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Comunidad & Desarrollo Sostenible

HTTPS://COMENTARISTA.EMOL.COM/ALIMENTOS

SANTIAGO DE CHILE, LUNES 30 DE DICIEMBRE DE 2024

BUSCANDO ADAPTARSE A TENDENCIAS DE CONSUMO RESPONSABLE:

Chile apuesta por los
alimentos del mar como
motor para un desarrollo
sostenible y nutritivo

tanto, la Tasa de Crecimiento
Anual Compuesta (CAGR) de

La innovacion en productos marinos propone soluciones para una
alimentacion mas sana. En paralelo, las exportaciones chilenas de este

rubro alcanzan niveles historicos.

VALENTINA PIZARRO Y RICHARD GARCIA

Con una costa que se extiende
por méas de 4.300 kilometros,
entre borde costero continen-
tal y archipiélagos australes,
Chile posee una de las ma-
yores reservas de recursos
marinos y acuéticos del pla-
neta, favorecida en parte
por la presencia de la co-
rriente de Humboldt. Sin
embargo, pese a multiples
esfuerzos de fomento de la
industria, el consumo de pro-
ductos del mar en el pais nunca
ha sido significativo.

Chile consume apenas 15,8 kilos
per cépita al afo, muy por debajo
del promedio mundial de 22 kilos.
Ahora, de la mano de las nuevas
tendencias relacionadas con bie-
nestar y consumo, la industria y la
academia trabajan en conjunto pa-
raposicionar a los alimentos prove-
nientes del océano como una solu-
cion nutricional sostenible y una
oportunidad de desarrollo econo-
mico. Este esfuerzo, impulsado
por iniciativas innovadoras, no solo
busca aumentar laingesta local, si-
no que también potenciar el papel
de Chile en los mercados interna-
cionales.

FUENTE DE VIDAY
NUTRICION

Existe consenso a nivel interna-
cional de que los alimentos del mar
son esenciales para la seguridad
alimentaria y nutricional global. Ja-
vier Villanueva, oficial principal de
Pescay Acuicultura de la FAO para
América Latinay el Caribe, subraya
que los productos pesqueros y
acuicolas son fundamentales para

EL COCHAYUYO incluso ha
evolucionado a la categoria
de snack.

cretaria de Pesca y Acuicultura
(Subpesca) y el Servicio Nacional
de Pesca y Acuicultura (Sernapes-
ca). "Todo este trabajo permite se-
guir avanzando hacia una mejor
produccion, para tener un mejor
ambiente, una mejor nutricion y
una vida mejor, sin dejar a nadie
atrés”, afirma Villanueva

En cuanto al tema nutricional,
Karen Basfi-Fer, directora de la Es-
cuela de Nutricién y Dietética de la
Universidad de Chile, resalta que
alimentos como el pescadoy las al-
gas se destacan por su alto conte-
nido en omega-3: “(El presente) en
pescados grasos es crucial para la
salud cardiovascular y el desarrollo
cerebral. Ademas, las algas apor-
tan fibra, un nutriente del que nues-
tra poblacion tiene un consumo in-
suficiente”

Destaca que en Chile ha mejora-
do la disponibilidad de productos

el sustento de aproxirr
85millones de personas. “Son una
alta fuente de proteinas y nutrien-
tes, que contribuyen a garantizar la
seguridad alimentaria y nutricional.
Transitar hacia sistemas alimenta-
rios sostenibles mitiga el cambio
climatico, protege la biodiversidad
y garantiza una mejor nutricion,
mejorando la calidad de vida rural,
generando empleo, reduciendo
desigualdades e impulsando la
transformacion azul de los siste-
mas alimentarios acuaticos”, sos-
tiene el funcionario.

Cuenta que desde la FAO impul-
san diversos proyectos llamados
de “Transformacion Azul” para
promover enfoques innovadores
que amplien la contribucion de los
sistemas alimentarios acuéticos a
la seguridad alimentaria, la nutri-
cién y a dietas saludables asequi-
bles.

Por ejemplo, en Chile se estd
ejecutando el proyecto Gobernan-
za Marino Costera, que busca apo-
yar el fortalecimiento de la gober-
nanzay la gestion, para avanzar ha-
cialaconservaciony el uso sosteni-
ble y resiliente de estos
ecosistemas en el pais. El proyecto
es implementado por la FAO, con
financiamiento del Fondo para el
Medio Ambiente Mundial (GEF,
por sus siglas en inglés), y ejecuta-
do por el Ministerio del Medio Am-
biente, en conjunto con la Subse-

En los ultimos indicadores de la Global Seafood Alliance, los productos innovadores-gue
mayor reconocimiento obtuvieron fueron los del canal retail, destacando las'conservasy

del mar, especialmente en lo que
refiere a pescados congelados y
enlatados, incluyendo algunos de
muy bajo costo como el jurel, lo
que podria favorecer la masifica-
cion del consumo. Laclave, a su jui-
cio, es ensenar a preparar estos
productos de manera sencilla
"Que las preparaciones sean faci-
les'y se puedan mantener congela-
das en la casa como las hambur-
guesas o tortillas de jurel”. Tam-
bién sugiere potenciar su presen-
cia en ensaladas, acompanado por
tomate o cebolla, una receta clasi-
ca para parte de la poblacion. Entre
las condicionantes para un aumen-
to del consumo esté el costo. Esto
significa que el producto debe es-
tar disponible y accesible en todas
partes, y también que las personas
sepan prepararlo de diversas ma-
neras. “Hay que ir més allé del pes-
cado frito o el atin con mayonesay
preferir recetas que destaquen sus
propiedades nutricionales”, dice.

DE LA MANO DE LA
INNOVACION

La industria alimenticia chilena
ha avanzado significativamente en
la creacion de productos innovado-
res que no solo satisfacen las de-
mandas nutricionales, sino que
también las exigencias de sosteni-
bilidad y conveniencia. Graciela
Urrutia, gerente del programa es-

los mariscos y pescados al vacio.

tratégico Transforma Alimentos,
sefala que "Chile ha desarrollado
innovaciones que van desde ali-
mentos listos para consumir has-
ta soluciones tecnoldgicas para
hacer més eficientes los pro-
cesos. Esto permite posicio-
nar los productos marinos
como la fuente de alimentos
del futuro”
Entre los avances mas
destacados estan el desarro-
llo de productos funcionales
como conservas gourmet de

cochayuyo y harinas a partir de
descartes pesqueros, y la elabo-
racién de alimentos basados en
plantas marinas como hamburgue-
sas y embutidos que incluyen al-
gas. También resaltan tecnologias
sostenibles como el cultivo de al-
gas en salmoneras. Esto permite
absorber el nitrégeno procedente
de las heces de los salmones y re-
ducir la contaminacion del agua, di-
ce la doctora Basfi-Fer.

La incorporacion de algas en los
productos responde a las tenden-
cias globales de consumo saluda-
bley sostenibilidad. “Estos alimen-
tos son ricos en yodo, aminoécidos
y &cidos grasos esenciales, lo que
les ha permitido ganar un espacio
en el mercado”, comenta Jean
Paul Veas, director ejecutivo del
Centro Tecnologico para la Innova-
cion Alimentaria (CeTA).

Segun Veas, otra de las estrate-
gias clave para aumentar este con-
sumo es la educacién: “Es esen-
cial articular esfuerzos publico-pri-
vados para cerrar brechas. Integrar
productos innovadores en progra-
mas como la alimentacion escolar
(PAE) y promover recetas accesi-
bles puede marcar la diferencia”.

Un ejemplo de este esfuerzo
educativo es la guia "Nutriéndome
delmar”, elaborada por la Universi-
dad de Concepcion, que destaca
los beneficios de 19 especies mari-
nasy ofrece recetas practicas. Esta
guia contiene informacion sobre
peces, algas, moluscos y crustace-
0s que crecen en las costas de Chi-
le, algunos de consumo comun y
otros que alin no son parte del me-
nd familiar. La informacién de esta
qguia esta centrada en los principa-
les atributos de cada alimento, be-
neficios y andlisis nutricional a tra-
vés del estudio de macro y micro-
nutrientes.

EXPORTACIONES AL
ALZA

En el dmbito internacional, las
exportaciones chilenas de produc-
tos del mar han crecido consisten-
temente en la Ultima década. El
salmon, por ejemplo, alcanzé el
69% del total de productos mari-
nos exportados en 2023. América
del Norte y Asia son los principales
destinos de productos como pes-
cado frescoy congelado, asi como.
también de harina de pescado.

Segun cifras de Transforma Ali-
mentos, a partir de datos del Banco
Central y Aduanas de Chile, las ex-
portaciones de salmones pasaron
de 2.782 millones de dolares en
2013 a cifras que superaron los 6
mil millones de dolares en 2023. En

los pescados frescos y con-
gelados se fijaba en un 6%
para 2023, pasando de mas

de 3 mil millones de ddlares
de exportacion en 2013 a mas
de 7 milmillones de dolares en
2023. Otros alimentos que
destacan son también los mo-
luscos, crustaceos y reciente-
mente las algas.

“El mercado internacional ha
reconocido la calidad de los pro-
ductos marinos chilenos. La incor-
poracion de tecnologias emer-
gentes, como la biotec-
nologia y la inteligencia
artificial permiten en-
frentar desafios de pro-
ductividad, eficiencia y
trazabilidad”, destaca
Graciela Urrutia, de
Transforma Alimentos. N f
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La sostenibilidad y la econo- V‘ -

mia circular son pilares funda-
mentales para el desarrollo del N =
sector marino. La valorizacién de y
subproductos pesqueros y la in- . £

corporacion de practicas respon-
sables con el medioambiente
son parte de las tendencias que
lideran el crecimiento de la indus-
tria.

“Estamos cada vez mas cons-
cientes delaimportancia de alimen-
tarnos bien. Los productos de ori-
gen marino, con sus propiedades
saludables y su impacto positivo en:
la sostenibilidad, tienen un lugar pri-
vilegiado en el futuro de la alimenta-
cién”, concluye Urrutia.

El desafio para Chile pasa por
equilibrar la riqueza de sus recursos
marinos con un consumo interno
mas significativo y seguir posicio-
néndose como un actor relevante
en los mercados internacionales,
todo mientras se fomenta la
sostenibilidad y se impulsa la in-
novacion tecnoldgica en cada
eslabon de la cadena.

PESCADOS, MARISCOS Y
ALGAS en distintos
formatos han ido >
encontrando afo a afo
un nicho cada vez mas ~
grande en el
mercado.



