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Esta tendencia, que prioriza el consumo de nutrientes con compuestos bioactivos, gana adeptos
entre quienes entienden que la dieta y el ejercicio son claves para un envejecimiento saludable. 

pulsado que la demanda de alimen-
tos funcionales haya crecido de
manera sostenida”.

Según cifras de la FAO y la ONU,
para 2050, el 22% de la población
mundial superará los 60 años. Este
panorama ha llevado a que muchos
jóvenes y adultos “planifiquen su
alimentación”, comenta Cabezas.

El objetivo que los impulsa es pre-
venir enfermedades y “mantener
su funcionalidad a lo largo del tiem-
po”, agrega Aguilera.

Los alimentos funcionales cum-
plen un rol clave en la salud, desta-
ca Barros, “ya que contienen vita-
minas, minerales y fibras que com-
plementan la alimentación”. Ejem-

Cada vez más personas com-
prenden que la alimentación no so-
lo impacta la salud inmediata, sino
que también es fundamental para
la calidad de vida en las etapas pos-
teriores. “El ejercicio y la alimenta-
ción que realicen hoy les ayudará
en el presente y en el futuro para
tener mayor movilidad y funcionali-
dad corporal”, asegura el kinesiólo-
go Leandro Aguilera, de Centro-
Blue.cl. 

Lo anterior se alinea con la defini-
ción de envejecimiento saludable
que entrega la Organización Mun-
dial de la Salud (OMS), y que enfati-
za que la salud, al avanzar la edad,
no se valora tanto en términos de
enfermedad (gravedad y cantidad),
sino más bien en funcionalidad. Un
concepto también conocido como
healthspan, que puede traducirse
como expectativa de vida saluda-
ble; es decir, “cuánta movilidad y
autovalencia tengo en mis activida-
des mientras voy envejeciendo”,
explica Aguilera. 

Agrega que existen ejercicios
para “tener y/o recuperar y mante-
ner la funcionalidad”, y también nu-
trientes que ayudan en este proce-
so: los alimentos funcionales.

Natalia Cabezas, nutricionista clí-
nica de HighCare, define estos co-
mo “aquellos alimentos que, ade-
más de sus propiedades nutricio-
nales, contienen compuestos bio-
activos que generan beneficios
adicionales o reducen el riesgo de
enfermedades crónicas”. Entre es-
tos están los pescados como el ju-
rel, el salmón y la trucha, ricos en
ácidos grasos omega 3; los yogu-
res y el kéfir, que aportan probióti-
cos beneficiosos para la salud di-
gestiva, y las fibras presentes en
cereales integrales y legumbres. 

HACIA 2050
Desde la industria, Andrés Ba-

rros, gerente de Asuntos Corpora-
tivos e Innovación de Nutrisco, ex-
pone que factores como el enveje-
cimiento poblacional, el aumento
de enfermedades crónicas y “una
mayor conciencia sobre la relación
entre alimentación y salud han im-

plo de ello “son las conservas de
jurel, ricas en proteínas y omega 3,
cuya accesibilidad las convierte en
una opción ideal en distintas etapas
de la vida”.

NUEVOS PRODUCTOS
Las innovaciones en la industria

han impulsado aún más el mercado
de los alimentos funcionales. En
Nutrisco, explica Barros, han desa-
rrollado “soluciones que combinan
salud y practicidad, como nuestra
línea Flip, de snacks de frutas y ve-
getales, con hasta 65% menos de
aceite y envases 100% recicla-
bles”. También destacan los smo-
othies de la marca LiveMore, que
ofrecen combinaciones de frutas y
verduras congeladas con altos be-
neficios nutricionales. “Cada vez
más consumidores buscan alimen-
tos ricos en nutrientes esenciales,
como los ácidos grasos omega 3 o
antioxidantes presentes en berries
congelados, facilitando su consu-
mo en un formato práctico”, detalla
el ejecutivo.

Pese al crecimiento del sector,
aún existen desafíos. “Es funda-
mental educar al consumidor sobre
la equivalencia nutricional entre
productos frescos y procesados,
competir con otras fuentes de pro-
teínas y garantizar estándares de
sostenibilidad en toda la cadena
productiva”, enfatiza Barros. 

Además, en los próximos años,
la tecnología jugará un rol clave en
este desarrollo; “desde el uso de
inteligencia artificial para diseñar
formulaciones precisas hasta la
biotecnología para optimizar el per-
fil nutricional de los alimentos”, co-
menta el ejecutivo. En tal sentido,
“en Nutrisco, el compromiso con la
investigación y el desarrollo es fun-
damental para anticiparse a las de-
mandas del futuro”, concluye.

MEJOR SALUD PARA EL PRESENTE Y EL FUTURO:

Alimentos funcionales,
nutrición para una
vejez activa
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EL JUREL, rico en proteínas y omega 3, es una opción
nutricional ideal para distintas etapas de la vida del ser humano.

La IA y la biotecnología son

dos herramientas que

revolucionarán las

formulaciones y el perfil

nutricional de los alimentos

funcionales.

Simón Díaz (de 26 años) se ti-
tuló de ingeniero en alimentos
en la Universidad de Santiago
de Chile (Usach) en 2022. Su
experiencia laboral comenzó en
Vera y Giannini, donde realizó
su práctica. Primero trabajó co-
mo control de calidad en packa-
ging; después, como encarga-
do de turno en el área de Opera-
ciones. Más tarde,
se desempeñó co-
mo ingeniero de
Desarrollo en Solu-
corp.

En febrero de
2024, su historia
dio un giro. “En
historias de Insta-
gram vi que busca-
ban ingen ie ros
agrónomos e inge-
nieros comerciales para un tra-
bajo en Francia. Respondí pre-
guntando si necesitaban inge-
nieros en alimentos, porque me
sentía apto para el cargo”,
cuenta.

En abril de ese mismo año se
fue a vivir a París, donde se in-
corporó a Decofrut como ins-
pector de calidad en fruta, cargo
que ejerce hasta hoy. 

“Siempre tuve la intención
de emigrar para conocer otros

países. Hoy, ya en Europa, co-
mencé a tramitar mi pasaporte
español, porque mi abuelo pa-
terno es español. El trámite de-
moró unos 10 meses en estar
listo”, comenta.

APRENDIZAJES
En este período ha adquirido

nuevos conocimientos sobre
diversos alimentos. “Ha sido
muy didáctico el aprendizaje,

sobre todo de
f r u t a s c o m o
paltas, piñas,
melones, san-
días, uvas y ki-
wis. Es una am-
pl ia gama de
frutas que tie-
nen sus distin-
tos estándares
de calidad, que
son los que exi-

ge el cliente”, explica.
Respecto a su profesión,

considera que en Chile se for-
man muy buenos profesiona-
les, capacitados para enfrentar-
se a la industria alimentaria tan-
to dentro como fuera del país. 

“Lo único que se necesita
para ejercer o emprender la ca-
rrera fuera de Chile es tener
motivación. Eso es suficiente
para lograr lo que uno se pro-
ponga”, subraya.

Ingeniero en
alimentos chileno 
a cargo de calidad
frutícola en París
Asegura que en Chile se forman buenos
profesionales, capaces de aportar a la industria
alimentaria en cualquier rincón del mundo.

IVÁN SILVA I.

SIMÓN DÍAZ reside en París desde abril del año pasado.

EMBAJADORES

En su nuevo trabajo,

Simón Díaz ha

aprendido sobre los

exigentes estándares

de calidad de frutas

como paltas, piñas,

melones, sandías,

uvas y kiwis. 

Una investigación publicada en
The BMJ ha sacado a la luz cómo la
industria de alimentos y bebidas ha
penetrado en el sistema educativo
del Reino Unido, utilizando tácticas
de márketing encubiertas dirigidas
a niños en escuelas y guarderías. 

El estudio detalla diversas estra-
tegias empleadas por estas em-
presas para promocionar sus pro-
ductos entre los más jóvenes. En-
tre estas, están la distribución de
materiales educativos patrocina-
dos, la organización de eventos es-
colares con presencia de marcas y
la implementación de programas
de patrocinio que, bajo la aparien-
cia de iniciativas educativas, bus-
can fomentar el consumo de sus
productos.

Estas prácticas han generado
preocupación entre expertos en
salud pública, quienes advierten

sobre los posibles efectos negati-
vos en la salud infantil. La promo-
ción de alimentos y bebidas poco
saludables en entornos educativos
podría contribuir al aumento de la
obesidad infantil y otras enferme-
dades relacionadas con la dieta.

La investigación también señala
la falta de regulaciones efectivas
que limiten la influencia de la indus-
tria alimentaria en las instituciones
educativas. Se destaca la necesidad
de establecer políticas más estric-
tas que protejan a los niños de la co-
mercialización encubierta y promue-
van entornos escolares saludables.

Este hallazgo se suma a una se-
rie de investigaciones que eviden-
cian las tácticas de márketing utili-
zadas por la industria alimentaria
para influir en las preferencias y há-
bitos alimentarios de los niños,
subrayando la importancia de una
mayor vigilancia y regulación en es-
te ámbito.

INFORME SUGIERE MAYOR REGULACIÓN:

Industria alimentaria se
infiltra en la educación
infantil en el Reino Unido
Investigación revela estrategias de márketing
encubiertas en escuelas y guarderías.

RICHARD GARCÍA

LA PROMOCIÓN DE ALIMENTOS Y BEBIDAS poco saludables
en establecimientos educacionales podría incidir en la
obesidad infantil y otras patologías.

Las enfermedades transmiti-
das por alimentos (ETA) causan
600 millones de casos y 420.000
muertes anuales a nivel mundial,
siendo una de las principales cau-
sas de morbilidad en el planeta,
según la OMS. Patógenos como
salmonela, campylobacter, liste-
ria y Escherichia coli se encuen-
tran comúnmente en huevos,
carnes crudas, leche no pasteuri-
zada, agua contaminada, frutas y
hortalizas frescas. La listeria, en
particular, puede proliferar inclu-
so en condiciones de refrigera-
ción, lo que representa un desa-
fío adicional. Ante estos riesgos,
¿qué tecnologías está implemen-
tando la industria para garantizar
la seguridad alimentaria?

“No existe una solución única
para eliminar estas bacterias; se
combinan varios métodos en una
estrategia de barrera”, explica
Andrea Moreno, directora de la
Escuela de Medicina Veterinaria
de la Pontificia Universidad Cató-
lica de Chile (PUC) e investigado-
ra principal de Bafop.lab. “La
temperatura sigue siendo clave
en su control, mientras que el uso
de químicos es cada vez más
cuestionado y prohibido en algu-
nos países”, afirma. 

NO TÉRMICAS
El Dr. Roberto Lemus-Monda-

ca, del Departamento de Ciencia
de los Alimentos y Tecnología
Química de la Universidad de Chi-
le, explica que las técnicas de
procesamiento no térmico, que
operan bajo 60 °C, idealmente a

temperatura ambiente entre 20 y
25 °C, “permiten preservar las
propiedades nutricionales, orga-
nolépticas y bioactivas de los ali-
mentos”. 

En Chile, tecnologías como las
altas presiones hidrostáticas es-
terilizan los alimentos mediante
agua a alta presión, a temperatu-
ra fría o ambiente, afirma Lemus.

Este proceso somete los alimen-
tos a presiones de hasta 6.000
bar (87.000 psi), inactivando bac-
terias, virus, mohos, levaduras y
parásitos, al tiempo que prolonga
la vida útil y mantiene las propie-
dades sensoriales, según detalla
el sitio web de Alta HPP, empre-
sa chilena que ofrece el servicio.

Otra tecnología destacada es

el uso de pulsos eléctricos de alto
voltaje (PEF, por su acrónimo en
inglés), que aplica descargas
eléctricas breves de micro o mili-
segundos, lo que induce la elec-
troporación, es decir, la forma-
ción de poros en las membranas
celulares de los microorganis-
mos, inactivándolos sin afectar la
calidad del producto.

En tanto, el plasma frío utiliza
gases energéticos ionizados, que
contienen especies reactivas de
oxígeno y nitrógeno, radiación ul-
travioleta, radicales libres y partí-
culas cargadas que interactúan
con las membranas celulares, el
ADN y las proteínas de los pató-
genos, provocando su muerte o
inactivación.

En cuanto a los bacteriófagos,
Andrea Moreno explica que son
virus que infectan bacterias de
forma específica. Los fagos líti-
cos se multiplican dentro de la
bacteria y luego la destruyen, re-
plicándose a medida que encuen-
tran nuevas bacterias. Se ha com-
probado la efectividad de este
método contra la salmonela en
matrices alimentarias, reducien-
do significativamente las bacte-
rias presentes.

Por último, la tecnología de na-
noburbujas utiliza burbujas ultrafi-
nas, de apenas 200 nanómetros
de diámetro, que contienen un
gas desinfectante. Estas burbu-
jas penetran las superficies de los
alimentos y eliminan patógenos
sin necesidad de usar químicos
agresivos. “Su liberación gradual
asegura una desinfección prolon-
gada sin afectar las propiedades
del alimento, y su efectividad de-
pende del gas y de los estabiliza-
dores usados”, dice Danilo Gon-
zález, director del Centro de Bioin-
formática y Biología Integrativa de
la Universidad Andrés Bello.

SIN COMPROMETER SU CALIDAD:

Cinco tecnologías para combatir
los riesgos microbacterianos
Métodos como las altas presiones hidrostáticas, los pulsos eléctricos de
alto voltaje, el plasma frío, los bacteriófagos y las nanoburbujas son
estrategias que garantizan la inocuidad de los alimentos.

TRINIDAD VALENZUELA V.

SE HA COMPROBADO la efectividad de los
fagos líticos contra la salmonela en matrices
alimentarias, reduciendo significativamente
las bacterias presentes.

Las tecnologías de procesamiento no térmico permiten

preservar las propiedades nutricionales, organolépticas

y bioactivas de los alimentos.
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