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ACTUALIDAD
OTRAS

CIFRAS

12

millon de personas resultan
afectadas anualmente en EE.UU.
por alimentos contaminados por
la bacteria salmonella entérica,
seguin un estudio publicado en
la revista Applied and
Environmental
Microbiology.

6%

fue el incremento registrado en
ventas para el mercado de
alimentos y bebidas durante
2024, segin
el informe de la consultora
internacional Circana.

1%

aumentara la produccion de
alimentos y bebidas a nivel
mundial. En Europa se
empinard en 1,5%, segun el
reporte de la consultora espafiola
Crédito y Caucion (CyC).

ALTERNATIVAS SOSTENIBLES:

Yaca, la versatil fruta que complementa
la alimentacion basada en plantas

Por su consistencia, es
comun que algunas frutas y
verduras funcionen bien en
preparaciones saladas o
dulces, reemplazando de
esta forma a productos
carnicos, por ejemplo.

VALENTINA PIZARRO B.

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 °C 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
texturasimilaraladelpolloo cerdo des-
menuzado, lo que la convierte en una
opcion atractiva para la alimentacion
sostenible.

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

o

APROXIMADAMENTE un 30% del fruto es pulpa y el resto se divide entre
pepas y corteza.

nas”, explica Ménica Andrews, nutricio-
nista y docente del Diplomado en Nutri-
ciony Alimentacion para el Rendimiento
Deportivo y Salud de la Universidad Au-
ténoma de Chile.

Sibien la yaca es un alimento que po-
dria tener una textura similar a los ali-

mentos cérnicos, no sustituye el valor
nutricional de estos. Al respecto, An-
drews comenta que “investigaciones
recientes han mostrado que la yaca no
es una buena opcion de reemplazo de la
carne; en primer lugar, por su bajo con-
tenido en nutrientes criticos, y, segun-
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do, por las caracteristicas organolépti-
cas; sinembargo, si 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 estan mas conscientes del origen
de sus alimentos y de su impacto en el
medioambiente, la industria alimentaria
sehaenfocado enreemplazarlas carnes
por alimentos cuyos cultivos se caracte-
ricen por ser bajos en emisiones, con-
tengan proteinas de alto valor biolégico
y olor, sabor y textura aceptables para
los consumidores.

En este escenario, ingredientes co-
mo la yaca podrian ser claves para la in-
dustria plant based. También la cascara
de platano, 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 climati-
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 crecimientoy desa-
rrollo durante el ciclo vital”.

En algunos paises, 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 arbol produce en-
tre 100y 200 frutas al afo.



