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Experto en inocuidad alimentaria dice que para consumirlos de forma segura también es importante
conocer el tiempo transcurrido entre el desembarque y su venta, y las condiciones de refrigeración. 

vo con más de 50 caletas provee-
doras a lo largo de país. “Nos reuni-
mos constantemente y comparti-
mos buenas prácticas”, detalla Ri-
veiro sobre la colaboración que les
permite ofrecer más de 48 varieda-
des de productos del mar.

Álvaro Catalán, gerente general
de Aqua Austral, dedicada a la co-
mercialización y procesos de pes-
cados y mariscos frescos en el re-

tail, cuenta que han trabajado por
más de 25 años con Jumbo: “Te-
nemos una relación de largo plazo,
que nos ha desafiado permanente-
mente a tener el mejor producto
proveniente de caletas de pesca-
dores artesanales de todo Chile”. 

CONSUMO SEGURO
Además de su valor culinario,

“el consumo de pescados y ma-

L os establecimientos que
acreditan trabajar de manera
comprometida por la sus-

tentabilidad de los recursos hidro-
biológicos, fomentando el consu-
mo responsable de los productos
del mar de origen legal y cumplien-
do con la normativa pesquera vi-
gente, pueden acceder a un distin-
tivo que los reconoce como tal: el
Sello Azul. Este es la cara visible del
Programa de Consumo Responsa-
ble de Sernapesca, entidad ante la
cual los interesados deben postu-
lar para recibir su acreditación.

“El Sello Azul surge en 2017 a
partir de la necesidad de Sernapes-
ca de encontrar alianzas estratégi-
cas para promover el cumplimiento
normativo”, sostiene Bernardo
Pardo, subdirector de Pesquerías
de Sernapesca. Hoy, cuentan con
136 establecimientos acreditados
en el país.

En 2019, Jumbo, uno de los su-
permercados de Cencosud, se
convirtió en el primero de su cate-
goría a nivel nacional en obtener es-
te sello, y a fines de 2023, logró el
hito de acreditar todos sus locales,
de Arica a Puerto Montt, con esta
distinción.

Esto significa “que trabajamos
de manera responsable y compro-
metida con la sostenibilidad de los
recursos del mar, asegurando que
nuestra oferta de pescadería fres-
ca, así como también de pescados
y mariscos congelados, provenga
de una extracción legal, controlada
y certificada”, destaca Marcela Ri-
veiro, gerenta de Aseguramiento
de Calidad de Supermercados Cen-
cosud Chile. 

Este logro, detalla Riveiro, es el
resultado de un trabajo colaborati-

riscos es recomendado por sus
aportes nutricionales, que prove-
en de ácidos grasos poliinsatura-
dos de cadena larga omega 3
(EPA y DHA) y un amplio número
de nutrientes como proteínas de
alta calidad, minerales y vitami-
nas”, destaca el experto en ino-
cuidad y calidad alimentaria Mi-
chel Leporati, médico veterinario
y director de Ceres BCA.

Sin embargo, advierte, el con-
sumo de este grupo de alimentos
se asocia a las principales causas
de enfermedades transmitidas
por los alimentos. “El viejo refrán
‘para comer pescado hay que te-
ner mucho cuidado’ no solo se re-
fiere a sus espinas, sino también
a los peligros microbiológicos y
químicos que pueden estar pre-
sentes de forma natural y/o a
consecuencia de malas prácti-
cas, tanto en los procesos pro-
ductivos y distribución como a ni-
vel doméstico”, afirma Leporati.

Agrega que los factores deter-
minantes en el proceso de des-
composición de los productos
marinos frescos son el tiempo y
la temperatura: “A mayor tiempo
y temperatura se produce mayor
cantidad de aminas biogénicas,
como la histamina, que se for-
man por la acción de las bacterias
que proliferan naturalmente en el
alimento en descomposición”.

Leporati entrega claves: “Un pro-
ducto fresco no debe emanar olo-
res desagradables, su piel debe es-
tar firme y elástica, sus agallas de
color rojo vivo y sus ojos, turgentes.
Siempre que sea posible, averiguar
el origen, la fecha de captura y las
condiciones de transporte, y adqui-
rir productos en puntos de venta
que ofrezcan garantías de calidad,
como aquellos con Sello Azul”.

CONTAR CON EL SELLO AZUL, QUE OTORGA SERNAPESCA, ES UN RECONOCIMIENTO:

Las buenas prácticas en
la industria de productos
del mar dan garantías de
sostenibilidad 
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EL SELLO AZUL es una acreditación que fomenta el consumo
responsable de recursos del mar de origen legal.

La gastronomía tiene influen-
cia en el comportamiento so-
cial. No solo es importante qué
se come, sino cuándo, dónde,
con quiénes y cómo se hace.
Estudios que se han realizado
en España y Estados Unidos re-
velan datos interesantes; por
ejemplo, que a pesar de todas
las opciones de comida para lle-
var y servicios de entrega exis-
tentes, la cocina sigue siendo
un lugar importan-
te donde se pasa o
se comparte en fa-
milia.

Una encuesta
realizada por la in-
ves t i gado ra de
mercados OnePoll,
que consideró los
tes t imon ios de
2.000 adultos en
EE.UU., analizó el
tiempo que pasan
en diferentes par-
tes de la casa: uno de cada siete
estadounidenses aprecia el
tiempo que pasa con sus seres
queridos en la cocina, y uno de
cada nueve considera su cocina
“el corazón del hogar”, porque
satisface sus necesidades, les
brinda comodidad y un espacio
para pasar tiempo con familia-
res y amigos.

El 73% de los encuestados
disfruta cocinar al menos algu-
nas veces, y la mitad dice que
cocinar una comida es tan diver-
tido, si no más, que comerla
(53%). El 74% de los encuesta-
dos afirma incluso que no les
importaría que los invitados les
echaran una mano en la cocina.

En España, los resultados de
la encuesta encargada en 2023

por la Federación Española de
Sociedades de Nutrición, Ali-
mentación y Dietética (Fesnad),
para conocer la opinión de la po-
blación sobre gastronomía y nu-
trición, mostró que un 46% de
las personas confiesa que coci-
na todos los días, un 26% reco-
noce hacerlo 3 o 4 días por se-
mana y un 14%, una o dos ve-
ces a la semana, datos llamati-
vos para los expertos, que
apuntan que la cocina es el es-
pacio más importante del hogar

y que es esencial
conservar estas
rutinas para llevar
una correcta ali-
mentación.

Buscando favo-
recer la gastrono-
mía circular, un
95% de los en-
cuestados consi-
dera que la cocina
de aprovecha-
miento (usar las
sobras para elabo-

rar otros platos) es una buena
opción para evitar el desperdi-
cio de alimentos.

También, un 56% de los en-
cuestados reconoce que suele
dejar comida preparada para va-
rios días (tendencia conocida
como batch cooking) y un 18%,
aunque no lo lleve a cabo, reco-
noce que le gustaría aprender
para poder incorporar esta ruti-
na a su día a día.

Para un 84% de los encues-
tados en España, cocinar los
alimentos a la plancha es su
técnica culinaria más emplea-
da, seguida del horno (72%) y
los guisos tradicionales (54%).
Y solo un 28% reconoce que le
gusta innovar en la creación de
platos.

COMPORTAMIENTO SOCIAL:

¿Cuántas horas se
pasan en la cocina?
El estadounidense promedio destina casi tres
horas diarias y el 40% de los españoles prepara
alimentos todos los días.

GRACIELA ALMENDRAS

‘‘
53% de los
estadounidenses
encuestados
concuerda que
cocinar una
comida es tan
divertido, si no
más, que
comerla. 
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SOLO AL 28% de los entrevistados en España les gusta
innovar con nuevas recetas.

Un 6,4% del PIB de los países de
América Latina y el Caribe (ALC) es el
costo promedio de los problemas de-
rivados de la malnutrición, como des-
nutrición, sobrepeso y obesidad, se-
gún estudios realizados por la Comi-
sión Económica para América Latina
y el Caribe (CEPAL) y el Programa
Mundial de Alimentos (WFP, por sus
siglas en inglés) entre 2014 y 2019.

En tanto, la Organización de Na-
ciones Unidas para la Alimentación y
la Agricultura (FAO, por sus siglas en
inglés) estimó que los costos repre-
sentan casi el 9% del PIB. En los paí-
ses del Caribe es de un 13,3% del
PIB; en México y América Central,
de un 6,9%, y en América del Sur, de
un 8,8%. 

Sin embargo, solo 1,5% del PIB
es el costo de cerrar la brecha de in-
gresos con transferencias para ac-
ceder a dietas saludables. En Améri-
ca del Sur es de un 0,51% del PIB; en
América Latina y el Caribe, de un
0,52%, y en América Central y Méxi-
co, de un 0,73%. Solo en el Caribe
es de un 4,45%, impulsado por Hai-
tí, con más de un 31% del PIB. Pero
en países como Costa Rica, Pana-
má, Argentina, Chile y Uruguay, es
menos del 0,1%.

Los datos son del informe “Finan-
ciamiento para la seguridad alimen-

taria y la nutrición en América Latina
y el Caribe”, realizado por la FAO, la
Cepal, el WFP y el Instituto Inter-
americano de Cooperación para la
Agricultura (IICA), todas agencias de
la ONU.

Según el informe, se necesitan
entre 300 mil y 360 mil millones de

dólares adicionales al año hasta
2030 para transformar los sistemas
agroalimentarios a nivel mundial. El
director general de la FAO estima
que son US$ 680 mil millones anua-
les. Sin embargo, no existen análisis
similares para la región de ALC y me-
nos por países.

HASTA CUATRO VECES MÁS:

Costo de no combatir el hambre ni la
malnutrición es mayor que su solución
Según un estudio de cuatro agencias de la ONU, cerrar la brecha de ingresos con
transferencias para acceder a dietas saludables equivale a 1,5% del PIB.

TRINIDAD VALENZUELA V.
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EN AMÉRICA LATINA Y EL CARIBE, las principales causas del
hambre y la inseguridad alimentaria derivan de la falta de acceso
físico y económico a ellos. 

BREVES

Según la Facultad de Medicina de la
U. de Harvard y una investigación de
la U. de California (UCLA), las nueces
son el mejor alimento para el cerebro.
Ambos centros de estudios detallan
que este fruto seco contiene alfa-
linolénico (ALA), que pertenece al
grupo del omega-3, capaz de regular la
presión arterial y mantener las arterias
limpias, lo que favorece la salud cere-
bral, mejora las capacidades intelec-
tuales y la memoria. Además, es muy
recomendado para fortalecer el siste-
ma cardiovascular.

Estudios ratifican que la
nuez es el mejor
alimento para el cerebro

Unas 40.000 comidas se servirán dia-
riamente a los 15.000 atletas de 200 paí-
ses que participarán en los Juegos Olím-
picos de París 2024. Pan recién hecho,
quesos selectos y una amplia oferta de
comida vegetariana estarán entre los
platos, incluyendo otras opciones gour-
met elaboradas por reconocidos chefs
franceses. 

Dentro de la oferta de alimentos, quie-
nes visiten la Villa Olímpica también
podrán disfrutar de snacks especializados,
así como de cocina en vivo y clases para
elaborar baguettes en una panadería, en
una serie de stands de restaurantes y
cafeterías que se instalarán en el lugar.

Baguettes, quesos y
opciones veganas para los
deportistas de París 2024

El estado de Florida, en EE.UU., pro-
mulgó oficialmente una ley que prohíbe y
criminaliza la creación y venta de carne
cultivada en laboratorios. Aquellos que
violan la ley enfrentan un cargo de delito
menor de segundo grado, que se castiga
con hasta 60 días de cárcel o una multa
de US$ 500.

Es la primera normativa de este tipo en
ese país, y otros estados evalúan seguir
el mismo camino, entre los que se cuen-
tan Alabama, Tennessee y Arizona. 

“Florida está luchando contra el plan
de la élite global de obligar al mundo a
comer carne cultivada”, dijo el goberna-
dor de Florida, Ron de Santis.

Florida (EE.UU.)
castigará la creación y
venta de carne cultivada

Varios estudios, entre estos el de la
Clínica Cleveland, de Ohio, EE.UU.,
responden que efectivamente lo consu-
mido influye en el olor corporal, pero la
intensidad depende bastante de la
genética, en cuanto a la absorción de
los alimentos y el actuar de las glándu-
las sudoríparas al botar toxinas. En tal
sentido, la gastroenteróloga Christine
Lee de este centro de salud elaboró una
lista de comidas y aliños que pueden
empeorar el olor al ser ingeridos, como
curry, comino, ajo, cebolla, carnes
rojas, pescados, brócoli, repollitos de
Bruselas, coliflor y espárragos.

¿Influyen los alimentos
en el olor corporal? 

RIESGOS RELACIONADOS CON EL USO DEL AGUA EN EL SECTOR ALIMENTACIÓN, BEBIDAS Y AGRICULTURA 

CIFRAS

333
empresas de estos rubros a nivel mundial informan sus

acciones al Proyecto de Divulgación del Carbono (CDP, por
sus siglas en inglés), organización sin fines de lucro, con
sede en el Reino Unido, Alemania y EE.UU., que ayuda a

compañías y ciudades a divulgar su impacto medioambiental. 

48%
de estas firmas informa al

CDP que realiza
evaluaciones de riesgos

sobre el uso del agua,
según datos de 2023.

36% de ellas comunica sobre
los riesgos del uso
hídrico dentro de su
cadena de suministro.

29% de estas 333
empresas evalúa el
impacto hídrico en la
cadena de suministro.

Fecha:
Vpe:
Vpe pág:
Vpe portada:

15/05/2024
        $300
     $13.136
     $13.136

Audiencia:
Tirada:
Difusión:
Ocupación:

     320.543
     126.654
     126.654
       2,28%

Sección:
Frecuencia:

ESPECIALES
OTRAS

Pág: 7


