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Con la invención de Pestiscand, un dispositivo inalámbrico
que detecta residuos de pesticidas en frutas y verduras utilizan-
do IA y espectrofotometría, Sirish Subash, de 14 años y de ori-
gen indio, se coronó ganador del “3M Young Scientist Challen-
ge”, un concurso de ciencias para escuelas de secundaria de
EE.UU., organizado por 3M y Discovery Education. El innovador
sistema se basa en un modelo de aprendizaje automático, en el
que a través de un sensor, fuente de energía, pantalla y procesa-
dor se logra detectar con una precisión superior al 85% los pesti-
cidas presentes en productos agrícolas. 

Desarrollan un detector de pesticidas
portátil con inteligencia artificial

Lo que antes se creía era un
simple residuo, hoy ha ganado
especial protagonismo en la co-
cina. Es el caso de las semillas
de zapallo, que destacan por su
alto contenido nutricional, ade-
más de su aporte visual y cro-
cancia en diversas preparacio-
nes. 

Se compra en tostadurías o
se puede preparar en casa. Para
ello es necesario dejar secar las
semillas sobre un papel absor-
bente y almacenarlas en un lu-
gar fresco y seco, evitando la
humedad. También se pueden
poner en el horno durante 20 mi-
nutos o tostarlas a temperatura
muy baja. 

“Las semillas de zapallo des-
tacan por su aporte de grasas
saludables, tanto monoinsatu-
radas como polinsaturadas, que
favorecen la absorción de vita-
minas liposolubles como la A, D,
E y K. También contienen ácidos
grasos omega-3, reconocidos
por sus propiedades antioxidan-
tes y antinflamatorias, y son una
fuente rica de magnesio, hierro
y fibra, nutrientes esenciales
que contribuyen a regular la di-
gestión”, explica Bernardita
Vignola, nutricionista de la Clíni-

ca Universidad de los Andes
(Uandes). 

Según Harvard Health Publis-
hing, las semillas de zapallo con-
tienen grasas, proteínas saluda-
bles, fibra y cerca de 150 calo-
rías, lo que las posiciona como
un alimento con alto contenido
nutricional y una opción saluda-
ble que ayuda a regular el azúcar
en la sangre. Además, la ingesta
de estas semillas controla la
presión arterial, reduce el es-
trés, combate la anemia y regula
el ciclo de sueño. 

Vignola agrega que “contie-
nen triptófano, un aminoácido
precursor de la serotonina y la
melatonina, hormona que favo-
rece el descanso”. También son
ricas en magnesio, mineral que
cumple un papel clave en la rela-
jación y en las funciones cogniti-
vas del cerebro, y presentan
propiedades antinflamatorias,
antioxidantes, revitalizantes y
diuréticas, entre otras. 

“En alimentos que antes se
desperdiciaban, se perdían pro-
teínas y vitaminas esenciales.
Al reincorporarlos como fuen-
tes de alimento, se reduce el im-
pacto negativo contra el medio-
ambiente y se aprovechan los
recursos invertidos en su pro-
ducción”, dice la nutricionista. 

ALIMENTACIÓN CONSCIENTE: 

Semillas de zapallo, 
la reconversión de 
un residuo altamente
nutricional 
Previenen enfermedades como el cáncer,
cardiopatías, diabetes y también regula la salud
del sistema nervioso. 

VALENTINA PIZARRO B. 
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SON FÁCILES DE INCORPORAR en preparaciones como
snacks, ensaladas o sopas. 

La yaca, también conocida como
jackfruit, es una fruta grande, verde,
con un exterior lleno de protuberancias
—similar a las tunas— y puede pesar
hasta 35 kilogramos. Crece en regio-
nes tropicales de América Latina con
temperaturas mayores a 25 ºC y se
puede consumir en estado verde o ma-
duro. Hoy es principalmente conocida
por su versatilidad en la cocina basada
en plantas, destacando por su pulpa
carnosa, que al cocinarse adquiere una
textura similar a la del pollo o cerdo des-
menuzado, lo que la convierte en una
opción atractiva para la alimentación
sostenible.

“Se ha observado en esta fruta que
los antioxidantes en forma de flavonoi-
des tienen propiedades antinflamato-
rias y pueden proteger a las membranas
celulares de la oxidación, reconociendo
además sus propiedades cardioprotec-
toras. Además, esta fruta tiene propie-
dades hipoglicémicas y antibacteria-

nas”, explica Mónica Andrews, nutricio-
nista y docente del Diplomado en Nutri-
ción y Alimentación para el Rendimiento
Deportivo y Salud de la Universidad Au-
tónoma de Chile. 

Si bien la yaca es un alimento que po-
dría tener una textura similar a los ali-

do, por las características organolépti-
cas; sin embargo, sí hay algunos resulta-
dos prometedores al mezclar la yaca, ya
sea la pulpa o la harina de semilla, con
leguminosas”. 

Agrega que, a medida que las perso-
nas están más conscientes del origen
de sus alimentos y de su impacto en el
medioambiente, la industria alimentaria
se ha enfocado en reemplazar las carnes
por alimentos cuyos cultivos se caracte-
ricen por ser bajos en emisiones, con-
tengan proteínas de alto valor biológico
y olor, sabor y textura aceptables para
los consumidores.

En este escenario, ingredientes co-
mo la yaca podrían ser claves para la in-
dustria plant based. También la cáscara
de plátano, por ejemplo, es utilizada en
preparaciones veganas, dado que su
textura se asemeja a la carne mechada,
siendo una alternativa para las prepara-
ciones saladas. 

La nutricionista refuerza que “promo-
ver las dietas basadas en plantas es una
necesidad producto del cambio climáti-
co”. Sin embargo, advierte, “para que
estas dietas no constituyan un riesgo
para la salud, deben ser equilibradas y
contener todos los nutrientes esencia-
les para potenciar el crecimiento y desa-
rrollo durante el ciclo vital”. 

En algunos países, la yaca es conoci-
da por ser un cultivo eficiente, debido a
su capacidad para alimentar a poblacio-
nes completas en tiempos de escasez
alimentaria, ya que un árbol produce en-
tre 100 y 200 frutas al año. 

mentos cárnicos, no sustituye el valor
nutricional de estos. Al respecto, An-
drews comenta que “investigaciones
recientes han mostrado que la yaca no
es una buena opción de reemplazo de la
carne; en primer lugar, por su bajo con-
tenido en nutrientes críticos, y, segun-

ALTERNATIVAS SOSTENIBLES: 

Yaca, la versátil fruta que complementa
la alimentación basada en plantas 
Por su consistencia, es
común que algunas frutas y
verduras funcionen bien en
preparaciones saladas o
dulces, reemplazando de
esta forma a productos
cárnicos, por ejemplo. 
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APROXIMADAMENTE un 30% del fruto es pulpa y el resto se divide entre
pepas y corteza.

Estas innovaciones
también han

permitido avanzar en
seguridad y calidad de

los productos,
preservar nutrientes,

reducir riesgos
microbianos y

aumentar la eficiencia,
sin usar aditivos

químicos.

berto Lemus-Mondaca, académi-
co de Ingeniería en Alimentos de
la Universidad de Chile. 

MEJORANDO LA
TERNEZA

Buscando mejorar la calidad
de la carne para exportación, es-
pecialmente para cumplir con los
estándares de la comunidad eu-
ropea, compañías nacionales ya
han aplicado la tecnología de na-
noburbujas. Estas penetran rápi-
damente en la carne y, al explo-
tar, rompen fibras a escala nano-
métrica, logrando una terneza
mayor. “Mediciones con un tex-

“La textura es lo que se percibe
al ejercer fuerza y deformar un ali-
mento, evaluando propiedades
como la dureza, blandura, pegajo-
sidad, elasticidad, fragilidad, fir-
meza, jugosidad, resistencia, rigi-
dez y gomosidad”, explica Jorge
Saavedra, profesor de Ingeniería
de Alimentos de la Pontificia Uni-
versidad Católica de Valparaíso
(PUCV). Hoy, distintas innovacio-
nes tecnológicas están transfor-
mando la industria alimentaria, in-
troduciendo herramientas como
impresión 3D de alimentos, nano-
burbujas, tecnologías no térmicas,
inteligencia artificial (IA), fermen-
tación, extrusión y secado asistido
por ultrasonidos. Estas tecnolo-
gías no solo mejoran las propieda-
des de los alimentos, sino que
también optimizan procesos y ga-
rantizan la seguridad alimentaria.

Las tecnologías no térmicas,
como la alta presión hidrostática
(HPP, por sus siglas en inglés) y el
ultrasonido, preservan nutrientes,
mejoran texturas y eliminan ries-
gos microbianos sin aplicar calor.
Por su parte, la IA facilita el desa-
rrollo de texturas mediante análi-
sis de datos y simulaciones. La fer-
mentación crea texturas comple-
jas en productos lácteos y cárni-
cos, mientras que la extrusión
genera texturas fibrosas similares
a carne o vegetales. Finalmente,
el secado asistido por ultrasonidos

deshidrata alimentos mantenien-
do sabor y nutrientes, logrando
texturas crujientes y ligeras, deta-
lla Saavedra.

La impresión 3D, por ejemplo,
permite diseñar alimentos tridi-
mensionales en un software es-
pecializado, que luego son fabrica-
dos capa por capa por una impre-
sora. “Gracias a esta tecnología es
posible crear snacks personaliza-
dos, como una galleta con forma
de dinosaurio hecha con brócoli,
zanahorias y proteína de pollo, o
desayunos diseñados para diabé-
ticos con bajo índice glicémico, al-
to contenido en fibra, sabor y tex-
tura a elección”, explica el Dr. Ro-

turómetro mostraron que este
proceso aumenta en un 30% la
terneza de pechuga de pollo en
condiciones de procesamiento
requeridas por la industria”, ex-
plica Danilo González, director
del Centro de Bioinformática y
Biología Integrativa de la Univer-
sidad Andrés Bello.

Afirma que esta innovación no
solo mejora la textura de carnes
más económicas, sino que tam-
bién refuerza la seguridad alimen-
taria, porque elimina bacterias en
la solución. Además, al operar con
fuerza mecánica, no se utiliza nin-
gún tipo de aditivo químico en el
tratamiento, asegura.

IMPRESIÓN 3D DE ALIMENTOS Y NANOBURBUJAS ENTRE LAS DESTACADAS: 

¿Qué tecnologías está
usando la industria para
mejorar las texturas?

TRINIDAD VALENZUELA V.
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Las nanoburbujas
aumentaron en un 30%

la terneza de una
pechuga de pollo.

Hay quienes tienen la costumbre de cortar la parte con moho
de la fruta y consumir el resto. Si bien lo hacen para evitar el
desperdicio, ¿es segura esta práctica? La respuesta de la nutri-
cionista Elisa Capurro, de la U. de Concepción, es tajante: “No”.
Cuando los alimentos presentan manchas o pelos blanco, gris o
verdoso, “indica la presencia de hongos”, detalla. Estos “forman
estructuras llamadas filamentos o micelios, que se extienden
hacia el interior del alimento, incluso cuando no son visibles. Por
ello, siempre se recomienda desecharlos, ya que consumirlos
puede tener consecuencias negativas para la salud”.

¿Es seguro consumir una fruta que
comienza a presentar moho?

Reconocidos creadores de contenido gastronómico aceptaron
el desafío de compartir sus mejores y más virales preparaciones
de este año en un solo libro. El recetario “Cocina fácil, rica y
viral”, impulsado por los supermercados de Cencosud, Jumbo,
Santa Isabel y SPID, reúne 60 recetas que se han popularizado en
TikTok o Instagram. La edición, a la venta en Jumbo y Santa
Isabel, presenta preparaciones saladas y dulces, desde la pasta
carbonara y la smash burger hasta la torta amor, la barra de
chocolate de Dubay y las frambuesas bañadas en chocolate,
entre muchas otras.

Nuevo libro de cocina reúne las
recetas más virales de 2024

CIFRAS

3,1%
aumentará la producción de
alimentos y bebidas a nivel

mundial. En Europa se
empinará en 1,5%, según el

reporte de la consultora española
Crédito y Caución (CyC).

1,2 
millón de personas resultan

afectadas anualmente en EE.UU.
por alimentos contaminados por
la bacteria salmonella entérica,
según un estudio publicado en

la revista Applied and
Environmental
Microbiology.

2,6%
fue el incremento registrado en

ventas para el mercado de
alimentos y bebidas durante

2024, según
el informe de la consultora

internacional Circana.
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