
La smart food o “comida in-
teligente” es una tendencia
que se basa en alimentos dise-
ñados tecnológicamente, ya
sea para potenciar sus atributos
nutricionales como para ofrecer
beneficios adicionales a la sa-
lud. Estos productos, explica
Natalia Contreras, académica
de la Escuela de Nutrición y Die-
tética de la Universidad Andrés
Bello, son elaborados mediante
la combinación de técnicas “de
biotecnología y nutrición perso-
nalizada” para cumplir la pro-
mesa “de adaptarse a las nece-
sidades específicas (de cada
consumidor)”.

Entre las ofertas de este tipo
de alimentos están las bebidas
funcionales enriquecidas con
vitaminas, minerales y probióti-
cos; barritas energéticas con al-
to contenido de proteínas para
deportistas o con fibra para me-
jorar la digestión; chocolates
con antioxidantes y colágeno;
vitaminas masticables en for-
ma de gomitas; leches y pro-
ductos lácteos fortificados; so-
pas instantáneas enriquecidas
con colágeno, proteínas vege-
tales o alimentos con alto con-
tenido nutricional como cúrcu-

ma y jengibre, y batidos diseña-
dos para reemplazar comidas,
que incluyen vitaminas, minera-
les, proteínas y fibra.

Aunque las redes sociales
están llenas de estudios que
alaban sus beneficios para la sa-
lud e incluso para ser la base de
cualquier dieta diaria, la acadé-
mica llama a tener cuidado. Su
consumo es un buen comple-
mento para una alimentación
saludable, pero hay que “con-
sultar con un profesional antes
de incluir regularmente smart
food en la dieta diaria”.

Su consumo excesivo, dice
Contreras, podría provocar “de-
sequilibrios nutricionales, co-
mo hipervitaminosis o interac-
ciones (nocivas) con medica-
mentos”. Además, su percep-
ción “como ‘solución rápida’
podría fomentar el abandono de
hábitos saludables como la co-
cina casera. La educación ali-
mentaria sigue siendo esencial
para garantizar elecciones infor-
madas y saludables”, agrega.

Contreras advierte que la
smart food “no debe reempla-
zar una alimentación basada en
productos frescos, naturales y
mínimamente procesados, que
sigue siendo la base más sólida
para una buena salud”.

CON BIOTECNOLOGÍA:

Smart food, comida
diseñada para
potenciar nutrientes
Los expertos la valoran solo como un
complemento a una alimentación sana y con
productos frescos.

CRISTIÁN MÉNDEZ

UN EJEMPLO son los batidos que reemplazan comidas.
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La tecnología permite determinar dónde y cuánto pescar, devolver al mar especies
protegidas, cumplir con las cuotas de pesca y conocer el avance de una producción
determinada, garantizando la calidad de los productos.

cies objetivo. 
“Esto nos permite trazar rutas

de pesca más efectivas, reducir la
pesca incidental y predecir mejor
las condiciones oceánicas como
corrientes y temperaturas”, deta-
lla Ayala.

El ejecutivo menciona como
ejemplo la tecnología implementa-
da por la empresa Orizon Seafood,
que utiliza eco-
sondas y sonares
avanzados para
identificar cardú-
menes y determi-
nar las tallas de
los peces, asegu-
rando que las cap-
turas sean precisas y cumplan con
las normativas. Ayala destaca que
se combina la tecnología “con la
experiencia de nuestra tripulación
para pescar de manera responsa-
ble, minimizando el impacto en

otras especies”.
Pero la implementación de inteli-

gencia artificial no se limita al mar. En
las plantas procesadoras, la IA identi-
fica especies, tallas y pesos durante
las descargas, automatizando proce-
sos y mejorando la precisión en la
certificación de desembarques.

“El proyecto ‘Pesca Responsa-
ble’ (piloto en colaboración con

Sernapesca, en la
Región del Biobío)
utiliza IA para cer-
t i f i ca r remota -
mente la captura
de especies pelá-
gicas (que viven
en zonas alejadas

de la costa), garantizando el cum-
plimiento de las cuotas asignadas
por la ley”, comenta el ejecutivo.

De esta forma se monitorea en
tiempo real el estado de los pro-
ductos, ayudando a productores y

Ante el aumento del consumo de
productos del mar, la Organización
de las Naciones Unidas para la Agri-
cultura y la Alimentación (FAO, por
sus siglas en inglés), en su reciente
informe “El estado mundial de la
pesca y la acuicultura”, hizo un lla-
mado a cuidar este recurso. Entre
los datos presentados, destaca que
la extracción de flora y fauna marina
en 2022 se elevó a 223,2 millones
de toneladas, un 4,4% más que en
2020; de esto, 185,4 millones de to-
neladas son animales acuáticos y
37,8 millones de toneladas, algas.

QU Dongyu, director general de
la FAO, en la introducción del infor-
me destaca que “se necesitan más
acciones transformadoras y adap-
tativas para fortalecer la eficiencia,
inclusividad, resiliencia y sostenibi-
lidad de los sistemas alimentarios
acuáticos”.

Esto es un llamado directo a las
empresas pesqueras del mundo a
extremar los cuidados durante la
explotación. En este aspecto, “la
inteligencia artificial (IA) está revo-
lucionando la industria al mejorar
la eficiencia y sostenibilidad de los
barcos pesqueros modernos”, di-
ce Fernando Ayala, gerente de la
Unidad de Negocio Seafood de
Nutrisco.

NUEVAS
HERRAMIENTAS

La IA permite, por ejemplo,
combinar sistemas de visión artifi-
cial para clasificar especies en
tiempo real, ayudando a los pesca-
dores a devolver al mar aquellas no
deseadas o protegidas. Además,
mediante datos satelitales, mode-
los climáticos y estudios oceano-
gráficos se analizan patrones de
migración y hábitat de las espe-

minoristas a rastrear, por ejemplo,
fechas de vencimiento, y rotar efi-
cientemente los alimentos en al-
macenes y tiendas. “Gracias a es-
to, reducimos las pérdidas por ca-
ducidad y ajustamos la oferta a la
demanda, evitando el desperdi-
cio”, afirma Ayala.

TRANSPARENCIA Y
CONFIANZA

Otra aplicación destacada es la
integración de IA con tecnología
blockchain, que crea registros in-
mutables desde la captura hasta la
distribución. Además, los algorit-
mos de IA supervisan parámetros
críticos como la temperatura y las
condiciones de almacenamiento
durante el transporte y procesa-
miento, garantizando la calidad de
los productos desde el mar hasta
el punto de venta.

DESDE LA PESCA A LA VENTA:

Con IA supervisan la
cadena de producción
de alimentos del mar
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GRACIAS A LA IA es posible analizar desde los barcos los patrones de migración y hábitat de las
especies objetivo.

La extracción de flora y

fauna marina en 2022 se

elevó a 223,2 millones de

toneladas, un 4,4% más

que en 2020.

Un equipo internacional de cien-
tíficos, liderado por el bioquímico
Lance Seefeldt, de la Universidad
Estatal de Utah (USU), ha dado un
paso importante hacia la creación
de cultivos que fijan nitrógeno de
forma autónoma, eliminando la ne-
cesidad de fertilizantes químicos.
El avance, publicado este mes en la
revista Proceedings of the National
Academy of Sciences (PNAS), po-
dría transformar la producción agrí-
cola global y reducir la dependencia
de métodos contaminantes.

Desde 2019, Seefeldt y Zhi-Yong
Yang, científico sénior de la USU,
trabajan junto a investigadores de la
Universidad Politécnica de Madrid
y de la Universidad Carnegie Me-
llon en un proyecto financiado por la
Fundación Bill y Melinda Gates. El
objetivo es rediseñar cultivos bási-
cos como el arroz y el maíz para que
utilicen la luz solar y produzcan la
enzima necesaria para convertir el

nitrógeno atmosférico (N2) en ferti-
lizante.

El equipo identificó un conjunto
mínimo de siete genes esenciales
para este proceso, un descubri-
miento que simplifica enormemen-
te la tecnología. La clave es insertar
estos genes en las mitocondrias y
cloroplastos de las plantas, estruc-
turas que generan la energía nece-
saria para la fijación del nitrógeno. La
idea es que cultivos como el arroz, el
maíz o las papas generen su propio
fertilizante, eliminando la necesidad
de aplicarlo externamente.

La posibilidad de producir ali-
mentos sin fertilizantes podría be-
neficiar especialmente a regiones
como el África subsahariana, don-
de la falta de infraestructura dificul-
ta el acceso a estos insumos esen-
ciales. Asimismo, el método podría
reducir la huella de carbono de la
agricultura, ya que la producción de
fertilizantes consume alrededor del
2% de los combustibles fósiles a
nivel mundial.

“Los avances que se mencionan
sobre el uso de fertilizantes son
muy prometedores, ya que permi-
ten reducir su utilización, generan-
do un menor impacto negativo a ni-
vel global, sobre todo en términos
de efecto invernadero”, destaca
Gonzalo Costa, director de la carre-
ra de Nutrición y Dietética en la Uni-
versidad Finis Terrae. “Además,
esto tiene un impacto positivo des-
de la seguridad alimentaria, ya que
mejoraría el acceso a los alimentos

al reducir su costo de producción, lo
que favorecería a países de esca-
sos recursos”, dice. 

Eso sí, le preocupa la manipula-
ción de los vegetales, pues se
desconocen sus consecuencias a
mediano y largo plazo: “Esto ge-
nera dudas con respecto a su im-
pacto en la inocuidad alimentaria,
ya que existirían cambios en la
biodisponibilidad de vitaminas o
minerales de los vegetales debido
a su manipulación”.

EVITARÍA USO DE PRODUCTOS QUÍMICOS:

Investigadores desarrollan cultivos
que producen su propio fertilizante
Este avance científico favorecería en
especial a regiones donde el acceso a este
tipo de insumos es muy limitado.

RICHARD GARCÍA

LA TECNOLOGÍA permitiría que cultivos como el arroz, el maíz
o las papas puedan autofertilizarse.

BREVES

Del 12 al 15 de noviembre se desarrolló en Hannover,
Alemania, el Inhouse Farming – Feed & Food Show, un
encuentro internacional B2B organizado por la Sociedad
Alemana de Agricultura, que ofrece a visionarios y
expertos de todo el mundo información especializada,
perspectivas, innovaciones y negocios en materia agrí-
cola y alimentaria. De los casi 40 expositores que pre-
sentaron sus innovaciones, destacaron los sistemas de
producción alternativos para el suministro de alimentos,
tema clave a lo largo de la cadena de valor para promo-
ver las prácticas sostenibles. Además, unos 60 exponen-
tes debatieron sobre los temas de futuro de la agricultu-
ra y la industria alimentaria en más de 40 eventos.

Feria de alimentos en Hannover
presenta prácticas sostenibles

Más de la mitad de los canadienses creen que los
agricultores ayudan a avanzar hacia una alimentación
sostenible. Así lo reveló el segundo Barómetro de Ali-
mentación Sostenible de Sodexo Canadá. Los resultados
muestran que la mayoría está comprometida con la
sostenibilidad y confían en un enfoque colaborativo y
multifacético de la industria alimentaria para realizar la
transición hacia dietas sostenibles.

Más de dos quintas partes de los canadienses asocian
la alimentación sostenible con la reducción del desperdi-
cio, el apoyo a los productores locales y la garantía de la
seguridad alimentaria a largo plazo. 

Canadienses apoyan a agricultores
en la transición hacia una
alimentación sostenible

La recién electa presidenta de la Federa-
ción Británica de Alimentos Congelados,
Karen McQuade, ha solicitado a la industria
participar en el debate sobre el aumento de
la temperatura estándar para los alimentos
congelados. Dice que la principal razón pa-
ra elevar el estándar, fijado en -18 °C, es
ambiental, pues con esta medida se busca
ahorrar energía y dinero.

El estándar actual de la industria se esta-

bleció hace cien años y desde entonces no
se ha actualizado, pese a los avances en
tecnologías de refrigeración.

“La temperatura estándar de -18 °C
para alimentos congelados es amplia-
mente aceptada en la industria alimenta-
ria global, incluyendo Chile. Esta norma
garantiza la seguridad y calidad de los
productos al ralentizar el crecimiento mi-
crobiano y preservar las propiedades or-
ganolépticas”, explica Solange Brevis,
presidenta del Colegio de Ingenieros en

Alimentos de Chile (Ciach).
La especialista comenta que reciente-

mente la industria, a nivel mundial, ha pro-
puesto elevar la temperatura de almace-
namiento a -15 °C para reducir el consu-
mo energético y las emisiones de carbo-
n o , m a n t e n i e n d o l a s e g u r i d a d
alimentaria. “Un informe titulado ‘Tres
grados de cambio’ sugiere que este ajus-
te podría ofrecer beneficios ambientales
significativos sin comprometer la calidad
de los alimentos”, precisa.

En Reino Unido, la cadena de super-
mercados Morrisons informó en agosto
que probará aumentar 3 °C la tempera-
tura de sus congeladores, es decir, de

-18 °C a -15 °C.
Brevis asegura que en Chile, hasta la fe-

cha, no se ha registrado un debate público
significativo sobre la modificación de esta
norma; sin embargo, considerando las
tendencias internacionales y la creciente
preocupación por la sostenibilidad, cree
probable que este tema cobre relevancia
en el futuro cercano.

“Es esencial que cualquier cambio en
las temperaturas de almacenamiento sea
respaldado por investigaciones científicas
que aseguren la inocuidad y calidad de los
alimentos, además de considerar las im-
plicancias económicas y ambientales para
la industria alimentaria chilena”, sostiene.

BUSCAN CAMBIAR NORMA VIGENTE POR 100 AÑOS:

Industria europea insta a participar en el debate
sobre la temperatura del congelador
La Federación Británica de Alimentos Congelados pide evaluar
un alza de los grados Celsius estándar para ahorrar energía.

GRACIELA ALMENDRAS

LA CADENA BRITÁNICA de
supermercados Morrisons informó
en agosto que aumentaría la
temperatura de sus congeladores
de -18 °C a -15 °C.

Fecha:
Vpe:
Vpe pág:
Vpe portada:

22/11/2024
  $6.342.956
 $20.570.976
          $0

Audiencia:
Tirada:
Difusión:
Ocupación:

     320.543
     126.654
     126.654
      30,83%

Sección:
Frecuencia:

ACTUALIDAD
OTRAS

Pág: 3


