El proyecto Nilus ha captado atención no
solo por la simplicidad de su concepto, sino
también por la sofisticación tecnológica que
implica. La idea es sencilla: el agua es capta-
da desde un punto elevado y pulverizada so-
bre una estructura en forma de cono. A me-
dida que la gravedad y las temperaturas bajo
cero hacen su trabajo, el agua se congela,
formando estas magníficas estructuras de
hasta ocho metros de altura. Pero lo que
realmente marca la diferencia es la automa-
tización que han logrado desarrollar y que
continúan perfeccionando. “Nuestro siste-
ma de automatización es clave. Hemos dise-
ñado un proceso que minimiza la interven-
ción humana, lo que es crucial cuando tra-
bajas a estas alturas en condiciones climáti-
cas tan extremas”, explica Sebastián
Goldschmidt, CEO de Nilus. 

El funcionamiento del sistema se basa en

Ascenso a la
innovación: la ruta

a los “glaciares”
que produce Nilus

Ascenso a la
innovación: la ruta

a los “glaciares”
que produce Nilus

La startup quiere revolucionar la gestión del agua en Chile con sus “ice
stupas”, una rupturista propuesta que almacena agua para enfrentar la sequía.
Combinando tecnología y sostenibilidad, buscan restaurar los ecosistemas andinos y
generar un impacto en la preservación del recurso. FERNANDA GUAJARDO

LA RESPUESTA ANDINA A LA CRISIS HÍDRICA

Las ice stupas
se generan a
partir de agua
pulverizada. 
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Equipo de Nilus
y Coca-Cola
Chile junto a las
ice stupas. 
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“EL OBJETIVO ES REACTIVAR LOS
GLACIARES Y EDUCAR A NUEVAS
GENERACIONES SOBRE LA IMPORTANCIA
DEL AGUA”, DICE MANUEL SOTO, CHIEF
FUTURE OFFICER Y COFUNDADOR DE NILUS.
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