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Minus Instant Vanilla Oat Milk Latte es el nombre del producto que la
compañía estadounidense Minus Coffee acaba de lanzar al mercado. Es un
café con leche que utiliza ingredientes reciclados de origen vegetal, repli-
cando con semillas de dátiles y uvas el sabor del café, con un menor im-
pacto ambiental. Contiene la mitad de cafeína que se puede obtener de una
taza de café tradicional y brinda seis gramos de proteína vegetal con su
cremosa leche instantánea de avena. Este producto ha sido diseñado por
científicas con la intención de beneficiar el bienestar de la mujer y el equili-
brio del cortisol, ya que esta alternativa al café proporciona un impulso de
energía más suave en el organismo que el café tradicional. 

Lanzan café con leche vegana instantáneo,
preparado con ingredientes reciclados

Incrementar la comprensión
sobre cómo almacenar los ali-
mentos correctamente en el
congelador puede ser una herra-
mienta eficaz para reducir el
desperdicio de alimentos. Así lo
sostiene un estudio de la Ohio
State University, publicado en la
revista British Food Journal. 

Los investigadores determina-
ron que los alimentos
congelados desecha-
dos representan el 6%
de los alimentos des-
perdiciados en los ho-
gares de Estados Uni-
dos. Por esta razón, di-
cen que instar a los con-
sumidores a abastecer
sus congeladores es
una forma de evitar la eliminación
prematura de alimentos.

Paola Cáceres, académica y
subdirectora de la Escuela de
Nutrición de la Facultad de Me-
dicina de la Universidad de Chi-
le, coincide en que “congelar
los alimentos es un método de
conservación que prolonga su
vida útil, deteniendo o disminu-
yendo tanto el crecimiento bac-
teriano como reacciones quími-
cas de deterioro propio del ali-
mento”.

Según la profesional, “en los
hogares chilenos se desperdi-
cian principalmente frutas, ver-
duras y sobrantes de prepara-
ciones, perdiendo fibras y nu-
trientes escasos en la dieta chi-

lena”. Afirma que el uso del
congelador es una forma fácil de
evitar desechar lo que compra-
mos de más o para mantener un
stock de productos.

Explica que, en general, el
congelador se usa para guardar
alimentos que fueron compra-
dos congelados, pero también
para congelar alimentos frescos
o comida preparada. Así se evita

su desperdicio y se
puede con ta r con
ellos más adelante.
“Es en este segundo
punto en el que más
se puede intervenir en
educación respecto
de qué cosas se pue-
den congelar sin afec-
tar sus características

organolépticas, los procedimien-
tos previos que pueden hacerse
para que duren más y los tiem-
pos de congelación”, dice.

También, educar sobre el des-
congelamiento es muy impor-
tante, pues si se hace a tempera-
tura ambiente o sin resguardos
de higiene puede ser una fuente
de contaminación o producir da-
ños en la textura del alimento.

Uno de los errores habituales
es el porcionamiento, dice Cáce-
res: “A veces congelamos una
porción grande de carne, por
ejemplo, pero cuando la vamos a
usar, solo necesitábamos una
pequeña cantidad, y como no se
debe volver a recongelar, hay
partes que se pierden”. 

INFORME EN ESTADOS UNIDOS: 

Personas que usan el
congelador pierden
menos alimentos
Su uso extiende la vida útil de la comida,
reduciendo la probabilidad de que se deteriore
antes de ser consumida.

RICHARD GARCÍA

ACONSEJAN EVITAR DESCONGELAR a temperatura
ambiente; lo correcto es, primero, pasarlo a temperatura
de refrigeración. 

Congelar

frutas es una

buena

alternativa

para su

preservación

prolongada. 

Sentir cada matiz de un plato de
forma más intensa que el común
de la población es algo que solo al-
gunas personas logran. Este tipo
de capacidad es la que tienen los
supertasters —o “supercatado-
res”—, denominación que surgió
de los estudios de la psicóloga
Linda Bartoshuk, quien descubrió
este fenómeno en los años 90.

Hoy, la ciencia ha convenido
que el origen de esta percepción
tiene que ver, en parte, con las pa-
pilas gustativas. Mientras que
una persona promedio tiene una
densidad de papilas gustativas de
15-35 por centímetro cuadrado,
un supertaster posee hasta 60.

Gracias a esta cualidad, la gas-
tronomía del futuro podría supe-
rar los límites de los sabores co-

nocidos. “Esta sensibilidad au-
mentada proporciona una percep-
ción más sutil de los sabores,
invaluable en el campo culinario.
Permite a un chef detectar varia-
ciones finas de sabor y equilibrar
perfiles complejos de sabores
con precisión”, asegura el chef
Jozef Youssef, responsable del
estudio de diseño con sede en
Londres Kitchen Theory, que tra-
baja con psicólogos y científicos
para investigar la percepción mul-
tisensorial en la cocina.

Por otro lado, también hay inci-
dencia genética; en concreto, de-
bido al gen TAS2R38. Este gene-
ra un receptor que detecta fácil-
mente los sabores amargos y pi-
cantes, como el del kale, del
brócoli e incluso del vino, los que
un supercatador siente más in-
tensamente.

ciones del consumidor”, afirma.
Como la percepción del sabor

es subjetiva, no es del todo segu-
ro que los supertasters tengan el
potencial suficiente para influir en
las prácticas culinarias de forma
definitiva. Sin embargo, la ventaja
es evidente: su habilidad podría
aportar refinamiento al desarrollo
de recetas o la creación de pro-
ductos atractivos para un público
más amplio.

“Si bien esto puede llevar a
aversiones a ciertos alimentos,
también proporciona una ventaja
en la identificación de sabores
que podrían ser menos discerni-
bles para otros”, explica Youssef,
cuyo proyecto busca revolucionar
la industria alimentaria. “Esto po-
dría implicar ofrecer productos
con intensidades de sabor ajusta-
bles o proporcionar perfiles de sa-
bor detallados para guiar las elec-

SENSIBILIDAD EXTREMA:

El aporte de los
supertasters al
refinamiento de
la gastronomía
Incorporar la retroalimentación de estas personas
contribuiría a la creación de nuevos productos y a
aumentar la satisfacción de los consumidores.

LUIS SAN MARTÍN ARZOLA

DE ACUERDO A LAS INVESTIGACIONES de la psicóloga Linda
Bartoshuk, un cuarto de la población sería supertaster.

Con tiempos de elaboración acelerados y el uso de biorreactores, este
método reduce emisiones, optimiza recursos, mejora la seguridad
alimentaria y descarboniza los sistemas alimentarios globales.

Ingredientes como los lácteos
sin origen animal, las proteínas cul-
tivadas y el micelio prometen trans-
formar el futuro de la alimentación,
mejorando la seguridad alimentaria
y descarbonizando la industria. Es-
tos ingredientes se producen me-
diante fermentación de precisión,
en la que microorganismos se pro-
graman genéticamente para produ-
cir compuestos específicos, y fer-
mentación de biomasa, en la que
los microorganismos se cultivan y
cosechan en su forma completa.

Al utilizar biorreactores, estos
métodos generan menos emisio-
nes que las proteínas animales tra-
dicionales y pueden producirse en
regiones no aptas para la agricultu-
ra, según el estudio “Novel pro-
teins: Consumer appetite for sus-
tainably made ingredients”, de la
consultora McKinsey & Company.

El informe agrega que la mayoría
de los consumidores está abierto a
probar alimentos o bebidas con es-
tos ingredientes, percibiendo que
pueden ser más saludables, sabro-
sos y sostenibles que los tradicio-
nales. En particular, el 56% estaría
dispuesto a probar proteínas de bio-
masa, derivadas de microorganis-
mos, como las prebióticas, cultiva-
das, posbióticas, fermentadas, mi-
crobianas y alimentadas con gas.

¿CÓMO FUNCIONA?
La fermentación de biomasa es

un proceso versátil que utiliza mi-
croorganismos como bacterias, le-
vaduras y hongos para producir
proteínas alternativas. “Aprove-
chando el rápido crecimiento y alto
contenido proteico, se pueden
crear alimentos ricos en proteí-
nas”, dice Catalina Landeta, doc-
tora en Ingeniería Química y Bio-
tecnología de la Universidad de
Chile y cofundadora de MycoSea-
weed, una foodtech dedicada al

desarrollo de proteínas alternati-
vas con procesos de fermentación
de biomasa algal.

Diego Belmar, gerente de Estra-
tegia de Done Properly, empresa
de tecnología alimentaria que de-
sarrolla ingredientes bioprocesa-
dos a partir de tecnologías de fer-
mentación, explica que este méto-
do consiste en promover la multi-
plicación de microorganismos al
proporcionarles condiciones ópti-
mas de nutrientes, temperatura,
oxígeno y otras variables. “El bio-
rreactor, en su ambiente controla-
do, maximiza los resultados, utili-
zando pocos recursos”, afirma. 

Landeta asegura que “es una
solución eficiente para producir
proteínas alternativas”. Los micro-
organismos se duplican en horas,
frente a los largos ciclos de los ani-
males. Este proceso también re-
quiere menos espacio, ya que los
biorreactores generan toneladas
de biomasa por hora, utilizando
materias primas económicas, co-
mo residuos agrícolas. “Esto redu-
ce costos, uso de tierras, agua y
emisiones de GEI. Además, los
productos resultantes, como el
micelio de hongos o la biomasa de
levaduras, ofrecen valores nutri-
cionales y sensoriales similares a
los productos animales, pero sin
colesterol, antibióticos ni hormo-
nas, promoviendo un sistema ali-
mentario más sostenible y accesi-
ble”, agrega la cofundadora de
MycoSeaweed.

La diferencia clave entre la fer-
mentación de precisión y la de bio-
masa radica en el objetivo: en la
fermentación de biomasa, el mi-
croorganismo es el producto final,
mientras que en la de precisión se
busca obtener un compuesto es-
pecífico que el microorganismo
produce, como proteínas, enzi-
mas o molécula particular. Esto
exige un control más preciso de
los parámetros y mayor compleji-
dad para optimizar la producción
del compuesto deseado y aislarlo
eficientemente. “En la fermenta-
ción de precisión, el microorganis-
mo actúa como la fábrica del resul-
tado”, sostiene Belmar.

UTILIZA BACTERIAS, LEVADURAS Y HONGOS:

Fermentación de
biomasa, una forma
sostenible de producir
proteínas alternativas

TRINIDAD VALENZUELA V.
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SEGÚN UN ESTUDIO DE LA CONSULTORA MCKINSEY &
COMPANY, 56% de los consumidores está abierto a probar
alimentos o bebidas con estos ingredientes, percibiendo que
pueden ser más saludables, sabrosos y sostenibles que los
tradicionales. 

Esta fruta destaca por su pulpa pálida y sabor más deli-
cado. Originaria de regiones mediterráneas y de Asia, la
sandía blanca es valorada también por su frescura y versa-
tilidad en jugos y ensaladas. Según estudios, al igual que
sus congéneres, es rica en vitaminas A y C, y antioxidan-
tes; favorece la hidratación, y refuerza el sistema inmune.
“Aunque menos dulce que la roja, su textura crujiente y
propiedades únicas la convierten en un tesoro en merca-
dos especializados y de nicho en Chile y el mundo”, desta-
ca Luis Pastene, productor frutícola de la zona de Paine.

Sandía blanca, menos conocida e
igual de nutritiva

El oro comestible, en forma de láminas o polvo, ha
ganado protagonismo como símbolo de opulencia en
platos gourmet, postres y cócteles. “Es un adorno más
que un nutriente; es inerte y no interactúa con el orga-
nismo”, explica el chef César Almirón. El proceso de
elaboración comienza con pepitas de pocos quilates que
se funden a 1.200 grados para formar láminas de apenas
0,015 milímetros. Esta técnica, con raíces en el antiguo
Egipto y China, fue revitalizada por reyes europeos y
hoy se reinterpreta en las cocinas europeas y asiáticas.

Oro comestible, un lujo con
valor nutritivo limitado

DIETA EN EE.UU.

CIFRAS

52% 
siguieron un patrón de

comida determinado o una
dieta de alguna especie
durante 2023, según una

encuesta del International
Food Information Council.

18%
mantuvo una dieta baja o

sin incorporación de
carbohidratos durante
2023, de acuerdo a un

estudio reportado en el
portal statista.com.

650
dólares ahorran los

estadounidenses cada
año al seguir una dieta
vegana baja en grasas,

según una nueva
investigación del Comité

de Médicos por una
Medicina Responsable

publicada en JAMA
Network Open.

50%
y más de las calorías

consumidas por adultos
en sus hogares provienen

de alimentos
ultraprocesados, según
un estudio de la Escuela

de Salud Pública
Bloomberg de la

Universidad Johns
Hopkins.
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