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DEL OCÉANO A LA VITRINA: 

La trazabilidad cambia la 

forma de vender 

QUI
oIE

cO 

EN UN MUNDO 
donde el celular está 
siempre a mano, 

evitar el desperdicio 
de comida podría 
comenzar con un productos marinos 

Certificaciones que permiten rastrear el trayecto completo del alimento desde que es extraído 
responden a las exigencias de información por parte de los consumidores, aseguran su 

sostenibilidad y respeto a la ley, y apoyan la incorporación de la pesca artesanal al gran comercio. 

RICHARD GARCÍA 

Un kilo de machas puede ofre- 
cer más que frescura. A través de 
esquemas de trazabilidad y colabo- 
ración entre autoridades, pescado- 
res y supermercados, el consumi- 
dor puede conocer visualmente su 
origen, legalidad y sustentabilidad. 
Datos como la caleta de origen, el 
organismo certificador o la tempo- 
rada de extracción se vuelven hoy 
accesibles con solo escanear un 
código OR desde el teléfono móvil 

Esta nueva forma de consumir 
productos del mar gana fuerza en 
Chile gracias a iniciativas que han 
comenzado a transformar la rela- 
ción entre pesca artesanal y gran 
comercio. En abril pasado se entre- 
garon las primeras 240 mallas de 
machas con código OR en Jumbo 
La Serena, como parte del progra- 
ma La Mejor Macha, impulsado 
por el Servicio Nacional de Pesca 
(Sernapesca) y el proyecto PNUD- 
GEF Humboldt Il. Este sistema per- 
mite a cualquier consumidor ras» 
trear el trayecto del producto, des- 
de su extracción del mar hasta su 
llegada a la vitrina 

MAYOR CONFIANZA 

Conocer el historial 
completo de un 
producto, desde su 

EL SELLO AZUL DISTINGUE A LOS LOCALES que comercializan produ: 

gerenta de Aseguramiento de Cali 
dad en Supermercados Cencosud. 

El programa Sello Azul también 
busca promover el consumo infor- 

     ¡ctos del mar de origen legal. 

TENDENCIA GLOBAL 

En países desarrollados, la traza 
bilidad en productos del mar no so- 

  

clic, 

EN TODO EL MUNDO: 

La lucha contra el 
desperdicio de 
comida también se 
juega en el celular 
Apps de reparto, intercambio o trazabilidad 
de alimentos buscan reducir las 1.300 
millones de toneladas de comida que se 
pierden cada año en el 

RICHARD GARCÍA 

Las aplicaciones móviles se 
están convirtiendo en aliadas de 
hogares, supermercados y res- 
taurantes para evitar que comi- 
da apta para el consumo termi- 
ne en la basura, 

Una de las plataformas más 
conocidas es Too Good To Go, 
nacida en Dinamarca en 2015. 
Su modelo conecta a usuarios 
con comercios que tienen ali- 
mentos a punto de vencer o ex- 
cedentes del día, los cuales se 
venden a menor precio en “bol. 
sas sorpresa”. Presente en más 
de 20 países, 

mundo. 

mentos digitalizados, apps pi- 
loto en mercados mayoristas y 
programas de donación urba- 
na, que buscan adaptarse a los 
retos locales del desperdicio. 

“Cuando llegamos al consu- 
mmidor final, encontramos solu- 
ciones que agrupan en canastas 
para hacerrescate de alimentos, 
como Good Meal, Cheaf o Mar- 
fud (por suscripción)”, explica 
Oliver Zamora, coordinador de 
emprendimiento de la Facultad 
de Ingeniería y Ciencias de la 
Universidad Adolfo Ibáñez(UAI. 
“Todas ellas tienen alianzas con 
supermercados, verdulerías o 

restaurantes 
En períodos de alta demandaco- PXtracción hasta la venta, — mado; al identificar establecimien- . lo es distintivo de calidad, sino una habíapermitido— En el uso doméstico, — que intentan 

mo fin de año o Semana Santa garantiza su tos comprometidos con las nor- — exigencia normativa o cultural. salvar 155 mi- existen apps que vender median- 
—críticos para la cadena de abaste- sostenibilidad e incentiva — masvigentes, se da una señal clara Noruegatiene un sistema digital llones de bol a udan a optimizar la 18 ofertas ali- 
cimiento—, estas certificaciones el consumo informado. sobre qué productos provienen de — de trazabilidad para todos los pro- sas de comida “Y La mentos que de 
cobran especial relevancia, ya que “fuentes legales y sostenibles. ductos del mar exportados, inclu- hasta 2022. despensa y evitar que — otra forma se- 
permiten reforzar la legalidad y sos- “A la fecha, Sernapesca cuenta — yendo salmón y bacalao, que per- En el Reino los productos caduquen rían desecha- 
tenibilidad del consumo. con 134 locales acreditados con mite conocer su historial desde la Unido, Olio — sinserusados, como — dos”, agrega 

Uno de los incentivos que res- ción con sus proveedores y equ- — Sello Azul, entre ellos, todas las — piscifactoría hasta el punto de ven- propone inter My Pantry Tracker, Evelyn Ríos, 
paldan este enfoque es el Sello. pos de aseguramiento de calidad... pescaderías de la cadena Jumbo, y ta, en cualquier parte del mundo. cambio de ali-— Moalime Exilu o Ocart,  “Cedémica de la 
Azul, herramienta que distingue a ss estamos muy orgullosos de traba-— En Japón, los mercados de pesca- mentos entre lcd ar misma facultad, 
los locales que comercializan pro SEÑAL CLARA jar con GEF Humboldt y PNUD un — do tradicionales combinan tecno- vecinos y vo- menciona Food 
ductos marinos de origen legal. Es- 
ta certificación también impulsa el 
desarrollo local, al facilitar el ingre- 
so de la pesca artesanal alos cana- 
les de distribución modemos. 

Enese contexto, la cadena Jum- 

bo, de Cencosud, fue la primera en 
recibir el Sello Azul en 2019 y ac- 
tualmente es la única que cuenta 
con esta certificación en sus 59 lo- 
cales del país. El sello se aplica tan- 
to a tiendas con pescadería fresca 

como a las que operan solo con 
productos congelados, lo que am- 
plía su alcance. Desde hace años, 
la empresa trabaja con Semapesca 
para acreditar progresivamente ca- 
da una de sus tiendas, en coordina- 

BENEFICIOS Y NUTRICION 

FRUTO NATIVO: 

“En Jumbo adherimos a este ti- 
po de iniciativas porque tenemos 
un compromiso con la alimenta- 
ción responsable, una obsesión 
por la calidad y porque como parte 
del equipo Cencosud buscamos 
servir de forma extraordinaria en 
cada momento. Porello, contamos 
con distintas certificaciones en 
nuestros productos, entre ellos, 
los que provienen del mar, y espe- 
ramos continuar potenciando 
nuestro trabajo con autoridades y 
productores para seguir contribu- 
yendo con una industria más res- 
ponsable y transparente, y ofrecer 
una experiencia al cliente diferen- 
ciadora”, destaca Marcela Riveiro, 

proyecto para fortalecer también la 
oferta legal de machas a través de 
la incorporación de códigos OR que 
permitirán diferenciar los produc- 
tos legales en el mercado y entre- 
garalos consumidores un elemen- 
10 claro para preferir recursos de 
origen sustentable y sostenible 
100% provenientes de la pesca ar- 
tesanal”, afirma Soledad Tapia, d- 
rectora nacional del servici. 

Através de su red de proveedo- 
res, Jumbo trabaja con más de 50 
caletas a lo largo del país, lo que le 
permite ofrecermás de 48 varieda- 
des de pescados y mariscos en dis- 
tintos formatos, frescos o congela- 
dos, con garantía de origen. 

logías de trazabilidad con una cul- 
tura de transparencia y respeto por 
el producto. En Estados Unidos, 
organizaciones como FishWise y 
el programa Seafood Watch del 
Acuario de Monterey Bay colabo- 
ran con cadenas de supermerca- 
dos para promover etiquetas que 
identifican prácticas sostenibles, 
origen legal y especies en riesgo. 

En América Latina tambión hay in- 
ciativas relevantes. En Perú, por 
ejemplo, la organización EcoPesca 
impulsa latrazablidaddigitalpara ase- 
gurar el origen legal de especies co- 
mol jurelola caballa involucrando a 
cooperativas de pescadores artesa- 
nales y comercializadoras locales. 

luntariado para recoger exce- 
dentes en supermercados, Y la 
sueca Karma ofrece una lógica 
similar con foco en cafeterías y 
restaurantes. 

En el ámbito doméstico, 
apps como Kitche y NoWaste 
ayudan organizarla despensa 
y evitar que productos cadu- 
quen sin ser usados. A través 
de listas inteligentes, escáne- 
res de tickets y recordatorios, 
estas aplicaciones personal 
zan recetas y alertas para redu- 
cir el descarte en el hogar. 

La tendencia comienza a 
verse en América Latina, con 
iniciativas como bancos de alí- 

to Save, que conecta a más de 

20 ciudades brasileñas para res- 
catar unas 2.000 toneladas de 
alimentos al año. En Chile, des- 
taca el rol de Cheaf, con más de 
320 toneladas rescatadas 

Asimismo, resalta iniciativas 
como los mierobancos de ali- 
mentos saludables, y empre- 
sas como Cosecha imperfecta 
oMaifud, que dan una segunda 
vida frutas y verduras descar- 
tadas por su forma o tamaño. 
“La invitación no es solo a des- 
cargar apps, sino a generar una 
conciencia alimentaria a lo lar- 
go de toda la cadena de sumi- 
nistro”, señala Ríos. 

   

    

     

LA MURTILLA 

Cómo aprovechar la murtilla en tiempo de cosecha 90 puedo 
preparaciones 

SEBASTIÁN SILVA A. baya “aromática” y “refrescante”, y mentos y se goza de todoslos bene- Región de Los Lagos y dice que ahí dulces y 
destaca sus cualidades nutriciona-  ficios de la murtilla. es “muy popular”, ya que es utiliza- saladas. 

Kuchens, jaleas, infusiones o bati- 
dos son solo algunas de las múltiples 
preparaciones que utilizan la murtila, 
Una pequeña baya de color rojo que 
crece en un arbusto nativo que se en- 

cuentra entre las regiones del Maule 
y Los Lagos. Este berry tiene exce- 
lentes propiedades nutritivas y duran- 
e estas semanas es su cosecha, 
época que se convierte en una opor- 
tunidad para probarla en alguno de 
sus formatos. 

Lanutricionista María Cristina Ara- 
vena describe a la murtilla como una 

les. “Tiene mucha vitamina C, cal- 
cio, potasio y magnesio. Además, 
disminuye la inflamación, es antioxi- 
dante y es muy baja en calorías. Es 
un superalimento”., afirma, La espe- 
cialista plantea que una forma típica 
de consumir este fruto es tomándo- 
lo directamente desde el arbusto. Si 
no existe acceso a la baya de forma 
natural, se puede conseguiren polvo 
oliofilizado, en cuyo caso recomien- 
da consumirlo con yogur, batidos o 
en postres como sémola con leche 
Así, se potencia el sabor de los ali 

  

Dátiles, saludable 

alternativa para 
endulzar 

El dátiles el fruto obtenido de 
las especies de palmeras Phoe- 
nix. Originario de Medio Oriente 
y África, sus propiedades nutr- 
cionales y consistencia lo trans- 
“orman en un aliado de la repos- 
tería vegana y saludable. Se 
puede comer solo, en formato 
snacko como postre, por ejem- 

beneficios son un aporte 
energético inmediato y el 
hecho de ser una buena 
alternativa para endulzar, 
reemplazando el uso de 
azúcares refinadas y ultraproce- 
sadas", explica Bernardita Vigno- 
la, nutricionista de la Cínica 
Universidad de los Andes. 

    

La nutricionista Ingrid Rivera coinci- 
de en que es un fruto beneficioso y 
“una buena fuente de alimentación, 
¡con propiedades funcionales y benéfi- 
cas para la salud humana”. Además, 
afirma que es “versátil”, pues tam- 
bién puede ser utilizada en prepara- 
ciones saladas e, incluso, en licores. 
Entre las recetas de este tipo, desta- 
can la pechuga rellena o el lomo de 
cerdo rellenos con murtilla, corvina 
asada con risotto de murtila o el mur- 
tao, un licor propio del sur de Chil. 

María Cristina Aravena vive en la 

da para la elaboración de mermela- 
das, jaleas, kuchens, muffins y tar- 
taletas. Pero asegura que no solo el 
fruto puede ser consumido, sino 
que también es posible hacer in- 
fusiones con las hojas de es- 
1e berry nativo. Esta es una 
buena forma de aprovechar 
la murtilla, tanto para beber- 
la de forma caliente como 
fría. En ambos casos, es una 
bebida refrescante, revitali- 
zante, fácil de preparar y con 
muchas vitaminas. 

        

   

  

plo. También existe la posibilidad Es importante considerar los    
LOS PRINCIPALES Priscila Verdugo, nutricionis- 

  

Kale, la verdura cuya popularidad crece 
gracias a sus beneficios 

Si busca la palebra “kale” 
en alguna red social, podrá ver 
una serie de fotografías y 
videos promocionando esta 
verdura de hojas verdes riza- 
das. Su sabor intenso, mayor 
accesibilidad y múltiples 
beneficios son destacados 
constantemente, por lo que se 
ha vuelto cada vez más popu- 
lar entre los consumidores, 

Universidad de los Andes, 
coincide en que el kale se “ha 
popularizado" por los benefi- 
cios que tiene: es una verdura 
conalta concentración de 
vitaminas C y K, baja en calo- 
rías, que reduce los niveles de 
azúcar en la sangre y ayuda a 
regular la digestión. Asimismo, 
tiene un gran contenido de 
calcio, es un alimento “de libre 
consumo” y produce saciedad. 

de molerlo para crear una pasta. resguardos en el consumo que PRODUCTORES de este ta del Hospital del Salvador, £ ¿Cómo consumirlo? Vignola 
que sirve como reemplazo del deben tener los pacientes con fruto son Egipto, Arabia reconoce una evolución en los recomienda hacerlo como 
azúcar en preparaciones dulces. — diabetes, resistencia a la insulina, — Saudita, Irán y Argelia. últimos años: ahora, sus mm E ensaladajunto a una proteína, 

“Contienen una buena fuente prediabetes o hígado graso, dado pacientes conocen más el kale z al vapor, salteada o en guisos, 
de energía y su nutriente princi que su condición saludable no cualquier otro producto dulce y les interesa consumirlo. 3 y Verdugo sugiere incluirlo en 
pal es el carbohidrato en calidad los exime de alterar el control de. quela contenga. Al momento de Además, destaca que hay una MO, E sándwiches ocomo snack 
de glucosa y fructosa. Además, 
son ricos en hierro, potasio, 
calcio, magnesio y contienen 
altas cantidades de fibra. Sus 

la glicemia. “Siempre dependerá 
de la cantidad consumida, pero 
definitivamente los dátiles son 
una mejor alternativa al azúcar y 

comprarlos, lo ideal es que sea 
en lugares establecidos y pre- 
untar si contienen o no azúcar 
añadida”, agrega Vignola. 

  

mayor disponibilidad de este 
producto en grandes super- 
mercados, Bernardita Vignola, 
nutricionista de la Clínica 

dl 
EL KALE puede ser comido en 
ensaladas, en sándwiches o 
como snack. 

“Se puede lavar, poner aceite, 
sal y hacer al horno; se puede 
comer con alguna salsa o 
vinagreta”, dice. 
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