
Innovación y tecnología
permiten rescatar hasta
1.200 toneladas de
alimentos
En Chile, diversas instituciones impulsan soluciones innovadoras y
efectivas para mejorar la eficiencia en la producción, distribución y
consumo de comida. 

Sostenibilidad y Marketing de Jum-
bo, Santa Isabel y SPID.

FRUCTÍFERAS
ALIANZAS

Cheaf es una aplicación que en
2023 inició una alianza con Su-
permercados Cencosud, a través

Según datos publicados por la
Organización de las Naciones Uni-
das para la Agricultura y la Alimenta-
ción (FAO), un tercio de los alimen-
tos producidos para el consumo hu-
mano se pierde o desperdicia en el
mundo, representando unos 1.300
millones de toneladas de alimentos
al año. Las cifras impactan, y en Chi-
le, esta realidad está muy presente.

Estimaciones de la Universidad
de Santiago revelan que en Chile
botamos 3.700 millones de kilos de
comida cada año, lo que equivale a
más de 4.000 canchas de fútbol lle-
nas de comida.

La pérdida de alimentos trae con-
sigo una consecuencia igual o más
grave: aporta el 10% de las emisio-
nes totales de Gases de Efecto In-
vernadero (GEI). Eve Crowley, re-
presentante de laFAO en Chile, se-
ñala que esto es un asunto urgente.
“No podemos olvidar que cuando
un alimento no llega a nuestros pla-
tos, no solo se destruye su valor de
uso, sino que también los recursos
que se utilizaron para producirlo co-
mo energía, tierra, agua, mano de
obra y agentes contaminantes, lo
que conlleva consecuencias para
nuestra alimentación y la crisis cli-
mática”, explica.

Crowley destaca que en nuestro
país diversas instituciones públi-
cas, privadas, de la academia y
ONG impulsan soluciones innova-
doras y efectivas para mejorar la
eficiencia en la producción, distri-
bución y consumo de los alimen-
tos; entre estas, los bancos de ali-
mentos, ecomercados solidarios y
las aplicaciones móviles.

En línea con esto, se encuentran
los supermercados de Cencosud,
que permanentemente impulsan
medidas y prácticas de eficiencia
para transitar a un modelo con una
baja tasa de desperdicio de alimen-
tos. “Como parte del programa re-

gional de Rescate de Alimentos
que tiene Cencosud en los distin-
tos países donde opera, nuestros
supermercados en Chile (Jumbo,
Santa Isabel y SPID) entregan ali-
mentos a fundaciones y organiza-
ciones sociales que benefician a
comunidades vulnerables”, co-
menta Rodrigo Sahr, gerente de

de la cual se ofrece un canal alter-
nativo y económico para la venta
de excedentes de alimentos que
no llegan a comercializarse en los
centros de venta y que se man-
tienen en óptimas condiciones
para ser consumidos. “A través
de la alianza que tenemos con la
startup mexicana Cheaf, durante
el primer semestre de 2024 he-
mos rescatado más de 1.200 to-
neladas de alimentos en óptimas
condic iones (equiva lentes a
606.120 packs de comida), dispo-
nibles a través de su app en más
de 200 locales Jumbo, Santa Isa-
bel y SPID en Chile”, comenta
Rodrigo Sahr.

Después de un año de su in-
greso a Chile, Elena López, co-
fundadora y COO de Cheaf, dice
que el balance de esta incursión
es tremendamente posit ivo:
“Desde el comienzo de nuestro
trabajo en el país, nos ha sorpren-
dido el recibimiento de las perso-
nas; no solo más del 99% de los
productos que ofertamos cada
día se vende, sino que además
eso ocurre en un lapso de solo
horas”.

A la alianza con Cheaf se su-
man otras específicas para la
gestión circular de residuos orgá-
nicos, que buscan evitar que de-
sechos lleguen a rellenos sanita-
rios y generen emisiones, trans-
formándolos en un nuevo pro-
ducto. Este modelo innovador de
revalorización es el que impulsa
Supermercados Cencosud Chile,
a través de sus marcas Jumbo y
Santa Isabel, junto a las startups
nacionales Foodforthe Future
(F4F) y De Raíz.

“Hace más de dos años nos
comprometimos a reducir el
desperdicio de al imentos en
nuestros supermercados me-
diante la innovación, y eso hoy
significa que incluso estamos
aprovechando los propios resi-
duos orgánicos para generar
nuevos productos”, concluyó el
gerente de Sostenibilidad y Mar-
keting de Jumbo, Santa Isabel y
SPID.

APORTE A LA SOSTENIBILIDAD: 

MARÍA JOSÉ VÁSQUEZ
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A TRAVÉS DE LA ALIANZA CON CHEAF, Cencosud ha
rescatado 1.200 toneladas de alimentos en óptimas
condiciones durante 2024.
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RECOMIENDAN considerar tanto el índice glicémico
como la porción ingerida a la hora de seguir esta
tendencia. 

Los alimentos con bajo índi-
ce glicémico son aquellos que
se digieren y se absorben más
lento, generando un incre-
mento de glicemia o glucosa
en la sangre de menor intensi-
dad y a menor velocidad, per-
mitiendo una mayor disponibi-
lidad de energía por más tiem-
po. 

El bajo índice glicémico de
los alimentos se correlaciona
con el contenido en fibra, dice
la doctora Lorena Salinas, nu-
trióloga y diabetóloga de la Clí-
nica Universidad de los Andes. 

Pan integral de centeno,
avena, sa lvado de avena,
muesli, cebada, legumbres,
arroz basmati, pasta integral,
trigo bulgur, la mayoría de las
frutas y verduras como la coli-
flor, pimentón, zanahoria, za-
pallo o pepino son algunos
ejemplos de los alimentos con
bajo índice glicémico disponi-
bles actualmente en el merca-
do. 

“Este índice es una medida
del nivel de glicemia que se in-
crementa en relación con la in-
gesta de cierto tipo de carbohi-
dratos comparado con la in-
gesta de una carga de glucosa
estándar. Los alimentos con
alto índice glicémico entregan
una alta cantidad de glucosa,

generando un incremento ele-
vado de glicemia en la san-
gre”, explica Lorena Salinas.
Por el contrario, dice, los ali-
mentos con bajo índice liberan
la glucosa lentamente, provo-
cando por consiguiente una
menor elevación de este pa-
trón. 

La medida de cuán rápido el
cuerpo absorbe los carbohi-
dratos fue introducida por el
médico Roy Jenkins, miembro
de la Comisión Jenkins en
1981, mientras que el concep-
to de carga glicémica fue intro-
ducido por la Universidad de
Harvard en 1997. “A diferencia
del índice glicémico, este indi-
cador (carga glicémica) incor-
pora el efecto de la cantidad de
carbohidratos en la respuesta
glicémica del cuerpo. Un índi-
ce glicémico bajo está en el
rango de 55 o menos, en un
estándar moderado se sitúa
entre 56 y 69, y cuando está
elevado es porque está por so-
bre los 70 puntos”, sostiene
Lorena Salinas.

Los alimentos con los que
hay que tener precaución son
aquellos que incluyen harinas
refinadas como el pan blanco,
las hojuelas de trigo o de salva-
do, los alimentos hechos de
harina de arroz, galletas y fru-
tas como la piña y el melón. 

PARA MEJORAR EL RENDIMIENTO:

La importancia de
priorizar alimentos con
bajo índice glicémico 
Aumentar la ingesta de fibra, para tener energía
por más horas durante el día, es una de las
propuestas de esta forma de alimentación. 

VALENTINA PIZARRO B. 
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Ante líderes lecheros de 60 países, la Federación Internacional
de la Leche y la Organización de las Naciones Unidas para la
Alimentación y la Agricultura (FAO) firmaron la Declaración de
París sobre Sustentabilidad Láctea. El manifiesto se llevó a cabo
en el marco de la Cumbre Mundial de la Leche, en París, Francia,
donde estuvieron presentes representantes del Ministerio de
Agricultura de Chile y de la comunidad lechera nacional. En el
evento, y de forma simbólica, la delegación chilena recibió la
llave que da el pase a la futura versión de la cumbre que se
realizará en Chile entre el 20 y 23 de octubre de 2025.

Chile será el anfitrión de la Cumbre
Mundial de la Leche en octubre de 2025

La búsqueda de nuevas experiencias
sensoriales está cambiando la gastro-
nomía. Consumidores cada vez más
exigentes impulsan la innovación y la
presencia de nuevos sabores en las
preparaciones. Los alimentos picantes
son parte de esta revolución, que en
Chile también suma adeptos compro-
metidos con experimentar distintos ni-
veles de picante, nuevas preparaciones
y, por supuesto, sabores intensos. 

En Santiago, y con base en el barrio
Yungay, está ChubaChuba, proyecto
de mestizaje culinario que incorpora sa-
bores de India, África, México y Perú, y
que mes a mes propone distintos pla-
tos de autor, con el foco puesto en la
comida picante. 

“La base histórica del uso de ingre-
dientes picantes en las comidas surge
de la pobreza de algunos pueblos, que
se las ingeniaban con diversas espe-
cias para realzar el sabor de sus alimen-
tos. Hoy, las cocinas se definen como
‘spicy’ cuando el elemento picante se
vuelve casi permanente en sus prepa-
raciones”, comenta Fernando Lasalvia,
cocinero a cargo de ChubaChuba. 

EN AUGE

Según un informe de Grand View Re-
search, el mercado global de alimentos
picantes se valoró en US$ 2,7 mil millo-
nes en 2021, y se proyecta que conti-

núe creciendo a una tasa anual com-
puesta del 6,5% hasta 2030. 

La principal razón tras este creci-
miento es la preferencia de los consu-
midores por productos picantes, que a
la vez tienen atributos funcionales, con-

TENDENCIA GASTRONÓMICA:Tubérculos, ajíes y especias
con distintos niveles de
picor son algunas de las

principales incorporaciones
culinarias que esta cocina

está desarrollando en
nuestro país. 

VALENTINA PIZARRO B. 
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LOS CHILENOS están abiertos a descubrir experiencias culinarias que
conquisten su exigente paladar.

Nuevas oportunidades en el
mercado de productos picantes 

siderándose saludables para la ingesta
diaria por la presencia de probióticos. 

En regiones también se vive un in-
cremento en la oferta de alimentos pi-
cantes. En Concepción, en el sector
industrial de Manuel Rodríguez, está
el proyecto “Tacos La Wera”, que
ofrece de martes a domingo la posibi-
lidad de conocer la gastronomía de
Michoacán, comida con muchas es-
pecies, distintos tipos de ajíes y cho-
colate. Paula Pavez, la chef a cargo,
explica que comenzaron con la idea de
compartir la cultura de México a tra-
vés de los tacos.

“El público chileno es bastante bue-
no para las cosas picantes. En estos
dos años hemos visto un aumento en
la demanda de estas comidas en la zo-
na, en un mercado que está en cons-
tante crecimiento y evolución”, co-
menta Pavez.

Por su parte, Fernando Lasalvia
agrega que “la gente que va con temor
al picante termina diciendo que este in-
grediente pasa a segundo plano, ya
que logran valorar la calidad del plato
por sobre el picor. Esto demuestra que
hay una comunidad de gente en Chile
fanática del ají y que incluso se comen
el habanero a cucharadas en nuestras
comidas”.

Para garantizar el abastecimiento del arroz y evitar el incre-
mento de su precio, el gobierno boliviano aprobó un decreto que
quita el arancel a las importaciones de este alimento. Con esta
medida, que durará hasta febrero de 2025, se busca importar
60.000 toneladas de arroz de terceros países, para lo que se
destinarán US$ 57.4 millones por medio de un fondo rotatorio
que también fue ampliado mediante la norma aprobada. “Con
esta acción, se busca combatir la especulación que han creado
algunos intermediarios y el contrabando a la inversa”, dijo
Néstor Huanca, ministro de Desarrollo Productivo de Bolivia.

Bolivia elimina arancel a las
importaciones de arroz 

El Instituto Tecnológico del Embalaje, Transporte y Logística
(Itene) está trabajando en el desarrollo y validación de distintos
materiales compostables para su uso industrial o doméstico en
aplicaciones de envases alimentarios, tanto flexibles como
rígidos. La idea es optimizar las formulaciones, determinando
las combinaciones más compatibles y maximizando el grado de
mezcla mediante el diseño de husillos a medida.

De esta forma, se han ido alcanzando las propiedades adecua-
das para mantener o alargar la vida útil del producto envasado,
evitando el desperdicio alimentario.

Desarrollan materiales compostables
para envases flexibles y rígidos

ÍNDICE DE PRECIOS
DE LOS ALIMENTOS
DE LA FAO

CIFRAS

10,4%
subió el precio del azúcar y 4,6% el de

los aceites vegetales.

3% 
por encima del índice de agosto de
2024 se registró en septiembre de
2024, lo que representa el mayor

aumento intermensual desde marzo de
2022, considerando que subieron las
cotizaciones de todos los productos

incluidos en este indicador.

0,4%
aumentó el precio de la carne, 3% el
de los cereales y 3,8% los lácteos.
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