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Sin desperdicios: Experto mexicano abordo
hioeconomia alimentaria circular en la UCM

Un investigador del Tecnolégico de Monterrey inauguré el afio académico del
Doctorado en Biologia Traslacional de la Universidad Catélica del Maule, con una
conferencia sobre innovacién alimentaria.

Un llamado a impulsar ideas
dirigidas a mitigar el impacto
de los residuos alimentarios
en el medio ambiente, formu-
16 el investigador del Instituto
Tecnolégico y de Estudios Su-
periores de Monterrey, Tomas
Garcfa-Cayuela, durante la in-
auguracion del afio académico
del Doctorado en Biotecnologfa
Traslacional de la Universidad
Catdlica del Maule.
El doctor en Cienda y Tecno-
logia de Alimentos ofrecio una
charla sobre innovacion sosteni-
ble en la industria del sector:

“El objetivo era dar ideas para
revalorizar subproductos agro-
industriales, otorgare un valor
a las empresas que los producen
y ojala desde la practica del doc-
torado generar propuestas que
abran nuevos horizontes en el
mercado y reduzcan el impacto
de los desperdicios’, asevero el
experto con més de diez afios
de experiencia en el campo de
la biotecnologfa.
Desde el campus en Guadala-
jara del coloquialmente cono-
cido como “Tecnolégico de
Monterrey; Garcia-Cayuela

conduce un proyecto titulado
“Food & Biotedh, que analiza los
beneficios de alimentos probié-
ticos, prebidticos y simbidticos
para controlar Ia diabetes tipo 2.
“Nosotros trabajamos con re-
siduos de la industria de los
lacteos, el lactosuero, que lo
convertimos en productos tipo,
como una bebida funcional o un
postre cuchareable, con propie-
dades antidiabéticas o que pro-
mueven la salud mental. Hemos
desarrollado también un cido
de valorizacion con el arandano
azul, donde aprovechamosabso-
lutamente todo, porque a partir
de sus subproductos generamos
otros productos, para dotar de
compuestos antioxidantes, en-
dulzar o dar color’, puntualizd.
La conferencia del dentifico
mexicano fue parte del semina-
rio de bienvenida a la tercera
generacion del postgrado, diri-
gido por el doctor en Ciencias
Agrarias- Genética y Biotec-
nologia, Ariel Arencibia.
“La charla estuvo en completa
armonia con las caracteristicas
de nuestro programa, ya que
la idea es desarrollar investi-
gacion aplicada, que derive en
un negocio con un enfoque en

bioeconomia circular. Esteesun
doctorado muy singular, porque
no solo habla de generar cono-
cimiento, sino que ademds ese
conocimiento sea transferible al
medic; sefial6 el investigador del
Centro de Biotecnologia de los
Recursos Naturales (CENBio),
dependiente dela UCM.
Las moscas como alimento
La economia drcular en Chile
también tuvo su momento en el
seminario, con el testimonio de
Cristian Embhart, fundador de
una empresa en Talca que crea
alimentos para animales -como
gallinas y pescados- en base a
proteinas obtenidas de larvas de
moscas soldado negro.
Las larvas, alimentadas con las
mermas de tiendas y supermer-
cados, corresponden a un tipo
de mosca que no constituye una
plaga niun vector deenfermeda-
des.

“Sembramos bandejas plasticas
con pequetias larvas, les damos
comiday cuando crecen las seca-
mos, las molemos y las transfor-
mamos en un productoacordea
los estdndares de la industria ani-
mal Es un proceso corto; tarda
15 dias més 0 menos’, afirmd el
CEOQ de “Food for Future”
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