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Proteínas alternativas 

replican sabor y textura 
de los alimentos del mar 
Con tecnología aplicada, ofrecen una vía innovadora para cuidar los ecosistemas y garantizar el 
suministro, en especial, para los consumidores preocupados por cuidar el medioambiente. 

TRINIDAD VALENZUELA. 

La demanda mundial de pesca- 
do y mariscos sigue en aumento, 
pero la pesca silvestre ha alcanza- 
do su límite: más del 85% de las 
capturas están al máximo o sobre- 
explotadas, lo que pone en duda su 
capacidad para abastecer la de- 
manda global, que se prevé au- 
mente 14% hacia 2030, según el 
estudio de “The next wave: Alter- 
native-seafood solutions”, de 
McKinsey. 

En paralelo, la acuicultura en- 
frentalímites de sostenibilidad, tra- 
bas regulatorias y el impacto del 
cambioclimático, sobre todo en es- 
pecies de alta demanda. 

En este escenario, los “maris- 
cos alternativos” aparecen como 
una solución viable para garantizar 
el suministro de proteínas de cali 
dad sin depender de la sobreexplo- 
tación marina. Sus principales be- 
neficios son reducir la presión so- 
bre los ecosistemas acuáticos, li- 
mitar el impacto de prácticas 
pesqueras destructivas y disminuir 
la dependencia de productos basa- 
dos en pescado silvestre, contribu- 
yendo a proteger la biodiversidad y 
promover la recuperación de los 
ecosistemas dañados. 

Además, evitan contaminantes 
como el mercurio y pueden produ- 
cirse localmente, reduciendo cos- 
tos, emisiones de CO» y transpor- 
te. “Alnorequerir licencias de pes- 
ca o acuicultura, su producción y 
comercialización son más senci- 
llas, garantizando un suministro es- 

Estos alimentos se desarrollan a partir de plantas, 
fermentación y cultivo celular. 

table y menos vulnerable a fluctua- 
ciones”, explica Catalina Landeta, 
docente de la Universidad de las 
Américas y cofundadora de la fo- 
odtech MycoSeaweed. 
RETOS PENDIENTES 

Aunque con gran potencial, esta 
industria tiene desafíos importan- 
tes, entre ellos, reducir costos para 
competir con especies premium 
como el atún rojo o el salmón; me- 
jorar sabor y textura para satisfacer 
a los consumidores más exigen- 
tes, y diversificar la oferta, según 
Mekinsey 

  

Landeta agrega la necesidad de 
implementar procesos eficientes y 
escalables que mantengan calidad 
y controlen costos; establecer mar- 
cos regulatorios claros que no im- 
pongan cargas excesivas en come 
paración con las proteínas conven- 
cionales; educar a los consumido- 
res sobre sus beneficios, e invertir 
en |+D para optimizar sabor, nutr- 
ción, sosteniblidad y producción 

“Aunque el objetivo es competir 
con los productos convencionales 
en sabor, precio y conveniencia, la 
entrada inicial se enfocará en con- 
sumidores conscientes del medio- 

ALIMENTOS NO CONSUMIDOS EN EUROPA ANTES DE 1997: 

¿Qué son los novel foods? 
TRINIDAD VALENZUELA Y. 

En abril, la Unión Europea (UE) 
autorizó la comercialización de 
harina de setas con vitamina D2, 
sumándose así a otros ejemplos 
de novel foods o nuevos alimen- 
tos —aquellos no consumidos en 
Europa antes de 1997— que in- 
oluyen desde ingredientes tradi 
cionales de otras regiones, como 
la chía, hasta productos desarro- 
llados con tecnologías emergen- 
tes. Entre ellos se encuentran in- 

sectos, extractos vegetales y cul- 
tivos celulares. 

Según la Comisión Europea, 
los novel foods deben ser segu- 
ros y adecuados para el consu- 
mo; tener un etiquetado claro, 
que no induzca a error, y deben 
advertir si sustituyen productos 
tradicionales. 

Algunos ejemplos de novel fo- 
odson el polvo de grill, larvas de 
escarabajo del estiércol, gusanos 

Incluyen ingredientes tradicionales de otras 
regiones y elaboraciones con tecnologías 
innovadoras. Deben ser seguros, adecuados para el 
consumo, con etiquetado claro, y advertir si 
sustituyen productos tradicionales. 

della harina, proteína fermentada 
de guisante y arroz con micelios 

de seta shiitake, bete-glucano de 
microalgas, frutos desecados de 
Synsepalum dulcificum (“baya 
mágica”), y biomasa de cultivos 
celulares de manzana. 

TÉCNICAS 
AVANZADAS 

Además de su definición legal 
en la UE, este tipo de productos 
tiene regulaciones propias que se 
le aplican en otros países como 
Estados Unidos, Australia, Nueva 
Zelanda y Japón. En Chile no hay 

tuna norma específica, pero se fo- 
menta el uso de nuevos ingre- 
dientes con potencial exportador. 
*Se investiga activamente el de- 
sarrollo de productos con tecno- 
logías innovadoras, y se busca ga- 
rantizar la inocuidad alimentaria”, 
dice Johana López, del Instituto 
de Nutrición y Tecnología de los 
Alimentos (INTA) de la Universi- 
dad de Chile. En América Latina, 
agrega, la regulación aún está en 
desarrollo, pero avanza hacia es- 
tándares internacionales. 

Técnicas como la fermenta- 
ción de precisión, el cultivo celu- 
lar, la impresión 3D y la nano/mi- 

ambiente”, asegura Landeta 

TRES CATEGORÍAS 
Estos mariscos se desarrollan 

mediante tres tecnologías: la pri- 
mera, a base de plantas, usa ingre- 
dientes como soja, algas, legum- 
bres y levaduras para imitar sabor y 
textura. “Aunque no replican la 
composición molecular, buscan 
ofrecer una experiencia sensorial 
similar”, acota Landeta. En esta ca- 
tegoría hay versiones vegetales de 
atún, vieiras, calamares, camaro- 
nes, cangrejo y caviar de salmón 

La segunda tecnología es la fer- 
mentación de microorganismos 
como hongos, levaduras o bacte- 
rías, que durante dicho proceso 
crecen y generan una masa rica en 
proteínas. El sabor se ajusta selec- 
cionando cepas que producen 
compuestos umami o notas espe- 
cíficas, como cangrejo o camarón, 
La textura, que puede ser fibrosa o 
laminar, se mejora con procesa- 
miento posterior, yla apariencia va- 
ría según el microorganismo, pu- 
diendo adaptarse con colorantes 
naturales. 

Finalmente, existen productos 
que surgen del cultivo de células 
extraídas de peces y mariscos 
—como salmón, atún, cangrejo o 
mejilón—en biorreactores con nu- 
trientes y estructuras tridimensio- 
nales que permiten formar tejidos 
musculares. “Al tratarse de tejido 
animal genuino, ofrecen un sabor, 
textura y apariencia muy similares 
dl producto convencional”, afirma 
Landeta. 

  

SU APROBACIÓN EN LA UE requiere verificar seguridad, valor nutricional y etiquetado. 

croencapsulación permiten desa- 
rrollar este tipo de alimentos. Pa- 
ra ser aprobados en la UE, deben 
superaruna evaluación de seguri- 
dad que verifica su inocuidad, va- 
lor nutricional y etiquetado. 

*Si los ingredientes o proce- 
sos difieren significativamente 
de los tradicionales, pueden ser 

    

SE ESTIMA QUE EL CAMBIO desde ambientes lacustres a 
terrestres permitiría reducir mil veces el uso de agua. 

  

CON REUTILIZACIÓN DEL AGUA 

Cultivo de salmones 

sale de los lagos y se 
instala en tierra firme 
Este modelo permite operar instalaciones más 
controladas, con menor huella hídrica y mayor 

eficiencia ambiental. 

RICHARD GARCÍA 

La industria de la salmoni- 
cultura enfrenta crecientes 
presiones para reducir su im- 
pacto ambiental, particular- 
mente en ecosistemas lacus- 
tres. La presencia prolongada 
de centros de cultivo en lagos 
ha generado preocupación por 
sus efectos acumulativos en la 
calidad del agua y la biodiversi- 
dad, impulsando un giro hacia 
sistemas de producción en tie- 
rra, con menor huella hídrica 

Pisciculturas de recircula- 
ción, que permiten reutilizar 
hasta el 99% del agua, se per- 
filan como una altemativa tec- 
nológica que mejora el control 
sanitario, reduce el uso de re- 
cursos naturales y el riesgo de 
escapes O impactos en cuer- 
pos de agua dulce. 

Enese contexto, la empresa 
AquChile confirmó que, des- 
de la tercera semana de mayo 
de 2025, finalizó completa- 
mente su producción de sal- 
món en lagos. La compañía re- 
tiró sus estructuras y cesó la 
operación de sus 12 concesio- 
nes lacustres ubicadas en 
Llanquihue, Rupanco, Chapo 
(Región de Los Lagos), Riesco 
y Los Palos (Región de Aysén) 

Según informó, dichas conce- 
siones no se arrendarán ni ven- 
derán, para evitar su uso pro- 
ductivo futuro, y todas las zo- 
nas intervenidas están siendo 
monitoreadas para evaluar su 
recuperación ambiental 

MEJORES 

PRÁCTICAS 

Estatendencia se alinea con 
exigencias regulatorias y cre- 
cientes expectativas sociales 
por una acuicultura con menor 
impacto ambiental. 

“Actualmente, hay muchas 
actividades del ser humano 
que impactan los lagos, siendo 
el cultivo de salmón una de 
ellas. En AquaChile voluntaria- 
mente cambiamos nuestro 
modelo productivo, porque es- 
tamos convencidos de que 
una de nuestras responsabili- 
dades es ir adoptando cons- 
tantemente las mejores prácti- 
cas”, explicó Sady Delgado, 
gerente general de AquaChile. 
“Invitamos a ONG, univers:- 

dades y centros de investiga- 
ción para que nos propongan 
proyectos que nos permitan 
proteger y cuidar los ecosiste- 
mas lacustres, como una tarea 

de todos”, concluyó. 
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clasificados como novel foods”, 
señala Sebastián Pizarro, de la 
Escuela de Alimentos de la Uni- 
versidad Católica de Valparaiso. 

A su juicio, los novel foods 
ofrecen una oportunidad para di- 
versificar ingredientes, mejorar 
la nutrición y promover fuentes 
más sostenibles. “Sin embargo, 

enfrentan barreras como la des- 
confianza del consumidor y mar- 
cos regulatorios complejos”, dice. 
A ellos, López agrega la transpa- 
rencia en el etiquetado y los altos 
costos, y asegura que la clave del 
éxito está en educary generarcon- 
fianza en el consumidor mediante 
trazabilidad y comunicación clara. 

TENDENCIAS 

RADIOGRAFÍA AL COMERCIO MINORISTA: 

Nueve factores que están reconfigurando el 
retail alimentario en la Unión Europea y Chile 

El auge de las marcas propias, la 

demanda por alimentos 

saludables y las restricciones de 

presupuesto, entre otras, están 
marcando el rumbo del sector. 

En nuestro país se observan 

señales similares, con 

consumidores más exigentes, 

prácticos y conscientes. 

TRINIDAD VALENZUELA Y. 

En un escenario de inflación persistente, poco 
tiempo disponible y una mayor conciencia sobre la 
salud y lasosteniblidad en las personas, el comercio 
minorista de alimentos está experimentando una 
transformación en Europa. Según el informe “The 
State of Grocery Retail Europe 2025”, de Mckinsey, 
estas son las nueve tendencias clave que marcarán 
el rumbo del sector este año. 

  

CRECIMIENTO BAJO: 
se proyecta un alza anval de solo 0,2% 
en volumen hasta 2030, con caídas en 
Europa Central y Oriental 

MARCAS BLANCAS EN ALZA: 
el 84% de los consumidores seguirá 
comprando marcas blancas (propias) 
aunque mejore su situación económica. 
Su participación podría subir del 39,1% 
en 2024 a entre 40 y 42% en 2030. 

PREFERENCIA POR ALIMENTOS 
SALUDABLES: 
le generación Z impulsa la demanda de 
alimentos frescos, funcionales y 
“limpios”. Su intención de compra 
creció 7% entre 2024 y 2025. 

BOOM DEL READY-TO-EAT: 
el 77% dela generación Zy el 72% delos 
millennials compran comida preparada al 
menos una vez al mes, y el 42% y 37% 
una a la semana, respectivamente. 

PERSONALIZACIÓN RENTABLE: 
el 56% valora la personalización y volvería tras una 
experiencia personalizada 

SOSTENIBILIDAD EN PAUSA: 
baja de tres puntos porcentuales en la intención de 
compra de productos ecológicos frente a 2024, 

CONSOLIDACIÓN EUROPEA ACELERADA: 
más de 30% de aumento enla actividad de fusiones 
y adquisiciones en el sector minorista de 
alimentación en los últimos cinco años. 

VENTAJA DIGITAL: 
las empresas con alta capacidad tecnológica son 2,9 
veces más rentables para sus accionistas, en 
comparación con sus competidores. 

MEDIOS MINORISTAS EN EXPANSIÓN: 
los supermercados profesionalizan sus espacios 
como canal publicitario para otras marcas, 
convirtiéndolos en una fuente de ingresos. Esta 
inversión crece impulsada por la estandarización, la 
diversificación de plataformas y la lA. 

PANORAMA LOCAL 

Estas señales también sereflejan en Chile. Enun contexto 
de presión económica, el 42% de los chilenos ya ha 

us gastos y un 33% planea hacerlo, según el 
'osto de la vida en Chile y el mundo”, de Acta 

Research. "La alimentación —principal ítem de gasto en 
loshogaressegún el INE—es un espacio de ajuste, donde 
se valora la conveniencia, las marcas blancas (propias) y 
nuevas formas de compra”, dice Alejandra Cabezas, 
gerente de Insight Lab en Activa Research. 
La tensión presupuestaria también impacta en la mesa 
familiar, Aunque muchos consumen frutas y verduras 
cada semana, estudios indican que el 64% califica su 
dieta como regular o mala. Aun así, existe interés por 
mejorar la calidad de la alimentación, especialmente 
entre los más jóvenes. 
En Chile, la globalización y las redes sociales, junto a la 
falta de tiempo y habilidades o conocimientos para 
prepararlas en casa, también han impulsado el atractivo 
de las comidas listas para consumir o levar. 
Respectoa la preferencia por productos ecológicos, los 
jóvenes entre 18 y 24 años valoran la sostenibilidad, 
pero no están dispuestos a pagar más por ella. 
“Esperan que las marcas ofrezcan opciones 
responsables con el medioambiente como norma, no 
como excepción”, indica Cabezas, 
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