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Insectos, carne cultivada y algas lideraran los cambios alimentarios al 2050
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algas lideraran los cambios
alimentarios al 2050

Expertos estiman que la produccion de alimentos debera aumentar un 70% hacia esa fecha, para
alimentar a unos 9.700 millones de personas en el planeta. Este escenario pone en el centro de la
discusion nuevas formas de alimentacion mas sostenibles y eficientes.

CRISTIAN MENDEZ

Unos 828 millones de personas se
acuestan cada noche con hambre y
otros 345 millones viven con insegu-
ridad alimentaria aguda, es decir, no
tienen certeza de que podran alimen-
tarse. Asi informaba el Programa
Mundial de Alimentos de la ONU ha-
ce dos afos. Ala fecha, el panorama
sigue mirdndose con incertidumbre:
¢Como y qué se comeréd en el futu-
ro? ¢Qué se espera hacia 2050? Son
algunos cuestionamientos plantea-
dos por expertos e instituciones.

Hoy habitan 8.200 millones de
personas en el mundo, las que en 26
anos més superaran los 9.700 millo-
nes segun proyecciones. En el infor-
me “Como alimentar al mundo en
2050", la FAO describe que sera ne-
cesario aumentar la produccién de
alimentos en un 70%. Expone que
“la produccion anual de cereales, por
ejemplo, tendrfa que incrementarse
en casi mil millones de toneladas, yla
produccion de carne, en mas de 200
millones”.

La subdirectora de Patrimonio y
Cultura del Centro de Innovacién
Gastrondmica de Inacap, Maria José
Vargas, asegura que el impacto de
alimentar a la poblacién es tan gran-
de que la solucion se debe ver conun
enfoque sostenible y una perspecti-
va global. “El cambio climéatico nos
hard buscar cultivos que soporten
temperaturas més altas y que tole-
ren alteraciones imprevistas en el cli-
ma", detalla. Agrega que “los bos-
ques submarinos y las algas, asi co-
mo la reduccion de las cadenas de
suministro (transporte) mediante
huertas urbanas, serdn parte clave
en la respuesta a los retos futuros”.

LO TRADICIONAL
QUEDA ATRAS

La doctora Eliana Reyes, directora
de la Escuela de Nutricion de la Uni-
versidad de los Andes, comenta que,
dada la mayor demanda de alimen-
tos, los componentes van a ir nece-
sariamente cambiando; por ejemplo,
de proteina animal, que es més per-

CIFRAS

05 son una excelente fuente de proteina y requeriran menos recursos para criarlos en

comparacion con el ganado tradicional.

TECNICA “sOUS VI

£” mantiene la integridad de los

alimentos al calentarlos por largos periodos a temperaturas

bajas.

judicial para el medio ambiente, ha-
cia protefnas vegetales. “Se estan
desarrollando alternativas de carne
cultivada en laboratorio (carne “in vi-
tro") que imitan la textura y el sabor
delacarne real, pero sin los impactos
ambientales de la ganaderia tradicio-
nal”, explica.

La comida sintética, comola carne
cultivada en laboratorios y los pro-
ductos vegetales que imitan la car-
ne, "seréa fundamental para reducirla
presién sobre los recursos natura-
les"”, dice Edgardo Cortés, encarga-

do de Vinculacion con el Medio de la
Facultad de Medicina de la Universi-
dad Catolica del Norte. “La agricultu-
ra vertical y la biotecnologia permiti-
ran producir alimentos de manera
més eficiente, reduciendo el uso de
tierray agua. Es probable que diversi-
figuemos nuestras fuentes protei-
cas, combinando alimentos conven-
cionales con alternativas méas ecolé-
gicas, logrando asi un equilibrio entre
nutricion adecuada y sostenibilidad
ambiental”, agrega.

Por su parte, Monserrat Morales,

académica de la Escuela de Nutri-
cion y Dietética de la Universidad de
Talca, destaca la importancia que to-
marén los insectos como una exce-
lente fuente de proteina, los que re-
querirdn Menos recursos para criar-
los en comparacién con el ganado
tradicional: “Se estima que su pro-
duccion sera entre 10 y 100 veces
més eficiente en cuanto a menor ge-
neracion de gases de efecto inverna-
dero”.

La innovacion en la forma de pre-
parar los alimentos también sera cru-
cial. Alan Kallens Gazitta, director de
la Escuela de Gastronomia de Duoc
UC, apunta a la técnica de la cocina
de precision como una solucion efi-
ciente para preservar nutrientes y re-
ducir la necesidad de producir més.
"Desde 2020 hemos incorporado la
técnica de 'sous vide', que mantiene
la integridad de los alimentos al ca-
lentarlos por largos periodos a tem-
peraturas relativamente bajas, lo que
conserva las texturasy los nutrientes
de los alimentos. Si esta técnica se
aplicaraanivel masivo, podria reducir
la necesidad de incrementar la pro-
duccién de alimentos de cara al
2050".
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