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SEMINARIO ORGANIZADO POR LA U. CATOLICA, EL INTA'Y NESTLE:

;Una dieta saludable que sea también sabrosa
y sostenible? La innovacion lo hace posible

Expertos nacionales y extranjeros debatieron sobre los retos y las oportunidades que las
nuevas tecnologias plantean a la hora de generar cambios en los habitos alimentarios, en un
encuentro que congregd a actores de la academia y la industria.

“Los
consumidores
buscan
nutricién
asequible que
también sea
sabrosa. Y que
el producto
tenga un buen
precio es un
factor clave en
la decision de
compra”.
ERICH WINDHAB
Experto en procesos

de alimentos del
ETH Zurich.

sta actividad es una unidn entre lo que ha-

cemos desde la academia y lo que pode-

mos aportar hacia la industria. Creo que
estos esfuerzos publico-privados son el camino para
desarrollar una alimentacién saludable y sostenible
para el pais”. Francisco Pérez, director del Instituto
de Nutriciény Tecnologia de los Alimentos (INTA) de
la U. de Chile resume asi el espiritu de un seminario
que la institucién organizé junto a la U. Catdlica y
Nestlé para discutir sobre cémo abordar los cambios
que se requieren para lograr una alimentacién “salu-
dable y sostenible”.

En la cita, Pérez enfatizé las preocupantes cifras de
obesidad en Chile y detall6 como la reduccién de su-
perficies cultivables, la erosién y la presencia de meta-
les pesados y microplasticos estan afectando la dispo-
nibilidad y calidad de los alimentos. ;Cémo avanzar en
sostenibilidad? El experto planteé que nuevos hallaz-
gos en genética, el uso de insectos como fuente nutri-
cional, los cultivos marinos y la carne cultivada en la-
boratorio pueden ser soluciones prometedoras.

En ese contexto, los expertos internacionales plan-
tearon que un factor clave es que esos progresos se ha-
gan cargo de los sistemas sensoriales de las personas,
que son clave en la toma de decisiones alimentarias.

Richard Mattes, de la Universidad Purdue (Estados
Unidos), profundizé en este aspecto y destac6 que “las
decisiones de consumo estan estrechamente ligadas a
nuestros sistemas sensoriales: visién, audicién, olfato,
gusto”. Anadié que la ciencia sensorial estd amplian-
dose hacia un nuevo campo: la nutricién sensorial, que
aborda cémo “las propiedades sensoriales de los ali-
mentos pueden influir en la salud, lo que abre nuevas
perspectivas parala nutricidény el tratamiento de diver-
sas condiciones mediante estos medicamentos”.

Por su parte, Erich Windhab, experto del ETH Zurich
en Suiza, destaco el rol de la innovacién y tecnologia en
alimentos para lograr dietas saludables, sostenibles,
accesibles y sabrosas, desde la perspectiva de la inge-
nierfa de alimentos. Enfatizé que los consumidores to-
man decisiones basados en criterios como relacién
precio-calidad, sabor y experiencia sensorial, seguri-

dad alimentaria, frescura, conveniencia, valor nutri-
cional, impacto ambiental y autenticidad.

“En resumen, los consumidores buscan nutricién
asequible que también sea sabrosa. Y que el producto
tenga un buen precio es un factor clave en la decisién
de compra”, dijo. Por ello, valoré especialmente los es-
fuerzos por “integrar arreglos tecnoldgicos para imitar
ciertos tipos de alimentos, como la carne vegetal.
Ejemplos incluyen la impresién 3D para rellenar poros
e infusionar sabores, y técnicas para incorporar aroma
o sabor en la superficie del alimento”.

Aline Mor, directora de Nestlé R&D Latam, quien
modero el seminario, afirma: “Estos eventos permiten
tener una mirada holistica de todos los actores respon-
sables por la innovacién en el sistema alimentario. La
innovacién necesita de colaboracién y hoy tenemos la
oportunidad de hablar de cémo la nutricién, la ciencia
y la tecnologia son aspectos importantisimos para lo-
grar los cambios que necesitamos”.

CEDIDA

La cita reunio a expertos nacionales e internaciona-
les y a representantes de la industria.




