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CRISIS
ALIMENTARIA A
NIVEL GLOBAL

CIFRAS

26 
millones de afectados por

altos niveles de inseguridad
alimentaria viven en la

República Democrática del
Congo, el país con más

individuos en esa situación
en 2023.

36,4 
millones de niños presentan
desnutrición aguda a nivel

mundial; 9,4 millones de ellos
presentan una desnutrición

aguda severa.

Fuente: Global Report on Food Crisis

2024 de la ONU.

282 
millones de personas de 59

países y territorios enfrentan
altos niveles de inseguridad

alimentaria aguda y requieren
asistencia alimentaria y de

subsistencia urgente.

24 
millones aumentó la cifra de

población global afectada
desde 2022 a 2024 por el

deterioro de la inseguridad
alimentaria.

BREVES

El berro es un alimento casi sin calorías, repleto
de nutrientes esenciales. Contiene cuatro veces
más calcio que la leche semidescremada, tanta
vitamina C como una naranja y más hierro que las
espinacas. Además, es rico en vitamina A, K, caro-
tenoides y fitoquímicos antioxidantes. Estudios de
la Universidad William Paterson avalan su poder
para mejorar el sistema inmunológico y tratar
problemas respiratorios y digestivos, incluso
siendo utilizado para tratar la tuberculosis.

El poder del berro, nutritivo y
protector del sistema
inmunológico

Según Elisa Capurro Jerez, del Departamento
de Nutrición de la Universidad de Concepción,
“no todas las comidas recalentadas saben mejor
que las recién preparadas, ya que el resultado
depende de las materias primas”. Sin embargo,
platos con proteínas y almidones, como las carnes
o pastas, pueden mejorar al recalentarse. “Los
sabores se integran más, y algunos ingredientes,
como los azúcares, se caramelizan, realzando los
sabores dulces y tostados”, afirma Capurro.

¿Las comidas recalentadas
saben mejor?

Esta técnica innovadora, que cultiva células animales sin necesidad de sacrificio, promete una
solución más ética frente a la ganadería tradicional. Sin embargo, la industria aún debe superar
obstáculos para lograr una producción a gran escala y económica.

CRECIMIENTO
SOSTENIBLE

Según el informe “State of the
Industry Report/Cultivated meat
and seafood”, de The Good Food
Institute, en 2023 el número de
empresas centradas en el desa-
rrollo de insumos o productos fi-
nales de carne y mariscos cultiva-
dos superó las 170, frente a las
166 de 2022. 

El informe proyecta un aumen-
to significativo en el consumo
global de carne para 2050, junto
con que la agricultura animal con-
tribuye entre el 11% y el 20% de

las emisiones de gases de efecto
invernadero. Estas cifras subra-
yan la necesidad de soluciones
como las proteínas alternativas. 

En 2023, las empresas de car-
ne y mariscos cultivados recau-
daron US$ 225,9 millones a nivel
mundial, elevando el total de la in-
dustria desde 2013 a US$ 3,1 mil
millones.

La agricultura celular presenta
ventajas ambientales significati-
vas en comparación con la agri-
cultura y ganadería tradicionales.
Según Vicente Cataldo, chief
scientific officer en la startup bio-
tecnológica Sticta Biologicals,

Este año, Israel fue el tercer
país en aprobar la carne cultiva-
da, y el primero en autorizar la
carne de res cultivada. Este he-
cho se produce once años des-
pués de que el científico holan-
dés Mark Post creara la primera
hamburguesa de carne cultivada
en 2013.

La agricultura celular es una ra-
ma de la biotecnología que elabo-
ra productos agrícolas a partir del
cultivo de células en un entorno
controlado. Un ejemplo es la car-
ne cultivada, que se obtiene al ais-
lar células animales y cultivarlas
fuera del animal, eliminando la ne-
cesidad de criar o sacrificar anima-
les. Estas células pueden ser pri-
marias, provenientes de un tejido;
pluripotenciales, como las células
madre, o inmortalizadas, lo que
les permite crecer de manera in-
definida.

Meatable es una empresa ho-
landesa que produce carne culti-
vada sin comprometer el sabor, la
seguridad ni la sostenibilidad. En
su procedimiento, aísla una
muestra de células animales y re-
plica su proceso de crecimiento
natural utilizando la tecnología pa-
tentada opti-ox™ y células madre
pluripotentes (PSCs). “Alimenta-
mos las células como se haría con
un animal, asegurándonos de que
se diferencien en células de grasa
y músculo reales, transformando
una célula en una salchicha en
menos de una semana”, afirman
desde Meatable.

¿Por qué es más sostenible?
Simplemente, porque emite
menos gases de efecto inverna-
dero, usa menos tierra y agua, y
es más amable con los animales
que la carne convencional, ex-
plican.

“reduce las emisiones de gases
de efecto invernadero, el uso de
tierra y agua, la deforestación y la
contaminación. Además, elimina
el sacrificio animal, abordando di-
lemas éticos y logrando que la
carne cultivada sea una opción
más sostenible. También reduce
el uso de antibióticos, factor cla-
ve en la lucha contra la resisten-
cia antimicrobiana (RAM)”.

A su vez, puede mejorar la se-
guridad alimentaria al usar los re-
cursos de manera más eficiente
y reducir la dependencia de gran-
des áreas de cultivo. “Su imple-
mentación en terrenos no aptos

para la agricultura tradicional au-
menta el acceso a alimentos y
ofrece mayor resiliencia frente al
cambio climático”, dice Cataldo.

RETOS COMPLEJOS
Actualmente, la agricultura ce-

lular enfrenta desafíos diversos y
complejos. Según Hugo Olguín,
de la Facultad de Ciencias Bioló-
gicas de la Universidad Católica,
uno de los principales problemas
es el alto costo de producción.

Cataldo asegura que estos si-
guen siendo altos debido a las in-
versiones en equipos y al elevado
precio de los medios de cultivo.
“Para que la carne cultivada sea
competitiva, es necesario reducir
el costo de US$ 35/kg a US$ 10/kg
(Swartz, 2023). El medio de culti-
vo, que representa el 80% del
costo total, es caro debido a que
las células necesitan proteínas
específicas y factores de creci-
miento diferentes en las distintas
etapas del proceso, las cuales son
muy costosas”, afirma Cataldo.

Además, Olguín destaca que
la transición de laboratorios a
plantas de producción enfrenta
problemas técnicos en replica-
ción y control de calidad.

Olguín añade que los marcos
regulatorios para alimentos culti-
vados en laboratorio aún están
en desarrollo y varían por país,
creando incertidumbre y barreras
para su comercialización. Ade-
más, la desinformación y el es-
cepticismo hacia los alimentos
biotecnológicos pueden limitar
su aceptación por parte de los
consumidores.

Cataldo menciona desafíos
adicionales como la escalabilidad
a nivel industrial y la replicación
de texturas y sabores para mejo-
rar el perfil sensorial. 

No obstante, la agricultura ce-
lular “abre nuevas oportunidades
económicas al diversificar hacia
sectores tecnológicos como la
fabricación de biorreactores o las
instalaciones de bioprocesa-
miento”, dice Cataldo. 

TECNOLOGÍA EMERGENTE:

Agricultura celular, en busca de
una alimentación más sostenible

TRINIDAD VALENZUELA V.

LA AGRICULTURA CELULAR elabora productos agrícolas a partir del cultivo de células en
un entorno controlado. 

Los babilonios dejaron como lega-
do escrito no solo leyes, como el Có-
digo de Hammurabi —en el que apa-
rece la Ley del Talión—, sino que
también estudios sobre ingeniería,
astronomía, arte, arquitectura y gas-
tronomía. 

De esta última expresión cultural
se sabe gracias al denominado “Re-
cetario de Babilonia”, una lista de 25
recetas talladas —junto a otros te-
mas de la vida cotidiana de esta civili-
zación— en cuatro tablillas de arcilla
con escritura cuneiforme (en forma
de cuña), que fueron descifradas en
1990 por el historiador francés Jean
Bottéro, durante una investigación li-
derada por la Universidad de Yale.

Según un reportaje de la revista

de historia Lapham’s Quarterly, tres
de estos hallazgos arqueológicos
encontrados cerca de la antigua Ba-
bilonia a principios de los años 80 da-
tarían del período babilónico antiguo,
cercano al 1730 a. C., y el cuarto per-
tenecería al período neobabilónico,
más de mil años después.

Entre las preparaciones registra-
das se encuentran guisos de corde-
ro, pan de cebada y sopas con verdu-
ras como ajo, cebolla y pepino. Estos
ingredientes reflejan “la dieta agríco-
la que la civilización babilónica desa-
rrolla en su entorno desértico gracias
a sus avances en ingeniería, que les

facilitaba construir canales de riego
para aprovechar las aguas de los ríos
Tigris y Éufrates”, explica Alexander
Gómez, profesor de Historia Geo-
grafía y Educación Cívica de la Uni-
versidad Metropolitana de Ciencias
de la Educación (Umce).

Las recetas encontradas, que ac-
tualmente se conservan en la Colec-
ción Babilónica de la Universidad de
Yale, describen procesos como her-
vir, asar o guisar, y aunque los deta-
lles sobre cantidades exactas no
siempre están presentes, sí dejan
claro que estos antiguos cocineros
ya dominaban técnicas que de segu-
ro requerían de una cocina bien equi-
pada, como las que poseía la corte
real y la aristocracia en sus palacios.

Las investigadoras de la Universi-
dad de Yale Agnete Lassen y Chel-
sea Alene Graham tuvieron acceso a
tres recetas, y las prepararon: un es-
tofado cuya base está en el puerro y
la cebolla; un caldo de cordero, con
leche y trozos de carne, y una sopa
de remolacha roja y carne. Luego de
probarlas, coincidieron que los platos
son “sorprendentemente buenos”.

El Recetario de Babilonia, un libro de cocina con 25
recetas, editado cerca del 1730 a. C. 
Incluye la preparación de
platos a base de carne,
cereales y vegetales, y se
describen procesos como
hervir, asar o guisar.

CRISTIÁN MÉNDEZ

CUENTA LA HISTORIA
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LAS TABLILLAS DE ARCILLA se conservan actualmente en la
Colección Babilónica de la Universidad de Yale.

La exposición de los niños a
anuncios de alimentos y bebidas
en los programas de televisión in-
fantiles de Estados Unidos ha dis-
minuido sustancialmente desde
que los fabricantes de esta indus-
tria se comprometieron a dejar de
publicitar productos poco saluda-
bles en sus programas. Sin embar-

go, según una investigación de la
Universidad de Illinois, de Chicago,
los niños menores de 12 años toda-
vía ven más de 1.000 anuncios rela-
cionados con alimentos al año, la
mayoría de ellos de productos po-
co saludables. 

Para el estudio, publicado en JA-
MA Network Open , los investiga-
dores analizaron los índices de au-
diencia de la televisión y los datos

publicitarios desde 2013 hasta
2022. Los autores descubrieron
que una disminución drástica de
los anuncios de alimentos y bebi-
das durante los programas infanti-
les no eliminó por completo la ex-
posición de los niños a los anuncios
de productos con alto contenido de
grasas saturadas, grasas trans,
azúcares totales y sodio. 

Según la nutricionista de UC
Christus Ximena Martínez, en Chile
es probable que hoy esa exposi-
ción de los niños a la publicidad de
alimentos ultraprocesados en ho-
rarios que ven televisión no sea tan
alta como la que están teniendo a
través de otras plataformas, como
videos en YouTube. “Estos peque-

ños mensajes lo que hacen es acti-
var el sistema de recompensa, in-
dependiente de que tengas o no
tengas hambre, hayas comido re-
cién o dos horas antes; si tú ves un
alimento que te activa este eje in-
testino cerebro donde está esta
sensación de recompensa, obvia-

mente vas a querer consumirlo”,
dice.

Destaca que la norma que busca
restringir las horas de teléfono en
los colegios puede ser una forma de
disminuir esta exposición a las pan-
tallas, pero cuando están en casa es
más complejo. “Depende también

de los valores y de la educación que
se les entreguen y el compromiso
que tengan los padres. Ellos tam-
bién están expuestos a esos men-
sajes y compran alimentos, los lle-
van a casa y obviamente se activa
esta situación de recompensa”, ex-
plica la profesional.

DESAFÍO PARA UNA NUTRICIÓN SANA:

Exposición de niños a alimentos
ultraprocesados a través de la TV
sigue siendo alta
En Estados Unidos aún ven más de mil anuncios al
año, la mayoría de productos poco saludables. 

RICHARD GARCÍA
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EN 2006, un
grupo de
empresas de
alimentos,
bebidas y
restaurantes de
EE.UU. se
comprometió a
publicitar
únicamente
productos
saludables en la
programación
televisiva
infantil.

En general, el tiempo que los niños dedican a ver televisión

ha disminuido, por lo que hoy es necesario investigar su

exposición a la publicidad en otros medios.
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