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NUEVAS FORMAS DE ELABORAR, PROCESAR Y VENDER: 

Productos oceánicos con valor 
agregado: Versiones más 
prácticas, sabrosas y versátiles 

CRISTIÁN MÉNDEZ 

Durante décadas, los productos 
del mar estuvieron ligados a ciertas 
temporadas como Semana Santa y 
a preparaciones tradicionales que 
requieren tiempo y conocimiento 
para realizarse. “Preparar, por 
ejemplo, uncaldillo de congriooex- 
perimentar con productos ligados 
al mar requiere paciencia y conoci- 
miento; muchos son de difícil ela- 
boración para que logren su sabor 
exacto”, asegura Guillermo Rivera, 
chef y divulgador gastronómico. 

Tiempo y paciencia que las nue- 
vas generaciones "han demostra- 
do notener, pero sin olvidar sumá- 
xima de experimentar y buscar 
nuevas sensaciones a través de 
viajes y sabores”, destaca la sicólo- 
ga clínica Paola Sánchez. 
MÚLTIPLES FORMAS 

Este nuevo pertil del consumidor 
está transformando la forma de 
producir, procesar y comercializar 
los alimentos que vienen del mar. 
El público valora hoy que el produc- 
to, “además de que sea saludable y 
rico, sea práctico, tenga una historia 
detrás, y que sea respetuoso con el 
medioambiente”, comenta Cris- 
tión Larraín, gerente corporativo 
Comercial y Marketing de Nutrisco, 

Estas características han genera- 
do el concepto de “producto del 
mer con valor agregado”: unalimen- 
to que mantiene su origen natural y 
conserva sus características nutr- 
cionales, “pero que llega a los con- 
sumidores en una versión más prác- 
tica, sabrosa o versátil”, explica 

Estos productos pueden adop- 
tar múltiples formas, como, por 
ejemplo, “conservas de lomo de 
jurel despinado en tres preparacio- 
nes diferentes que aportan mayor 
versatilidad en la cocina; un trozo 

Los consumidores 
jóvenes están 
transformando el 

mercado, exigiendo 

sostenibilidad, 

practicidad, 

trazabilidad y sabor. 

El público valora hoy 
que los productos sean 
saludables, ricos, 
prácticos, con una 
historia, y que respeten 
el medioambiente, lo 
que se certifica bajo 
rigurosos 
estándares 

DEL JUREL EN 
HAMBURGUESA AL 
OMEGA-3 REGENERATIVO, 
los nuevos formatos 
responden a los desafíos 
de calidad y cuidado de la 
salud y el medioambiente. 

MUNDO CONGELADOS 

  

REDUCE EL VOLUMEN DE DESECHOS: 

¿Congelar comida ayuda a 
combatir el cambio climático? 

NOEMÍ MIRANDA G. 

ple como una manzana; para 
que ese producto llegue a una 
cocina se requirió inversión de 
horas de trabajo de personal 
del rubro agrario, uso de tierra 
cultivable, agua, energía en las 
plantas empaquetadoras, com- 

bustible en su traslado y nueva- 
mente energía, si es que nece- 
sita mantención refrigerada 
hasta que llega al estante de 
una tienda, supermercado o fe- 
ria. El comprador, por su parte, 
también realizó una inversión: 
traslado, uso de la energía de la 
caja o máquina pagadora y de 
aquella que se utiliza para man- 
tener refrigerada esa manzana 

Toda la energía ocupada en 
esacadena genera, asu vez, una 
huella de carbono, es decir, ga- 
ses de efecto invernadero (GEI) 
asociados a su producción 

Esto quiere decir que cada 
vez que una manzana termina 
en la basura por no consumirla 
estamos botando energía y en- 
viando alimentos a los vertede- 
ros que, además, generan GEl 
Según el Índice de Desperdicio 
de Alimentos 2024, de la Orga- 
nización de Naciones Unidas 
(ONU), más de mil millones de 
toneladas de alimentos que aún 
sirven para consumo acaban en 
la basura en todo el mundo. 

Es por eso que organizacio- 
nes como World Wildlife Foun- 
dation, entre otras, e investiga- 
dores de diversas universida- 
des han señalado que congelar 
alimentos ayuda a combatir el 
cambio climático, Stacey Sne- 
lling, académica en Estudios de 

congelado en formato 1OF (cortado 
en trozos) que permite utlzar solo 
lo necesario y mantener congelado 
el resto; una hamburguesa de jurel 
lista para cocinar o, incluso, un su- 
plemento de omega-3 hecho con 
subproductos de la pesca”, cuenta 
Larrain, categorías que Nutrisco 
hoy ofrece globalmente. 

Lo que se busca —continúa el 
ejecutivo— es generar soluciones 
para cada tipo de cliente y consumi- 
dor final, considerando “factores 
culturales, psicológicos y demogré- 
ficos, para adaptar de la mejor for- 
malas propuestas y desarrolla for- 
matos y empaques adecuados, re- 
cetas y sabores adaptados a cada 
mercado y ocasión de consumo”. 

CERTIFICACIÓN 
INTERNACIONAL 

Estoha llevado a las empresas a 
invertiren innovación, tecnología y 
empaques funcionales, “pero 
también en trazabilidad y certífica- 
ciones que garanticen prácticas 
responsables”, recalca Larraín. 

*Los mercados internacionales 

  

Preservar productos que ya generaron huella de 

Pensemos en algo tan sim- Carbono permite que dicho gasto de energía no 
vaya, literalmente, a la basura. 

  

LAS VERDURAS CONGELADAS tienen una vida útil más 
larga que las refrigeradas o frescas. 

la Salud de la American Univer- 
sity en E£.UU., señala en Food- 
Dive que reducir el desperdicio 
de comida es una gran oportu- 
nidad para abordar de manera 
significativa el cambio climáti- 
co a nivel de consumidores y 
dela industria. 

Agrega que no solo se trata 
de congelar en el hogar, lo que 
—dado el volumen de comida 
fresca que se desperdicia— ya 
implica un cambio significativo. 
Anivel macro, optar por alimen- 
tos congelados también es cla- 
ve: "Las verduras congeladas 
tienen una vida útil más larga, 
dependiendo del producto, que 
las refrigeradas o frescas (a ve- 

ces hasta seis meses). Esto sig- 
nifica menos sobras y menos 
deterioro”. 

La experta comenta que un 
análisis hecho por la Universi- 
dad de Corel reveló quelos ali- 
mentos congelados, en particu- 
larfrutas y verduras, se desper- 
dician menos que los frescos en 
los supermercados y en los ho- 
gares. Dado que ofrecen mayor 
flexibilidad en las comidas y son 
menos propensos a echarse a 
perder si el consumidor los olvi- 
da en el refrigerador, son una 
gran opción para reducir el des- 
perdicio y aportar desde cada 
hogara la lucha contra el cambio 
climático. 
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buscan productos con origen sos- 
tenible, mínima intervención de la 
materia prima y alto valor nutricio- 
nal, todo respaldado por certifica- 
ciones y una narrativa coherente”, 
sostiene, destacando que Nutris- 
co ha logrado la cuota más grande 
de jurel certificado MSC (captura- 
do de forma sostenible) en el mun- 
do, lo que respalda su apuesta por 
un desarrollo sostenible en toda la 
cadena productiva 

En ese contexto, Larraín desta- 
cala participación de Nutrisco en la 
fería SEG25, el evento de produc- 
tos del mar más importante del pla- 
neta —desarrollado en mayo en 
Barcelona—, como una vitrina para 
consolidarel posicionamiento de la 
empresa y del país en general, con 
sus atributos clave de origen, 
versidad, innovación y sostenibili- 
dad. “Chile tiene hoy la oportuni- 
dad de posicionarse no solo como 
exportador de volumen, sino como 
socio estratégico en sostenibili- 
dad, gracias a la adopción de certi- 
ficaciones, acuicultura regenerati- 
va y mejoras en eficiencia ener 
ticay gestión de residuos”, detal 

EMBAJADORES _ 

    DESDE 201! reside en Ciudad de Guatemala, donde 
asegura haberse ganado un espacio dentro del rubro. 

WILFREDO FERNÁNDEZ: 

El chileno que 
fortalece la industria 

láctea en Guatemala 
Con casi 20 años de trayectoria en el rubro, hoy 

ejerce en el mundo gremial, académico y 
consultivo del país centroamericano. 

IVÁNSILVAL. 

“La marca país te da una pr- 
mera entrada, pero luego es tu 
integridad como persona y pro- 
fesional la que genera la con- 
fianza para crecer en el campo 
laboral”. Con esta premisa, Wil- 
fredo Fernández (46) ha logrado 
establecerse en el mundo ali- 
mentario. Tras titularse como 
ingeniero en alimentos, cursó 
dos magister: Integración Cen- 
trosmericana y Desarrollo, y 
Gestión de la Calidad para la In- 
dustria de Alimentos. 

Nacido en Llay-Llay (Región 
de Valparaíso), tuvo su primera 
experiencia laboral en super- 
mercados Jumbo. Luego traba- 
jó en Fundación Chile, la elabo- 
radora de alimentos Varenn yla 
consultora Transko Intemacio- 
nal, hasta que en 2011, ytrasca- 
sarse con una guatemalteca, 
decidió radicarse en ese país. A 
los dos meses ya estab traba- 
jando: primero, como asesor 
técnico para una cadena de res- 
taurantes; más tarde, como ge- 
rente de producción en una 
planta de productos cárnicos. 

“Cuando llegué a Guatemala 
entendí que la legislación era di- 
ferente. Aquí hablamos de inte- 
gración centroamericana y re- 
glamentos técnicos regionales. 
Tuve que formalizar mis com- 
petencias, y eso me permitió 

  

ganarme un espacio y aplicar 
los conocimientos que traía de 
Chile”, recuerda. 

En 2013 asumió como direo- 
tor ejecutivo de la Gremial de 
Lácteos y Derivados de la Cá- 
mara de Industria de Guatema- 
la, cargo que ejerce hasta hoy. 
Esto le ha permitido liderar ini- 
ciativas en legislación, educa- 
ción, promoción del consumo y 
competitividad, representando 
los intereses del sector ante en- 

tidades nacionales e internacio- 
nales. Uno de sus logros más vi- 
sibles ha sido el impulso del Fo- 
ro Guatemalteco de la Leche y 
Productos Lácteos, que este 
año celebra su sexta edición. 

Simultáneamente, es docen- 

te universitario. "Ver alos estu- 
diantes insertarse con éxito en 

el mundo laboral es una de las 
mayores recompensas. Poder 
aportar desde la formación es 
una forma de multiplicar el im- 
pacto”, indica 

Y además ejerce como con- 
sultorindependiente de empre- 
sase instituciones en temas co- 
mo la inocuidad alimentaria y 
normatividad y productividad, 

Destaca que en su profesión 
es vital mantenerse actualiza- 
do, “dado que cambian la legis- 
lación y los riesgos, mejoran las 
tecnologías y uno debe estar 
disponible para adaptarse per- 
manentemente” 

  

  

MANTENIENDO LA INOCUIDAD ALIMENTARIA 

Consejos para conservar 
pescados y mariscos en frío 
Lavado exhaustivo, congelamiento inmediato y una correcta manipulación 
figuran entre las recomendaciones más importantes. 

VALENTINA PIZARRO B. 

El consumo regular de pes- 
cados y mariscos aporta múlti- 

ples beneficios para la salud, 
tantoenla población infantil co- 
mo en adultos. Es por esto que 
la Organización Mundial de la 
Salud (OMS) recomienda in- 
luir pescado en la dieta al me- 
nos una o dos veces por sema- 

na. Una manera de cumplir con 
este consejo, optimizando el 
recurso, puede ser su conser- 
vación como congelados. 

Pero hay aspectos básicos a 
considerar. De partida, una ma- 
nipulación higiénica y un con- 
gelamiento rápido y a tempera- 
turas adecuadas son indispen- 
sables. Según el Reglamento 

                                          

Sanitario de los Alimentos 
(RSA), lo ideal es congelar pes- 
cados y mariscos lo antes posi- 
ble después de su compra o 
captura, idealmente a -18 Co 
menos. 

Evelyn Sánchez, académica 
dela Escuela de Nutrición y Die- 
tética de la Universidad de Las 
Américas (UDLA), explica que 
“es importante limpiar el pesca- 
do antes de congelarlo, retiran- 
do vísceras, escamas y la cabe- 
za. Esta práctica contribuye a la 
inocuidad alimentaria, ya que re- 
duce la carga microbiana y me- 
jora la conservación del sabor y 
textura. Además, trozar el pes- 
cado facilita su descongelación 
uniforme. Es recomendable et 
quetar el envase con la fecha y 

no congelar por más de 
tres meses, ya que 

con el tiempo 
puede per- 

der textura y sabor”. 
La especialista detalla que 

“para camarones y choritos se 
recomienda limpiar y escurrir 
bien, luego almacenarlos en 
bolsas herméticas o en reci- 
pientes de vidrio contapa, ideal- 
mente por porciones. Algunos 
mariscos pueden congelarse 
crudos o levemente cocidos pa- 
ra preservar mejor sus propie- 
dades. En este sentido, es co- 
mún tener alimentos de este ti- 
po oxidados o con cambios de 
color y sabor, debido a que no 
se ha retirado oportunamente 
el aire del envase". 

Al descongelar, se aconseja 
hacerlo lentamente en el refrige- 
rador, nunca a temperatura am- 
biente, ya que esto aumenta el 
riesgo de proliferación bacteria- 
na e intoxicaciones asociadas. 

También hay que evitar la re- 
congelación, que puede com- 
prometer la seguridad e integr- 
dad del alimento, y preferir su 
cocción al vapor o en formato 
de salteados, para no perderlos 
nutrientes esenciales y obtener 
los beneficios asociados ala sa- 
lud cardiovascular que entregan 
los ácidos grasos disponibles 
en estos alimentos. 

ES CLAVE LIMPIAR EL 
PESCADO, retirando vísceras, 
escamas y cabeza, lo que 
reduce la carga microbiana y 
mejora la conservación del 
sabor y textura. 
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