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La ingeniera en alimentos Ja-
viera Rubilar (de 41 años) ha de-
sarrollado parte importante de
su carrera en Estados Unidos.

Oriunda de Santiago, se titu-
ló en la Universidad de Santia-
go de Chile (Usach) e hizo la
práctica en Nestlé. Inmediata-
mente después, priorizó sus
estudios de posgrado, cursan-
do un magíster en Tecnología
de los Alimentos; luego, un di-
plomado en Envases y Embala-
jes para Alimentos, ambos en
la Usach, y más tarde, un PhD
en Química, en la Universidade
do Algarve, en Portugal. “Esto
fortaleció aún más mi pasión
por los polímeros y envases
para alimentos”, asegura.

Su vida dio un giro en 2015
cuando, realizando una pos-
doctorado en la Universidad
E s t a t a l d e M i c h i g a n , e n
EE.UU., conoció al estadouni-
dense Nathan Kangas, con
quien se casó tiempo después. 

En 2017 se fue a vivir a Michi-
gan, donde le tomó dos años
encontrar su anhelado trabajo.
“Durante ese período trabajé a
distancia para Corfo, como
consultora de envases para ali-
mentos, y también como Shipt
shopper, es decir, entregando

mercadería de supermercado a
hogares con personas de ter-
cera edad o que necesitaban
ayuda para ejecutar esa activi-
dad”, cuenta.

En 2019 se incorporó a Penn
Color, donde comenzó como
científica de aditivos para polí-
meros, cargo en el que se man-
tuvo por tres años. Hoy lidera
tres grupos del área de Investi-
gación y Desarrollo de la mis-
ma compañía, vive en Doyles-
town, Pensilvania, y es madre
de dos hijos.

“Uno de mis logros fue des-
cubrir el know-how de los Nnon
intentionally added substances
(NIAS), compuestos químicos
presentes en un envase de ali-
mentos, que no se agregaron
intencionalmente durante el
proceso de fabricación, sino
que surgieron de impurezas de
las materias primas, subpro-
ductos de producción o pro-
ductos de degradación de
otros componentes”, dice.

En cuanto a su trayectoria la-
boral en EE.UU., comenta que
ha sido el único país que ha va-
lorado sus esfuerzos. “Ha sido
una experiencia maravillosa, ya
que cuando estás en una posi-
ción de líder, el logro más her-
moso es ver brillar y crecer a tu
equipo”, subraya.

Javiera Rubilar, una
experta en envases de
alimentos en EE.UU. 
Se ha especializado en polímeros y hoy lidera
equipos de trabajo en una empresa.

IVÁN SILVA I.

HOY VIVE EN FILADELFIA junto a su marido,
Nathan Kangas.
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Por el tema de portada “Patri-
monio alimentario chileno des-
taca por su alto contenido nutri-
cional”, publicado en la edición
de septiembre del cuerpo de
Alimentos, Comunidad & Desa-
rrollo Sostenible de “El Mercu-
rio”, la periodista Valentina Pi-
zarro fue reconocida en la cate-
goría Mejores Reportajes de
Prensa Escrita del concurso
“Educar para alimentar”.

En su décima versión, el pre-
mio organizado por Arcos Dora-
dos Chile se realizó en alianza
con la Asociación Nacional de
Mujeres Periodistas de Chile y
con apoyo de la Universidad del
Desarrollo. 

La ceremonia de premiación,
que se llevó a cabo en el hotel

Mandarín Oriental, en Las Con-
des, reunió a periodistas y edi-
tores de medios de comunica-
ción nacionales, cuyos trabajos
resaltaron las buenas prácticas
alimenticias y promovieron
cambios positivos en 2024.

Del total de notas selecciona-
das, el 50% de los reportajes
provino de televisión, seguido
por un 46,2% de prensa escrita
y 3,8% de formatos digitales. 

En diez años de concurso, es-
ta instancia ha reconocido a 60
periodistas en las diversas cate-
gorías —Escrito, Televisión, In-
novación y Estudiantes—, que
han informado sobre educa-
ción, nutrición, hábitos de ali-
mentación y vida balanceada en
las comunidades.

El jurado estuvo conformado
por Carlos González, presidente

divisional Sudamérica de Arcos
Dorados; Patricia Alrringo, presi-
denta de la Asociación Nacional
de Mujeres Periodistas de Chile;
Karim Gálvez, directora de la ca-
rrera de Periodismo de la Uni-
versidad del Desarrollo; Eduar-
do Regonesi, gerente general
de la Asociación Chilena de Gas-
tronomía; Jean Paul Veas, direc-
tor ejecutivo del Centro Tecno-
lógico para la Innovación Ali-
mentaria; Álvaro Lois, cocinero,
y Lorena Rivero, nutricionista
del Comité Paralímpico de Chile.

El reportaje “Patrimonio ali-
mentario chileno destaca por
su alto contenido nutricional”,
publicado el 18 de septiembre
pasado, resaltó aquellos ali-
mentos que Chile exporta al
mundo, valorando el aporte de
cada región del país. Entre los
mencionados están los aránda-
nos, uvas, paltas, cerezas, acei-
te de oliva, salmón, cochayuyo,
berries, maqui, jurel, trucha, quí-
noa y nueces.

Reportaje del cuerpo
de Alimentos es
reconocido en
concurso nacional
“Educar para alimentar” es una instancia que
premia la información periodística enfocada en
dar a conocer buenas prácticas en la industria.
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VALENTINA PIZARRO (AL CENTRO) recibió el galardón
de manos de la nutricionista Lorena Rivero y Esteban
Sequeira, director general de Arcos Dorados Chile.

RESALTÓ PRODUCTOS DE EXPORTACIÓN:

Para llevar adelante los retos de alimentar una población mundial en crecimiento, el sector requiere
especialistas que desarrollen una labor que va más allá del procesamiento de materias primas.

un pilar estratégico; es clave para
desarrollar alimentos más saluda-
bles, asequibles y sostenibles”.

También pone énfasis en un pro-
blema que considera que el país
aún no ha solucionado y que como
rubro los afecta: la centralización.
En cuanto a la agroindustria, espe-
cifica, muchas plantas productivas
están en ciudades o localidades
más pequeñas, y los jóvenes mu-
chas veces se van a estudiar o tra-

bajar a ciudades más grandes, bus-
cando mejores oportunidades. Es-
ta realidad “dificulta encontrar cola-
boradores que vivan cerca de las
plantas productivas. La descentrali-
zación, en términos educacionales
y laborales, es un desafío país aún
en proceso”, agrega.

Para abordar estas brechas, la
colaboración entre empresas e
instituciones educativas resulta
esencial. Nutrisco, por ejemplo,

A pesar de su valor estratégico
para el ser humano, la industria ali-
mentaria continúa siendo percibida
por muchos como una actividad
enfocada solo en el procesamiento
de materias primas. Francisca Prie-
to, gerente corporativo de Perso-
nas y SST (Seguridad y Salud en el
Trabajo) de Nutrisco, comenta que
hay personas que desconocen “el
desarrollo que han tenido otras áre-
as como la logística, el márketing,
la relación con el cliente, el desarro-
llo de productos y la innovación”.

Por este motivo, uno de los
grandes desafíos del rubro está
precisamente en la atracción de ta-
lento calificado para una industria
vital, creciente e innovadora. Co-
mo Nutrisco, agrega la ejecutiva,
“estamos implementando una es-
trategia de comunicación enfoca-
da en lo noble que es trabajar en el
mundo de la nutrición y de mostrar
la amplia gama de oportunidades
profesionales en diversas áreas”.

Porque el papel de la tecnología
en la industria alimentaria es crucial
y en constante crecimiento, esta
compañía ha integrado sistemas
avanzados en sus operaciones,
desde técnicas de congelamiento
hasta robótica, logrando procesos
más eficientes y sostenibles. Y pa-
ra su funcionamiento y proyección,
se necesitan talentos preparados.

BRECHAS EN LA
FORMACIÓN

La ejecutiva afirma que la acade-
mia está preparando buenos profe-
sionales, pero aún observa ciertas
brechas en la formación; por ejem-
plo, “el manejo del inglés para mi-
rar prácticas internacionales o sa-
ber de inteligencia artificial para ser
más productivos, o incluso tener
en el día a día incorporados los te-
mas de sostenibilidad”. 

Asegura que “la innovación es

ha fortalecido alianzas estratégi-
cas con universidades y centros
técnicos. “En nuestras plantas de
Coronel y Romeral, dictamos
charlas y prácticas para conectar a
los estudiantes con procesos es-
pecíficos del sector”, explica Prie-
to. Este acercamiento busca no
solo capacitar, sino que también
“inspirar a nuevas generaciones
para que vean el potencial del ru-
bro alimentario”.

EL SECTOR BUSCA ATRAER NUEVOS TALENTOS:

Logística, innovación y
sostenibilidad redefinen
roles en la industria

CRISTIÁN MÉNDEZ
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CON INICIATIVAS SOSTENIBLES Y ESTRATÉGICAS, el sector tiene el potencial de reinventarse y
convertirse en un referente de innovación.

BREVES

Comer más fibra favorece el crecimiento
de bacterias buenas y desplaza a las malas
para reducir el riesgo de enfermedades. Así
lo reveló un estudio de la U. de Cambridge.
Según los investigadores, consumir probió-
ticos reduce la probabilidad de infección por
Enterobacteriaceae, el grupo de bacterias
que incluye Klebsiella pneumoniae,
Shigella, E. coli y otras semejantes. 

Bacterias buenas refuerzan
el cuerpo contra infecciones

Cuatro líneas de café funcionales acaba de
lanzar la empresa IncredaBrew en EE.UU.
Las mezclas apuntan a brindar beneficios de
salud específicos a los consumidores. Coffee
+ Vitamins, por ejemplo, es un café colom-
biano de tueste medio con 10 vitaminas y
minerales esenciales, mientras que la varie-
dad Coffee + Protein es un café de tueste
francés con siete gramos de proteína. 

Empresa estadounidense
apuesta por café saludable

Nativa del centro y sur de Chi-
le, y de algunas regiones al sur
de Argentina, la murtilla ha ga-
nado presencia en el merca-
do en forma de mermela-
das, jarabes y postres, de-
bido a su distintivo sabor,
pero también porque con-
tiene antioxidantes, sus-
tancias esenciales para re-
ducir el deterioro celular. 

Ahora, una investiga-
ción liderada por Catalina
Ospina, ingeniera química y
magíster en Nutrición y Ali-
mentos del INTA de la Universi-
dad de Chile, analizó el orujo o
piel que queda como desecho
durante la producción de jugo de
murtilla, constatando la presen-
cia de poderosos antioxidantes,
conocidos como polifenoles. La
ingeniera logró desarrollar un
método que, por primera vez,
permitió extraer y analizar dichas
sustancias, lo que no solo aporta
una perspectiva novedosa sobre
el aprovechamiento de los resi-
duos agroindustriales, sino que
también abre la puerta a nuevas
aplicaciones en las industrias ali-

mentaria y cosmética.
“El objetivo es investigar el po-

tencial de este residuo para reva-
lorizarlo, identificando su conteni-
do de polifenoles, su actividad an-
tioxidante y evaluar si puede utili-

z a r s e c o m o i n g r e d i e n t e
alimentario o aditivo para la pro-

ducción cosmética, lo que re-
presentaría un uso de ma-
yor valor que emplearlo
como alimento para ani-
males o destinarlo al
compostaje”, explica. 

Además, sostiene,
“cualquier otro uso im-
plicaría una carga am-
biental y generaría huella

de carbono; en resumen,
abandonar estos dese-

chos resulta más costoso
que reutilizarlos, con el benefi-

cio adicional de producir mejo-
res productos”.

Adriano Costa de Camargo,
académico del INTA, afirma que
los antioxidantes pueden preve-
nir o disminuir el estrés oxidati-
vo, siendo beneficioso para la sa-
lud humana y para el aumento de
vida útil de los alimentos ricos en
grasas. “Además de contribuir al
medio ambiente, muchas veces
los desechos alimentarios son
fuentes de antioxidantes del tipo
insoluble, pudiendo tener un rol
fundamental en la mantención
de la salud intestinal”, asegura.

ESTUDIO DE LA UNIVERSIDAD DE CHILE:

Descubren poderosos antioxidantes
en desechos de la murtilla
Investigadora logró crear un método para extraer y analizar, por primera vez,
los compuestos presentes en la piel de este fruto.
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EL TRABAJO DE CATALINA
OSPINA enfocado en la
murtilla abre la puerta a
nuevas aplicaciones en las
industrias alimentaria y
cosmética. 
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