
Oriunda de San Javier de
Loncomilla (Región del Maule),
Nurys Rodríguez (49) es una in-
geniera en alimentos que ha he-
cho carrera en Bélgica. 

En 2001 se tituló en la Uni-
versidad del Bío-Bío, sede
Chillán, e hizo la práctica en
Dos en Uno. Luego trabajó en
Alifruit e Indap. “Me desem-
peñé primero como supervi-
sora de una línea de produc-
ción, donde fabricábamos
pulpas de frutas congeladas,
y después, como consultora,

desarrollando proyectos con
pequeños ag r i cu l to res” ,
cuenta.

Su historia dio un giro en
2003 cuando, estando de vaca-
ciones en La Serena, conoció a
un belga, con quien se casó
tiempo después. En mayo de
2005 se fue a vivir a Wange-
nies, en la región de Valona,
Bélgica, donde primero se en-
focó en aprender el idioma. “Si
quería trabajar como profesio-
nal del sector alimentario tenía
que ser bilingüe, hablar bien
francés”, afirma.

Tras realizar un reemplazo en
L’Artisane Food, en 2008 se in-
corporó a Food Partners, donde
comenzó como responsable

del Departamento de Calidad,
área en la que se mantuvo por
casi 10 años. En este período
aprendió sobre diferentes pro-
ductos, como las conservas y
platos preparados. Hoy es la di-
rectora de Sitio de la misma
compañía y vive en Spy, en la
misma región de Valona.

“Hace tres años que fabrica-
mos también los Bubble Tea
—bebidas a base de té con pe-
queñas perlas— y fuimos los
primeros en producirlas indus-
trialmente en Europa o, al me-
nos, lograr que fueran conoci-
das. Incluso, obtuvimos un pre-

mio de innova-
ción por parte de
NielsenIQ gra-
cias a este pro-
ducto”, dice.

Respecto a l
desarrollo laboral

en Bélgica, comenta que nunca
se ha sentido menospreciada
por ser chilena y que incluso ha-
ce siete años que participa en la
selección del personal en la
compañía.

Desde su rol, ha observado
las tendencias que ha ido expe-
rimentando el sector alimenta-
rio en el Viejo Continente. En
Bélgica, dice, se le da mucha
importancia a las startups y a la
innovación, pues hay subsidios
y ayudas para el desarrollo de
nuevos emprendimientos y ti-
pos de productos. “La industria
está ahora más focalizada en
generar productos más sanos,
ya que la gente busca tener una
vida sana”, subraya.

Nurys Rodríguez
se abrió camino
en Bélgica
Asegura que la industria está focalizada en
generar productos más sanos para satisfacer a
quienes buscan llevar una vida saludable.

IVÁN SILVA I.

LA INGENIERA CHILENA ha desarrollado una larga
trayectoria laboral en la industria alimentaria de Europa.

Valora la importancia que Europa le

da a las startups y la innovación, a

través de subsidios para el

desarrollo de nuevos productos.
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El acceso a pescados y mariscos frescos no siempre es viable, por la distancia con los centros de
abastecimiento y el elevado costo para los consumidores. La opción congelada extiende la vida útil
de este tipo de alimentos, reduce el desperdicio y permite un fácil almacenamiento.

¿HAY
DIFERENCIAS?

Según un estudio de Deloitte de
2021, “el 12% del presupuesto ali-
mentario de los hogares chilenos
se destina a congelados, y de este
porcentaje, un 8% corresponde a
productos del mar. Sin embargo,
aún existe un desafío para desmiti-
ficar la idea de que lo congelado es
inferior a lo fresco”, dice el geren-
te de Asuntos Corporativos e Inno-
vación de Nutrisco.

En cuanto al sabor, el chef Gui-
llermo Parra, que ha estado en co-
cinas de importantes hoteles del
país, asegura que, tras la prepara-
ción, “el paladar no nota diferen-
cias, y si lo hace, son leves” cuan-
do el pescado ha sido bien descon-
gelado. Nutricionalmente hablan-

d o , t a m p o c o “ h a y g r a n d e s
diferencias, aunque los productos
frescos ofrecen una mejor palata-
bilidad”, indica Claudia Rojas.

“Además, estos formatos son
más económicos en comparación
con los productos frescos, propor-
cionando una fuente accesible de
proteínas de alta calidad, ácidos
grasos omega-3 y otros nutrientes
esenciales, apoyando la seguridad
alimentaria y la equidad nutricio-
nal”, detalla Barros.

El ejecutivo cuenta que Nutris-
co, a través de Orizon, anualmente
procesa más de 60 mil toneladas
de jurel para elaborar conservas y
sobre 35 mil toneladas para produ-
cir congelados. El desafío, asegu-
ra, “pasa por educar a la población
para que prefiera este tipo de ali-
mentos (…), comprendiendo los

En la nutrición humana, los pro-
ductos del mar debieran tener un
lugar muy importante debido a que
“son una excelente fuente de pro-
teínas de alto valor biológico, bajas
en grasas saturadas y ricas en áci-
dos grasos omega-3”, explica
Claudia Rojas, académica de la Es-
cuela de Nutrición y Dietética de la
Universidad Andrés Bello. Estos
alimentos no solo contribuyen a la
salud cardiovascular y cerebral, si-
no que también “son ideales para
quienes buscan mantener un peso
saludable debido a su bajo aporte
calórico”, añade.

El salmón, por ejemplo, destaca
por su aporte en omega-3 y vitami-
nas del complejo B. “Consumirlo
regularmente puede mejorar la
función nerviosa y reducir la fatiga,
además de ser beneficioso para
embarazadas, al aumentar nutrien-
tes esenciales sin afectar al feto”,
señala Rojas. Otros pescados gra-
sos como la sardina y el jurel tam-
bién son ricos en EPA y DHA,
ácidos grasos que apo-
yan la salud cardiovas-
cular y cerebral.

Por su parte, los
mariscos aportan
minerales esen-
ciales como fós-
foro, magnesio y
selenio, aunque
algunos presen-
tan un mayor con-
tenido de coleste-
rol. “Opciones como
almejas y choritos son
más adecuadas para un
consumo frecuente, mientras
que productos como jaibas y cama-
rones deben moderarse”, detalla la
nutricionista.

Sin embargo, el acceso a estos
productos frescos no siempre es fá-
cil, principalmente por temas de dis-
tancia de los centros de abasteci-
miento y costo final para el consumi-
dor. “Los congelados y conservas
ofrecen una solución práctica para
llevar alimentos ricos en nutrientes a
sectores con acceso limitado a pro-
ductos frescos”, comenta Andrés
Barros, gerente de Asuntos Corpo-
rativos e Innovación de Nutrisco. Es-
tos formatos, comenta el ejecutivo,
“extienden la vida útil, reducen el
desperdicio alimentario y permiten
un fácil almacenamiento”.

beneficios que tiene el incorporar-
los en la dieta debido a sus propie-
dades nutricionales, a la practici-
dad de los formatos que permiten
minimizar el desperdicio de ali-
mentos, facilidad de almacena-
miento y consumo, etcétera”.

Consumo que no es solo una
opción saludable, sino también
sostenible. La integración verti-
cal de empresas pesqueras ase-
gura altos estándares de calidad,
“permitiendo llegar a consumi-
dores cada vez más preocupados
por el cuidado del medioambien-
te, difundiendo las buenas prácti-
cas de la industria en este senti-
do, que hoy cuenta con certifica-
ciones internacionales que res-
paldan su compromiso con la
sostenibilidad”, finaliza Andrés
Barros.

PRODUCTOS DEL MAR:

Congelados, igualmente
nutritivos y sabrosos
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ENTRE LOS MARISCOS —que aportan minerales esenciales como fósforo,
magnesio y selenio—, opciones como almejas y choritos son más

adecuadas para un consumo frecuente.

El 12% 

del presupuesto

alimentario de los

hogares chilenos se

destina a congelados, y de

este porcentaje, un 8%

corresponde a productos

del mar, según un estudio

de Deloitte.

BREVES

La tendencia francesa de
incorporar la carne de conejo a la
carta de los restaurantes está
creciendo en Chile. Es una “car-
ne sana, baja en colesterol y
sodio, alta en omega-3 y muy
sabrosa”, asegura Fany Gallicier,
cofundadora de Cuni&Co, pro-
ductora de este tipo de carne.
Restaurantes como El Liguria, Le
Bistrot de Gaëtan y El Valencia-
no, en la Región Metropolitana,
han sumado esta opción a sus
menús, que es ampliamente
valorada en Francia por ser baja
en grasas. En el mercado se
pueden encontrar distintos
cortes, como lomo deshuesado,
lomo entero, carne molida y
frito.

Crece interés de
restaurantes por
sumar carne de
conejo a sus cartas

La disponibilidad de alimen-
tos en el hogar influye significa-
tivamente en la calidad de la
dieta de los adolescentes y
contribuye a hábitos alimenta-
rios más saludables. Así lo
informa un estudio reciente
publicado en el Journal of
Nutrition Education and Beha-
vior, del grupo Elsevier. 

También destaca que la
disponibilidad de frutas y ver-
duras es clave para promover
su consumo y reducir la ingesta
de alimentos ricos en energía
pero pobres en nutrientes. 

Estudio revela
vínculo positivo
entre alimentos en
el hogar y salud de
los adolescentes Hay quienes no pueden resis-

tirse ante un pedazo de torta
mientras otros disfrutan mucho
más con un paquete de papas fri-
tas. Según Paula Contreras, aca-
démica de la Escuela de Nutrición
y Dietética de la Universidad de
Talca, esta preferencia no está
asociada a una fisiología específi-
ca, sino a factores como el ciclo
vital, el estado fisiológico, el esta-
do sicológico o incluso el sueño. 

“Cuando dormimos ma l ,
nuestro cerebro necesita más
azúcar. La elevación del cortisol
por el estrés también aumenta el
apetito, aunque no necesaria-
mente hacia algo dulce o sala-
do”, apunta Contreras.

Por otro lado, ejemplifica, du-

rante la menstruación, “las muje-
res pueden sentir más ganas de
consumir dulce debido al placer
que proporcionan los azúcares”.
Esta relación, continúa, se obser-
va también en deportistas, quie-
nes consumen hidratos de carbo-
no para obtener energía rápida.

“El estado fisiológico influye;
no se trata de una preferencia fija,
sino de cómo reaccionamos ante
estímulos como el estrés o la acti-

vidad física”, recalca Contreras. 
Para Karen Pozo, sicóloga ex-

perta en trastornos de la alimenta-
ción, existen dos factores que po-
drían inclinar la balanza hacia lo
dulce o hacia lo salado: primero,
las papilas gustativas se desarro-
llan desde la infancia y las prime-
ras exposiciones a sabores “pue-
den determinar nuestras prefe-
rencias futuras por uno u otro tipo
de alimentos”, señala. 

Lo segundo, afirma, es la in-
fluencia cultural-gastronómica.
En países como Chile, donde los
dulces son parte de las celebra-
ciones familiares e incluso se utili-
zan como premio o consuelo ante
algunas circunstancias, incons-
cientemente se prefiere el consu-
mo de azúcares, “por el placer
que entregan”, detalla.

DORMIR MAL TAMBIÉN PUEDE INFLUIR:

¿Por qué algunas personas
prefieren lo dulce y otras lo salado?

Según los expertos,
depende de factores
como el ciclo vital, el
estado sicológico o la
influencia
cultural-gastronómica.
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LAS PAPILAS GUSTATIVAS se desarrollan desde la
infancia y las primeras exposiciones a sabores pueden
influir en nuestras preferencias futuras.

“El aroma del café puede relajarte; el
sabor de una cazuela evocarte a tu abuela;
la textura de la sandía traerte recuerdos
del verano, y pensar en un limón hacerte
salivar. Cada alimento despierta recuer-
dos y emociones únicas. Las elecciones
alimentarias no son solo antojos, sino una
interacción compleja de emociones, re-
cuerdos y procesos cerebrales”, dice Kat-
herine Berríos, nutricionista integrativa
especializada en psiconutrición. 

Por eso, no es de sorprender que los sa-
bores vintage con un toque moderno ha-
yan sido una de las principales tendencias
globales en el mercado de alimentos en-
vasados en 2024, de acuerdo con Innova
Market Insights. Según el sondeo que
realizó la empresa de investigación, el
44% de los consumidores dice que los sa-
bores tradicionales y nostálgicos son los
que más influyen en su elección de ali-
mentos y bebidas. Además, “están re-
descubriendo la comodidad de los sabo-
res clásicos familiares con toques con-

temporáneos, como el sorbete arcoíris en
push-up pops y el pollo Buffalo en piza”.

Dentro de esta categoría, la nutrición
deportiva ha liderado el crecimiento. Así,
por ejemplo, la compañía estadounidense
1440 Foods, reconocida por sus barras de
proteína, amplió su línea Pure Protein con
nuevos y creativos sabores como “Galac-
tic brownie” y “Caramel churro”.

“La industria alimentaria puede aprove-
char los sabores que traen recuerdos y ge-
neran mayor placer, como chocolate o
cookies and cream. Vender whey protein
con sabor a salty caramel atrae a más
clientes que con sabor a clara de huevo. Al
incorporar estos sabores atractivos en pro-
ductos cotidianos, asegura consumidores
más satisfechos”, concluye Berríos.

CONSUMIDORES BUSCAN CONECTAR CON EL PASADO:

La nostalgia está impulsando la
innovación alimentaria
Una de las principales tendencias globales en el mercado
de los alimentos envasados este año fueron los sabores
vintage con toques modernos. 

TRINIDAD VALENZUELA V.

LAS BARRITAS DE PROTEÍNA
hoy saben a caramelo salado o
brownie.
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