
En materia de adicciones, hay quienes dicen que la
Nutella es la puerta de entrada… a coleccionar sus
icónicos envases. Fue a principios de la década del
2000 cuando a la empresa italiana de Michele
Ferrero, su creador, se le ocurrió diseñar el tarro
en forma de barril para que pudiese ser reutilizado
como vaso o recipiente en la cocina. El efecto
“wow” fue inmediato. El packaging se convertía
así en un producto en sí mismo, y de culto.
Efectivamente, muchas veces no es solo el conte-
nido sino la combinación con su envasado lo que
marca la diferencia. El packaging ocupa un lugar
preponderante en la mente del consumidor e invita a
la interacción.
En el caso de Nutella, para los coleccionistas la tarea se
vuelve un poco más compleja. Está, por ejemplo, la serie
limitada “Nutella Única”: más de siete millones de envases
con combinaciones de patrones y colores personalizados. O
también aquellos con nuestros nombres, otros con las letras del
alfabeto, o con paisajes y lugares emblemáticos de ciudades, que a
su tiempo generaron gran cercanía y sentido de pertenencia entre los
consumidores. Y cómo no recordar esos envases con personajes de
dibujos animados (seguro que en más de una casa de nuestros queridos
lectores habrá algún vaso astillado de Los Pitufos o Los Minions).
Es un hecho: el packaging puede superar su propia función y, como ocurre
con Nutella, la idea de reutilización ayudó a que la marca no solo entrara
en las casas y mentes de las personas, sino a que se quedara por mucho,
mucho tiempo.

FRANCISCO
PÉREZ
Director del
Instituto de
Nutrición y
Tecnología
de los
Alimentos.
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La población mundial superará las 10.000
millones de personas en 2050. En este contexto,
el mundo enfrentará un desafío enorme en la
elaboración de políticas públicas que garanticen
la sostenibilidad, sustentabilidad e inocuidad
alimentaria en un entorno medioambiental pro-
gresivamente desfavorable. El recurso hídrico, la
reducción de tierras de cultivo, el efecto inverna-
dero, la contaminación y el cambio climático
están desafiando al hombre en la búsqueda de
nuevas alternativas y fuentes alimentarias. 

En un planeta en constante crisis económica,
política y migratoria, el enfoque en una alimenta-
ción saludable, que resguarde la seguridad, se
convierte en un gran reto, donde la innovación y
la transferencia tecnológica parecen ser la salida
más eficiente. Hay aspectos de la historia recien-
te que muestran que la situación parece ser
bastante más dramática de lo que pensamos. 

Hemos visto cómo los conflictos bélicos reper-
cuten en las cadenas de alimentos a nivel... -

Innovación, transferencia y
desarrollo

OPINIÓN

El changai es un crustáceo pequeño,
de color oscuro, que habita en las costas
de las regiones de Coquimbo y del
Biobío. Para conservar la tradición de su
consumo, el pasado 8 y 9 de febrero se
celebró la 12a versión de la Fiesta del
Changai en caleta Chome, comuna de
Hualpén. 

La actividad, organizada por el munici-
pio, contó con la asistencia de unas 10 mil
personas, quienes recorrieron la costa,
disfrutaron de la música en vivo y se
deleitaron con platos típicos, como em-
panadas de mariscos y chupe de locos,
además de la preparación del changai.

El evento rindió así un homenaje a las
raíces gastronómicas de la zona.

Hualpén celebra 12a

versión de la Fiesta del
Changai
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Kettle Brand acaba de lanzar una edición limita-
da de papas fritas sabor chamoy, inspiradas en el
popular condimento mexicano elaborado a base
de frutas, chiles y especias. Estas papas ofrecen
una experiencia de sabor que combina lo dulce,
ácido y picante, con notas de mango y lima. 

El chamoy ha ganado popularidad en la cocina
estadounidense, con un aumento de 282% en
menciones en redes sociales durante los últimos
dos años. Aprovechando esta tendencia, Kettle
Brand presenta su versión de este condimento en
una papa frita crujiente y llena de sabor. 

Esta nueva incorporación se suma a la línea de
sabores de la marca, que anteriormente ha inclui-
do opciones como spicy pimento cheese, spicy
queso y gochujang. Las papas fritas sabor cha-
moy estarán disponibles en tiendas de Estados
Unidos desde febrero de 2025 hasta febrero de
2026, con un precio sugerido de US$ 5,29 por
bolsa.

La empresa es
una marca esta-
dounidense de
snacks, espe-
cialmente cono-
cida por sus
papas fritas
artesanales. Fue
fundada en 1978
por Cameron
Healy bajo el
nombre de N. S.
Khalsa Com-
pany. Healy comenzó vendiendo alimentos natu-
rales desde la parte trasera de su camioneta,
recorriendo la región noroeste de EE.UU.

La apuesta por papas a
base de frutas, toques
picantes y con especias
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DESDE SUS
INICIOS, esta
marca ha
buscado
diferenciarse
con sabores
audaces y
naturales.

Notas de mango y lima marcan

los sabores exóticos de nuevos

snacks.

Especialistas del Instituto de Inves-
tigaciones Agropecuarias (INIA) Cari-
llanca, en la Región de La Araucanía,
están evaluando técnicas de riego para
optimizar la producción de lechuga
Isabela. El estudio analiza cuatro
niveles de riego (50%, 75%, 100% y
150%) para determinar su impacto en
peso, firmeza y calidad comercial del
cultivo. Además, examinan la relación
entre el manejo del agua y la inciden-
cia de enfermedades como las pudri-
ciones blanda y gris. Esta investiga-
ción busca ofrecer recomendaciones
específicas para un uso eficiente del
agua en la producción de lechuga,
considerando las condiciones locales y
el contexto de cambio climático.

Estudian técnicas de
riego para la lechuga en
La Araucanía

La pérdida de alimentos por des-
perdicio o descomposición es un
problema global. Según la Organi-
zación de las Naciones Unidas pa-
ra la Alimentación y la Agricultura
(FAO, por su acrónimo en inglés),
casi un tercio de los alimentos pro-
ducidos para el consumo humano
se desaprovecha anualmente, lo
que equivale a unas 1.300 millo-
nes de toneladas. Esto no solo se
traduce en una pérdida económi-
ca significativa, sino que también
impacta al medioambiente.
Como respuesta, la industria ali-
mentaria ha desarrollado solucio-
nes como los envases activos e
inteligentes. Mientras los con-
vencionales sirven como protec-
tores del producto —además de
un diseño atractivo para atraer
consumidores—, los paquetes in-
teligentes cuentan con tecnología
que ofrece valor agregado.

Los envases activos interactúan
con el producto que llevan en su
interior a través de la liberación de
sustancias beneficiosas o la ab-
sorción de compuestos que ace-
leran su deterioro. Por ejemplo,
están aquellos que liberan agen-
tes antimicrobianos o antioxidan-
tes para mantener los alimentos
frescos, mientras que otros ab-
sorben el oxígeno o la humedad
del interior del envase.
En el mundo, varias startups es-
tán apostando por esta tecnolo-
gía. Elite Meat, de Canadá, desa-
rrolla soluciones de envasado que

Envases inteligentes alargan la
vida útil de los alimentos 

ADEMÁS DE REDUCIR EL IMPACTO AMBIENTAL:

Al mejorar la
conservación de los
productos, las
tecnologías aportan
a una sociedad más
sostenible.

RICHARD GARCÍA

prolongan la vida útil de las carnes
rojas. Sus envoltorios tienen na-
nopartículas de óxido de grafeno,
de puntos cuánticos, para mejorar
la eficacia del envasado. Esto per-
mite mantener la atmósfera preci-
sa dentro de los paquetes, equili-
brando los niveles de oxígeno pa-
ra preservar el color y la frescura
deseados.
En India, Banana Leaf Technology
produce materiales orgánicos a
base de hojas de plátano, propor-
cionando opciones de envasado
sostenibles y biodegradables;
mientras que en España, Encap-
sulae desarrolla aditivos para en-

vases de alimentos que mejoran
la conservación y seguridad.
Los envases inteligentes incluyen
sensores o indicadores que apor-
tan información sobre el estado
del alimento en tiempo real. Estos
son capaces de monitorear varia-
bles como la temperatura, la fres-
cura o el tiempo de almacena-
miento del producto, y entregar
esta información al consumidor
mediante cambios de color u
otros mecanismos visuales. Es
así como existen aquellos que
cuentan con indicadores de tiem-
po y temperatura que avisan si el
producto fue expuesto a un alma-
cenamiento inadecuado, lo que
podría influir en su calidad e ino-
cuidad. Un ejemplo es un biosen-
sor desarrollado por la Universi-
dad de Alicante, en España, que
puede indicar si un alimento fres-
co está en condiciones de ser in-
gerido. Producido a partir de de-
sechos de naranja roja y remola-
cha, cambia de color según el es-
tado de descomposición del
alimento envasado.
Otro desarrollo de embalaje inteli-
gente lo presenta la startup fran-
cesa LivingPackets. Se trata de
un sistema integrado de pesaje
de paquetes, cerraduras integra-
das para evitar la apertura no auto-
rizada, una pantalla E Ink para ver
y actualizar la dirección, material
de polipropileno expandido y sen-
sores integrados. Su aplicación
permite la conectividad con telé-
fonos inteligentes, la supervisión
y el seguimiento de los envíos.
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ALGUNOS ENVASES INTELIGENTES son capaces de
detectar cambios en la temperatura, la humedad, la frescura,
el pH, el oxígeno y el dióxido de carbono del producto.

Respaldada por una inversión de más
de 16 millones de dólares, la Universi-
dad de Guelph, en Toronto, ha sido
seleccionada para encabezar una
ambiciosa iniciativa de innovación
agroalimentaria en Canadá. La institu-
ción coordinará una red nacional de
investigación y formación para impul-
sar la modernización del sector a
través de tecnologías avanzadas y
prácticas sostenibles.
La nueva plataforma, denominada
Smart Food for Canada (SF4C), tiene
como objetivo acelerar el desarrollo
de soluciones innovadoras en produc-
ción agrícola, gestión de recursos
hídricos y resiliencia climática. “La
agricultura siempre ha adoptado
nuevas tecnologías, ya sean mecáni-
cas, genéticas, químicas o ahora
basadas en datos”, afirmó Rene Van
Acker, presidente interino de la
Universidad de Guelph, en una noticia

difundida en el
sitio web de la casa
de estudios. 
“Cualquier avance que
acelere esta adaptación
ayudará a mejorar la produc-
tividad y fortalecer la resiliencia
ante el cambio climático”, explicó.
Uno de los focos del programa es la
capacitación de nuevos profesionales
con la creación de cursos especializa-
dos que integrarán inteligencia artifi-
cial, biotecnología y automatización
para optimizar la producción y distri-
bución de alimentos. La universidad
también busca fortalecer la colabora-
ción con la industria para agilizar la
adopción de nuevas tecnologías en el
sector.
Evan Fraser, director del Arrell Food
Institute de la Universidad de Guelph
y copresidente de SF4C, destacó la
urgencia de la innovación en este
sector: “Los métodos actuales de
producción de alimentos son insufi-

cientes para satisfacer la creciente
demanda global y mitigar los efectos
del cambio climático. Además, la
innovación no es un subconjunto del
sector agrícola; es un requisito para
los agricultores, productores y proce-
sadores modernos”.
El sector agroalimentario representa
el 7% del Producto Interno Bruto
canadiense y es clave para la seguri-
dad alimentaria global. Sin embargo,
enfrenta desafíos como la reducción
de tierras cultivables, el cambio
climático y la demanda de una pro-
ducción más sustentable. La nueva
red buscará respuestas innovadoras a
estos problemas, desde cultivos más
resilientes hasta la reducción del
desperdicio alimentario.

La Universidad de
Guelph impulsa el
agro del mañana
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El programa SF4C apoyará la capacitación de
nuevos profesionales con cursos que integrarán
inteligencia artificial, biotecnología y
automatización. 

Escanea para

seguir leyendo

en Emol

Social.

El tarro de Nutella
y el packaging
reutilizable
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EL PACKAGING ocupa
un lugar preponderante
en la mente del
consumidor e invita a la
interacción.
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