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Aline Mor,
directora del
centro Nestlé
R&D Latam.

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

"TORTIS" REVALORIZA EL BAGAZO:

Equipo que creo6 una
tortilla con residuo de
cebada gana en inédito
bootcamp de alimentos
La competencia fue parte del IX Encuentro

por los Jovenes de la Alianza del Pacifico, que
se realizé ayer en Santiago. MANUEL FERNANDEZ B.

le, Pert, Colombia y Méxi-

co a desarrollar soluciones
para la industria alimenticia.
Ese fue el objetivo de un inédito
bootcamp de innovacién en ali-
mentos que realizaron Nestlé y
el Centro de Innovacién UC, en
el marco del IX Encuentro por
los Jévenes de la Alianza del Pa-
cifico, que se realizé ayer en
Santiago.

Durante cinco jornadas, que
se desarrollaron entre julio y
agosto, jévenes de los cuatro
paises de la Alianza del Pacifico
se agruparon para trabajar en
resolver desafios de la indus-
tria. Y el ganador del proceso
fue “Tortis”, un proyecto que
desarrollé una tortilla hecha a
base de bagazo de cebada, un
subproducto rico en fibray pro-
tefnas. Esta tortilla no solo valo-
riza un residuo, sino que ade-
mis ofrece una alternativa mas
saludable y sustentable al pan.

CERCA DEL MERCADO

“Fue una experiencia increi-
ble. Més alld de hacer el prototi-
pado, hicimos varias capacita-
ciones con ellos para que pue-
dan desarrollar su propuesta de
valor de una manera més com-
pleta. Les ensefiamos cosas co-
mo necesidad de consumido-
res y también los ayudamos a
encontrar lamateria prima mas
adecuada segiin sus aspectos
nutricionales y seguridad ali-
mentaria, para que pudieran
salir desde aca con un prototi-
Po que esté mds cerca de ser un
producto industrial”, dice Aline
Mor, directora del centro Nes-
tlé R&D Latam.

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

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

I nvitar a los jévenes de Chi-

una tortilla que tuviese mas va-
lor nutricional y asi apareci6 el
bagazo de cerveza, un desecho
de la industria alimentaria que
hoy nosotros revalorizamos y
que, al tener un alto contenido
de fibra y proteina, nos permi-
1i6 crear esta tortilla rica en fi-
bra, con ingredientes naturales,
muy nutritiva porque no tiene
mas de diez ingredientes y en-
tretenida porque es de colores”,
relata Perrotta.

Cada porcién de Tortis pro-
porciona el equivalente a dos
raciones de verduras y aporta el
30% de la fibra diaria recomen-
dada, ademds de muiltiples vita-
minas y minerales esenciales.
Este enfoque contribuye alalu-
cha contrala obesidad y la mal-
nutricion infantil, problemas

TORTIS FUE ELEGIDO
ENTRE MAS DE 500
PARTICIPANTES Y
10 FINALISTAS.

criticos a nivel mundial.

“Elbagazo de cerveza es toda
la cascara de la cebada que, en
el proceso de malteado, se eli-
mina. Al ser cascara, es rica en
proteina y en fibra y también
todo el complejo B. Si bien es-
tos niimeros cambian segun 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 indice glicémico, por-
que el almidén ya se retiré y
queda con estas proteinas que
tienen amino4cidos importan-
tes y fibra insoluble que permi-
te mejorar la salud intestinal,
tanto de las personas adultas
como de los nifios”, afiade la
nutricionista.

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

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 Jovenes.

“Tuvieron acceso a nuestra
cocina y a nuestro laboratorio,
donde contamos con todos los
aspectos necesarios para cum-
plir conlos requisitos de seguri-
dad alimentaria, ademas del
apoyo de un equipo multidisci-
plinario con expertos en cali-
dad, chefs, nutricionistas y mu-
cho mds”, 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 tnica. El pro-
ceso ha sido demasiado bueno,
hemos aprendido mucho de en
todos los aspectos, hemos po-
dido dar vuelta la problemética
y, lo mas importante, hemos
podido meter las manos en la
masa y materializar el produc-
to. Yo entré postulando una
idea que para mi era unalocura
yahora verla en vivo es algo tre-
mendo, me emociona”.




