
No hay un solo tipo de colación
perfecta. Lo ideal es mezclar dis-
tintos grupos de alimentos para
lograr un equilibrio de sabor y nu-
trición. Esta es una de las claves
que entrega Isidora Pierattini, co-
ordinadora de Alimentación Equi-
librada y Alimentación de Agrosu-
per, para preparar la lonchera que
los niños deben llevar a clases. 

El tema preocupa teniendo en
consideración que el 50% de los
estudiantes presentan exceso de
peso —26,7% de ellos tiene sobre-
peso y 23,3%, obesidad u obesi-
dad severa—, según reveló el Ma-
pa Nutricional 2023 de la Junaeb.

Para abordar este problema,
Pierattini asegura que es funda-
mental promover colaciones
equilibradas en el entorno esco-

lar. “Estas deben aportar entre el
10% y el 15% de las calorías dia-
rias y consistir en alimentos ricos
en vitaminas y nutrientes benefi-
ciosos para el rendimiento esco-
lar. Se recomienda incluir frutas
frescas, lácteos bajos en grasa y
frutos secos en las colaciones de
los niños”, explica. 

Da algunos ejemplos. Una pri-
mera opción puede ser frutas más
frutos secos, como un plátano
con almendras o una manzana
con nueces; una segunda, yogur
más cereal o granola, un mix fácil
de preparar y llevar; una tercera,
huevo duro más bastones de za-
nahoria, rica fuente de proteína y
fibra para mantenerse saciados, y
una cuarta opción, rollitos de ja-
món, que siempre salvan. 

Respecto a elegir productos
envasados que tienen sellos de

advertencia, precisa que “no sig-
nifica que estén prohibidos, sino
que se deben consumir con mo-
deración y equilibrar con otras op-
ciones frescas”.

También considera importante
que las personas comprendan
que “la colación no debe reempla-
zar una comida principal, sino ser
un complemento que ayude a
mantener la energía hasta el al-
muerzo o la once”.

Para más ideas de recetas, Pie-
rattini recomienda visitar la página
web comermejor.agrosuper.cl,
que promueve la alimentación
equilibrada entre todos los grupos
etarios. Esta es parte de una ini-
ciativa integral impulsada por la
compañía, que cuenta además
con sesiones educativas sobre ali-
mentación y nutrición para niños
de primero a tercero básico. 

¿Cuánta colación
enviar al colegio? 
Experta aclara que no es necesario destinar alimentos para todos los recreos,
y que sí corresponde cuando van a pasar más de 3 a 4 horas sin comer.

MARÍA JOSÉ VÁSQUEZ

OTRA CLAVE
es preferir
opciones
fáciles de

comer y
transportar.

LA CLAVE ESTÁ 
EN EL EQUILIBRIO:
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La baja presencia de este pescado en las comidas en Chile se debe en gran parte al desconocimiento
sobre su valor nutricional y versatilidad en la cocina. El jurel proporciona más de 300 mg de
omega-3 por cada 100 gramos, siendo una fuente clave de este nutriente esencial.

de la merluza (27%) y el salmón
(12%)”, explica el ejecutivo.

La baja presencia del jurel en la
dieta diaria de los chilenos, espe-
cialmente en la infancia, se debe
en gran parte al “desconocimiento
sobre su valor nutricional y versatili-
dad en la cocina”, dice Larraín.

REVALORIZAR SUS
BENEFICIOS

Para revertir la baja del consumo
de jurel en Chile, empresas como
Nutrisco han asumido el desafío de
revalorizar este alimento a través
de distintas estrategias. “Nuestro
objetivo es acercarlo a la mesa de
todos los chilenos en distintas oca-
siones de consumo, desde el ho-
gar hasta los comedores escola-
res”, comenta Larraín. Iniciativas
de promoción y educación nutricio-

nal serán claves para consolidar el
posicionamiento del jurel como un
alimento fundamental en la dieta
de los niños y jóvenes del país, ra-
zón por la que idearon la campaña
“Te falta jurel”, que busca acercar
este alimento a los casinos de los
establecimientos educacionales.

María Jesús Villagrán, nutricio-
nista de la Universidad Católica y
quien ha participado en la elabora-
ción de la dieta para alumnos de di-
ferentes jardines infantiles y esta-
blecimientos municipalizados,
cuenta que en sus inicios profesio-
nales, hace ya 40 años, se incluía
jurel en las dietas que preparaban,
lo que después se reemplazó por
atún. “Había muchas formas de ha-
cer jurel y los niños se lo comían y
hasta pedían repetición. La que
más recuerdo era tomate relleno
con jurel y una crema que se hacía

El jurel es un pescado con una ri-
queza nutricional que lo convierte
en una opción ideal y accesible de
alimentación para toda la familia,
especialmente muy recomendado
para niños y niñas en etapa de cre-
cimiento. Es una excelente fuente
de omega-3, especialmente EPA y
DHA, que son “cruciales para el de-
sarrollo cerebral, la función cogniti-
va e inmune; además, es rico en vi-
tamina D, B12 y minerales como el
hierro y yodo, que participan en
multitud de funciones del organis-
mo, desde el crecimiento hasta la
salud mental”,
detalla Montse-
rrat Victoriano,
docente del De-
partamento de
Nutrición y Die-
tética de la Uni-
v e r s i d a d d e
Concepción.

Pese a sus
conocidos y do-
cumentados
beneficios, en
Chile su consu-
mo es muy bajo
en comparación
con países co-
mo Perú, donde
su presencia en
la dieta es más
habitual gracias a su inclusión en
programas de alimentación y su va-
lorización cultural-gastronómica.

Según datos entregados por
Cristián Larraín, gerente corporati-
vo Comercial y Marketing de Nu-
trisco, solo un 7% de los chilenos
consume jurel con frecuencia. Un
estudio de Advanced Conservation
Strategies y el Instituto Milenio en
Socio-Ecología Costera (ACS y Se-
cos) revela que en Chile los consu-
midores optan por especies más
magras. “La reineta encabeza las
preferencias, con un 42%, seguida

con yogurt y cilantro”, detalla.
Según Montserrat Victoriano, el

jurel es un alimento “extremada-
mente versátil, con el que se pue-
den preparar wraps, pastas para
untar tipo humus, mezclarlo con
verduras y huevo en una tortilla o
budín, o agregarlo a una ensalada”.

Por su parte, la chef Camila Pra-
do, más conocida como Camila
Chef, propone incentivar el consu-
mo de jurel a través de diferentes
preparaciones: “A los niños les en-
cantará en versión croquetas o tipo
nuggets, se los aseguro; también
en hamburguesa con acompaña-
miento frío o caliente; como sán-
dwich fresco, con una pasta para
untar el pan, o pasta con salsa de
jurel. Y es tan dócil que se acomoda
a cualquier acompañamiento, co-
mo ciboulette, aceitunas, cilantro,
cebolla, etc.”.

SE RECOMIENDA CONSUMIRLO DESDE LA INFANCIA:

A los chilenos les hace
falta más jurel en la dieta

CRISTIÁN MÉNDEZ
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A sus 72 años, Jaime Moya
es un ingeniero en alimentos
chileno que cuenta con más de
tres décadas de experiencia en
el desarrollo de productos y
gestión de equipos dentro de la
industria alimentaria. Titulado
de la U. de Chile en 1978, inició
su carrera profesional en la Fun-
dación Chile, donde primero
realizó su práctica y después tu-
vo su primer contrato laboral.

“Partí en formulaciones de ra-
ciones de alimentos para niños
en edad escolar, con alto nivel de
proteína y energía en conservas.
Fui pionero en eso, lo cual se
convirtió después en el progra-
ma Junaeb, pues en esos años
empezaron a dar alimentación
en conservas, ricas en proteínas
y calorías a los niños”, cuenta.

En 1982 viajó a Alemania para
realizar un doctorado en Inge-
niería en Alimentos en la Uni-
versidad Técnica de Berlín, gra-
cias a una beca otorgada por el
gobierno alemán. De regreso
en Chile, en 1989, trabajó en
Bresler Alimentos, Sociedad
Comercial La Rosa-Sofruco y
Viña Manquehue, hasta que en
2002 recibió una oferta desde

Brasil para integrarse a Duas
Rodas Industrial. 

“Ellos necesitaban una per-
sona que supiera de aromas,
desarrollo y calidad. Buscaban
un profesional que supiera ale-
mán. Como hablo seis idiomas,
principalmente alemán e in-
glés, me llevaron a la empresa y
partí haciéndome cargo de 17
personas”, recuerda.

Junto a su esposa y dos hijas,
se fue a Brasil para integrarse a
esta compañía, donde inició co-
mo gerente de Pesquisa hasta
llegar a ser director del Área Téc-
nica. “Tenía sobre mi comando
cinco gerentes, 17 supervisores
y 132 técnicos. Llegué a estar a
cargo de nueve laboratorios y 12
oficinas piloto”, afirma.

Hoy vive en Curitiba, estado
de Paraná. Desde 2012 trabaja
de forma independiente como
auditor internacional para SGF
International e.V. A esto se su-
ma su rol en Bioclimatic GmbH
como gerente técnico para
América del Sur, cargo que ejer-
ce desde 2023. “Estoy siendo
reconocido como un alto profe-
sional en el mundo de los jugos
en Latinoamérica. Seguiré en
ese camino hasta que las fuer-
zas me den”, comenta.

Cómo Jaime Moya se
posicionó en el
mercado de los jugos 
Con más de 30 años de experiencia en el rubro,
hoy es el gerente técnico para América del Sur
de Bioclimatic GmbH.

IVÁN SILVA I.

EL INGENIERO en alimentos de la U. de Chile vive en Brasil.

EMBAJADORES

Un mercado en alza. Esta es la
realidad de los productos congela-
dos, al menos en Estados Unidos.
Diversas razones demuestran
que estos alimentos están siendo
una de las soluciones alimentarias
preferidas, sobre todo para la ge-
neración Z (nacidos entre 1997 y
2012) y los millennials (1981-
1996). Así lo demuestra el estudio
“Future of Frozen Food 2025”,
elaborado por Conagra Brands,
con sede en Chicago. El informe
destaca que este mercado está
creciendo en respuesta al cuidado
moderno de la salud, la preferen-
cia por vivir experiencias gastro-
nómicas en casa, las nuevas ten-
dencias globales de alimentación,
la inclinación por los alimentos en
formato bocados y de menor ta-
maño, y la irrupción de los alimen-
tos aliñados y picantes. 

“La versatilidad de los produc-
tos congelados, especialmente
vegetales, también muestra una
positiva alza, ya que pueden ser
utilizados en varios platos como
sopas, ensaladas, burritos, tacos,
para untar y como guarniciones”,
consigna el informe. 

Añade que los consumidores
buscan productos congelados que
satisfagan y cuiden su salud intes-
tinal, además de preocuparse del

control de las porciones y las nece-
sidades asociadas al diagnóstico
de enfermedades como diabetes
del tipo 2 y obesidad, que actual-
mente afectan a la población esta-
dounidense. En esta línea, los ali-
mentos congelados con probióti-
cos e ingredientes ricos en nu-
trientes han crecido un 33%
durante los últimos tres años.

A esto se suma que el interés

por degustar sabores diversos
del mundo también está crecien-
do. La cocina india, mexicana o ja-
ponesa están en auge. “Las ge-
neraciones más jóvenes tienen
una fuerte preferencia por las co-
midas picantes. De hecho, la ge-
neración Z tiene un 48% más de
probabilidades de comprar comi-
das congeladas picantes”, expli-
ca el informe.

Nuevas tendencias alimentarias
influyen en el aumento del mercado
de congelados en EE.UU.
El informe anual “Future of Frozen Food 2025” estima que las ventas de
estos productos alcanzará los US$ 91 mil millones este año. 

VALENTINA PIZARRO B. 
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LAS NUEVAS GENERACIONES impulsan un aumento del 54%
en las ventas de alimentos congelados. 

MUNDO CONGELADOS

B
R

E
V

E
S

Investigadores del Instituto Leibniz de Biología de Siste-
mas Alimentarios de la U. Técnica de Múnich, que han estu-
diado las nanofibrillas proteicas de las habas, concluyeron
que estas proporcionan durabilidad a los alimentos de ori-
gen vegetal y mejoran su sabor. El análisis utilizó un modelo
de células táctiles orales humanas, claves en la percepción
de la textura y la sensación en boca de alimentos y bebidas.
El resultado arrojó que las habas desempeñan una labor
suavizante en alimentos que son sensorialmente atractivos,
pero que requieren de la aceptación del consumidor. 

Habas mejoran el sabor de productos
de origen vegetal

Distintas casas de estudio, entre las que destaca la U. de las
Américas Puebla (Udlap), en México, están proponiendo la creación
de bioplásticos elaborados a partir de materias primas como la
papa, como solución para reducir el plástico en envoltorios de
ciertos alimentos. La abundancia, el bajo costo y las características
de los almidones pueden ser revolucionarios para esta tarea por su
alta capacidad para absorber agua, son flexibles y muy maleables
cuando se procesan de manera correcta. A través del proceso de
gelatinización, el almidón se convierte en una pasta pegajosa que
es moldeable para ser convertido en láminas, bolsas o envases.

Desarrollan envoltorio sostenible
producido con almidón de la papa 

El Instituto de Nutrición y Tecnología de los Alimentos (INTA),
de la U. de Chile, desarrollará durante el primer semestre de 2025
el curso “Del campo a la mesa, caminos y recorridos de los ali-
mentos”, dirigido a estudiantes de pregrado.

La cátedra de Agricultura Campesina y Alimentación de esta
casa de estudios se estableció con el objetivo de desarrollar
docencia, extensión e investigación transdisciplinaria en torno a
la promoción de la agricultura campesina, la alimentación saluda-
ble, la producción de alimentos sostenibles y la transformación
de los sistemas alimentarios.

INTA desarrolla curso de agricultura
campesina para alumnos de pregrado
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