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['INo Definida

Upcycling Foods, una tendencia que seduce a emprendedores chilenos, pero que es poco conocida por los consumidores

Segtin un reporte de

de alimentos reciclados

alcanzaria un valor de US$
53 mil millones en 2022,

proyectandose llegar a los
US$ 83 mil millones en los
proximos 10 afios.
ANDREA URREJOLA MARIN

onsiderando que alrede-
dor del 14% de los ali-

mentos del mundo se

pierden entre la fase de

la poscosecha y el canal
minorista (es decir, no se llegan a
vender al pblico); ademés que un
17% de la produccién mundial se
desperdicia a nivel del consumo (se-
gun la FAO), y que estas mermas y
desechos de alimentos representan
cerca del 10% del total de los gases de
efecto invernadero a nivel global con
sus devastadoras consecuencias eli-
miticas, el upeycling foods esta to-
mando fuerza (usar remanentes de
alimentos para crear nuevos pro-
ductos), una tendencia que atin es
incipiente en Chile, pero que poco a

co interesa a innovadores.
“Cuando se desperdician alimen-

tos significa que todos los recursos
que se usaron para producirlos, co-
mo el agua, la tierra y la energia,
también se pierden, lo que
tiene efectos muy ne-
gativos para la
economia, la se-
guridad alimenta-
ria y la nutricion y el
medio ambiente. Por
eso es fundamental
contar con distintas es-
trategias e iniciativas
que aborden la pérdida y
desperdicio de alimentos.
En este sentido, es clave la
colaboracién de todos los
actores de la cadena de sumi-
nistro, la innovacién y la apli-
cacion de tecnologfa para me-
jorar la eficiencia y avanzar en la
sostenibilidad de los sistemas ali-
mentarios”, afirma Eve Crowley,
representante de la Organizacion
de las Naciones Unidas para la Ali-
mentacién y la Agricultura

Crowley, destaca a la vez,
que el “Cadigo de conducta
voluntario para la reduccidn
de las pérdidas y el des-
perdicio de alimentos”,
que es un insttumento
internacional publica-
do recientemente por
la FAQ, establece que
una de las medidas reco-
mendadas para abordar algu-
nas causas secundarias y sistémicas
de las pérdidas y desperdicios de ali-
mentos, incluyen la innovacion des-
tinada a la redistribucion delos exce-
dentes alimentarios y a la valoriza-
ci6n de partes no comestibles y sub-
productos que salen de la cadena
de suministeo de alimentos para

garantiza el cumphmlel\m detodos
Ios requisitos de inocuidad y calidad,
v procurando obtener el mayor valor
hutricional posible.

El problema es que poco se sabe
del upcycling foods. Segin opina la
ingeniera en alimentos, Loreto
Acevedo, falta educar y concienti-
zar sobre esta tendencia, sobre to-
do en Chile donde atin es un “mer-
cado incipiente”, “Cuando uno
gestiona el poder recuperar ciertos
alimentos, sobre todo de algunas
empresas grandes, te encuentras
con muchas barreras de parte de
estas, tanto as{ que incluso he llega-
do a pensar que les resulta mejor
desechar los productos que
tratar de repensarlos
para integrarlos a la
economia circular”,

Acevedo subraya que
dewds de la recupera-
cién de alimentos hay
toda una logistica. “No
se trata de llegar a una
planta de produccién y
sacatlos de la basura, de-
trés de ella hay un trabajo
enorme de las dos partes,
de la planta que los entrega
v de quienes lo reciclan, Fal-
tan mds incentivos, quizis,
para que ello ocurray aumen-
te en Chile el upcycling food”.
Acevedo es cofundadora de
Tributa, pet-tech que elabora
alimentos para mascotas en base
asalmon recuperado, al cual se le
incorpora la tecnologia de liofiliza-
do.“Dentro dela Upcycled Food As- |
sociation, entidad que retine a ex-

Future Market Insights, el
tamaiio del mercado global

(FAQ), en Chile. P

CONTRIBUYE AL CUIDADO DEL MEDIO
AMBIENTE Y LA ESCASEZ DE ALIMENTOS:

Upcycling Foods, una

tendencia que seduce

a emprendedores
chilenos, pero que es

ponentes del drea a nivel mundial,
donde Tributo forma parte, hay un

zando cadenas de proveedores ve-
rificables ycon \m impacto positivo

lar a lo nuestro, pero dirigido al con-
sumo humano. Se llama Blue Circle
Foods (de Washington DC), que ela-
‘bora hamburguesas a partir de sal-
mon recuperado”, indica.

OPORTUNIDAD DE NEGOCIO

En vista de que la s\aslenmbmdaﬂ.
es uno de los pilares de

en el med ", concluye.
LA CARTA CHILENA

The Imperfect Project (2021).
‘Transforma frutas y verduras “im-
perfectas” en barritas de larga vida.
Son plant-based, tienen envases
reciclables y estdn disponibles en
seis sabores, dnlces ¥ sa.lados “En

Transforma Alimentos —lniclatlva
impulsada por Corfo y @
el Ministerio de Agricultura—, el
upcycling food también estd
dentro de las acciones que
promueve y ‘busea poten-
ciar. “Con el upcycling los
Q alimentos se pueden re-
‘8 cuperar para el consumo
‘humano, evitando ademds
el impacto ambiental que
conlleva generar desperdicios
en los vertederos y reduce la pre-

un afio ds cupe-
ramos 10 toneladas de. fnmas yver-
duras frescas, lo cual esperamos
duplicar en nuestro segundo afio.
Nuestras barritas de fruta y verdu-
ras las vendemos en EE.UU. a tra-
vés de Amazon y en Chile en tien-
das, distribuidores y retail. Son una.

poco conocida por
los consumidores

Cracklet, un snack crujiente y salu-
dable, de la forma y tamafio de un
“nacho”, que se vende en Chile (a
través de Jumbo, Unimarc y tiendas
gourmet), en EEUU. y Japdn a tra-
‘vés de Amazon, y espera llegar a Ca-
‘nadd en 2023. “Para el préximo ano
estamos desarrollando otros ali-
mentos tipe srack, pero no nos li-
‘mitamos al salmén. Nuestra idea es
buscar fuentes sustentables o de
bajo impacto ambiental principal-
mente en la Patagonia chilena”, in-
dica el cofundador Andrés Herrera.

InnovaGreen (2019): Recicla fru-
1as descartadas para convertirlas, a
través de un proceso biotecnolégi-
«co, en alimentoy/o ingrediente fun-
cional llamado FibraOs, alto en fi-
bra dietética, con prebidticos, an-

sion de producir

ra satisfacer la creciente demanda
del aumento de la poblacién que se
proyecta a future”, expresa Gracie-
la Urrutia, gerenta del Programa
Estratégico Nacional Transforma
Alimentos.

Para ella no solo es necesario que
més emprendimientos chilenos tra-
bajen este concepto con la industria
agroalimentaria, sino que también
s conveniente. “Les ofrece nuevas
oportunidades de negocios”, dice, y
anade: “Las pérdidas y desperdicios
de alimentos ocurren a lo largo de to-
da la cadena de suministros, dende
la innovacién tecnologica, el finan-
ciamiento y la colaboraci6n son he-
rramientas claves que pueden acele-
rar el desarrollo de nuevos produc-
tos, servicios y modelos de negocios,
que permitan encontrar soluciones
donde auin no existen o escalar para
llegar al mercado”.

Segiin un reporte de Future Mar-

@ ket lnslghts, el tamaiio del mexcado

buena opcion di i libres. y “Hoy
de sEllos y con buena fuente de fi-  procesamos 1.400 kilos de frutas
bray naturales. Hoy esta- Desde 2019 a la fecha
mos en las Gltimas fases de desa-  llevamos 15.000 kilos de frutas recu-
rrollo de otros tres productos que  peradas y hemos evitado que 7.000
esperamos lanzar a ﬁnes de aio”,  litrosde jugos de frutas contaminen
cursos de aguas superficiales y/o

ray CCO da'l'he ]mperfect Project.  subterrdneas”, dice Mauricio Po-
Céscara Foods (2018): Rescata  blete, socio fundador de Innova-
subproductos agroindustrialesyde  Green. El principal canal de venta

empresas que elaboran jugos para
transformarlos en suplementos,
snacks y alimentos funcionales.
“En la industria de jugos, hasta el
57% de la fruta utilizada puede ter-
minar en la basura en forma de
pulpa, un

s su e-commerce. Para 2023 espe-
ran vender en Colombia, Per, Mé-
xico y EEUU, y crear productos a
partir de la recuperacion de toma-

tes, ardndanos y uvas.
Mésmar (2017): Iniciativa que
Tescata

de prensado. Lo que resulta iréni-
co, porque estd cargada de nu-
trientes”, expone Mateo Rubio, co-
fundador y CEO de Cascara Foods.
“A la fecha hemos rescatado mds
de 110 toneladas de alimentos y en
nuestra planta procesamos men-
sualmente cerca de dos tonela-
das”, anade. Se venden en su e-
commerce, Jumbo y Farmaclas

e
alimentos. La integran varios em-
prendimientos de la zona que desa-
rrollan snacks, mousse y sopa de os-
tién; postre de algas marinas; nug-
gets de jurel; paté y salsa de cama-
T6m; aceite de jibia omega3; paté de
machas; sazonador de camardn y
langostino.“Uno de los focas que
queremos fortalecer es el trabajo
conl lalinea del

Cruz Verde. Para 2023 pl; lle-
garaMeéxicoy EEUUL, y lanzar mas
de 10 nuevos productos.

Williwaw Foods (2015): Re-
va]onza la piel de salmén
en la industria

mmunvaloxdeUhS.;ﬁ mil millones
en 2022, proyectandose lograr USS
83 mil millones en los préximos 10
anos.

Urrutia menciona que en Chile
hay varias iniciativas ¥ van en au-
mento. "Estamos viviendo un
proceso de transicién y hay que
abordarlo como una opor-
wnidad para que las empre-
sas puedan comunicar a sus
clientes y consumidores, el
tremendo aporte que estan
realizando con el upcyeling
de alimentos, destacando
que son producides utili-

para preparar Salmon

reciclaje”, cuenta Guillermo Moli-
na, gerente de MdsMar.
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