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LUNES 20 DE OCTUBRE 2025

[TENDENCIAS]

Especialistas en Chile entregan
luces sobre como sera la
alimentacion de aqui a 2050

Un enfoque en aprovechar cada componente del mundo vegetal desarrollaria la agricultura cuando se intensifiquen

las consecuencias del cambio climatico. Una cientifica de la Nasa incluso desarrolla “granjas de aire”.

V.Barahona

a idea de que los as-
L tronautas llevan pas-

tillas de comida no es
comprobable, lo que si se
conoce es que consumen
suplementos alimenticios
y preparaciones deshidra-
tadas (en polvo) durante
las misiones en el espacio:
esto se podria pensar co-
mo el futuro de los platos
en la Tierra ante el cambio
climadtico, donde el agua
podria escasear, afectando
los cultivos y la crianza de
animales.

Con una proyeccion ha-
cia 2050, la académica de
la Facultad de Ciencias
Quimicas y Farmacéuticas
de la Universidad de Chile,
Lilian Abugoch, dijo que
“la tendencia es ‘plant ba-
sed’, o sea, regular las pro-
ducciones intensivas que
aumenten el efecto del ca-
lentamiento global. La tec-
nologia nos estd mostran-
do que se puede producir
alimentos a nivel de célu-
las madre; por ejemplo,
carne de ‘laboratorio’”.

“Se tenderd a una nu-
tricion hecha a medida pa-
ra cada persona. El cambio
climatico ya estd instalado
y se puede recurrir a cult-
vos como la quinoa y las
tunas, que sean resistentes
aestos cambios”, agregd la
docente.

Desde el Instituto de
Nutricién y Tecnologia de
los Alimentos (INTA), Jo-
hana Lopez, agregd que los
nuevos alimentos estardn
“influenciados por los
avances de la biotecnolo-
gia, la ingenieria de ali-
mentos y la nanotecnolo-
gfa aplicada, con un enfo-
que prioritario en la soste-
nibilidad ambiental, la efi-

ciencia de los recursos y la
salud humana”,

Los alimentos del futu-
ro “no sélo serdn fuentes
de energfa o nutrientes, si-
no vehiculos de compues-
tos bioactivos con propie-
dades antioxidantes, anti-
microbianas o inmuno-
moduladoras”, destacé la
ingeniera.

INSECTOS

En los laboratorios donde
se investigan nuevos ali-
mentos “se habla de insec-
tos, pero no se sabe aun el
impacto que tendrd en el
ambiente su uso intensivo;
el uso de algas, que tam-
bién estan agotiandose, y

de diversas tecnologias
que permitirdn tal vez a
cada niicleo familiar crear
sus propios alimentos”, di-
jo Abugoch.

En Espana, hoy ya seuti-
lizan harinas elaboradas
con insectos, aseguro Ga-
briela Lankin, de la Facul-
tad de Ciencias Agrondémi-
cas de la U. de Chile: “Uno
es un grillo y el otro es una
mosca, larva de mosca, No
es la mosca doméstica, es
otra. Alld ya existe harina
de este grillo, que se agrega
a las barritas de cereales o
energéticas. En el fondo, ya
existe la autorizacion desde
el Ministerio de Salud para
que esos ingredientes se in-

LABORATORIOS TRABAJAN EN PRODUCIR COMIDA SIMILAR A LA QUE ACTUAL, PERO CON MAYOR APROVECHAMIENTO DE AGUA Y PROTEINAS.

tegren en la alimentacién
humana”.

“En este momento en
Chile existe solo para con-
sumo animal, no huma-
no”, destacé la agrénoma,
ya que los insectos son in-
cluidos en alimentacion
para las salmoneras y co-
mida para perros.

ALGAS

Volver a los productos an-
cestrales es lo que plantea
la académica Lorena Ro-
driguez, de la Escuela de
Salud Publica de la citada
casa de estudios, porque se
investiga “la recuperacion
de alimentos como el ama-
ranto y la quinoa, que tie-

SHUTTERSTOCK

nen condiciones de pro-
duccion agricola mas sus-
tentables porque requie-
ren menos agua, toleran
cambios de temperaturay
se pueden dar en distintas
zonas geograficas”.

Las algas también son
una opcién, sobre todo
cuando el pafs tiene mas
de 6.000 kilometros de
costa, aunque “tenemos
poca costumbre generali-
zada de consumirlas”, dijo
la médico.

Sinembargo, “creoque
ah{ hay una muy buena
oportunidad de recurrir a
elementos que usamos po-
co, que son naturales, sa-
ludables y cuya produc-

cién tendrd que ser evalua-
da para que sea sosteni-
ble”, agregd Rodriguez.

Lopez indicé que en
unos aios “muy probable-
mente encontraremos en
las estanterias alimentos
que incorporen nanocip-
sulas con liberacion con-
trolada de compuestos
bioactivos, capaces de con-
tribuir a la prevencién o
mejora de enfermedades
especificas, promoviendo
al mismo tiempo una nu-
tricién mads personalizada
y funcional”.

“PROTEINA DEL AIRE”

En el XXI Seminario Inter-
nacional Alimentacidn del
Futuro, organizado por la
Universidad Catdlica (UC),
haceunos dias expusola ex-
fisica de la Nasa y creadora
de Air Protein (“la proteina
del aire”), Lisa Dyson.

La cientificaen los afios
70, durante la misién Apo-
lo, propuso “reciclar” el
CO2 exhalado por los as-
tronautas, paraque micro-
organismos unicelulares o
cultivos comenzaran a
producir proteinas en una
fermentacién elemental,
similar al que se usa para
elaborar yogur, queso o vi-
no. La proteina se extrae,
purifica y se seca para eli-
minar el agua, quedando
como resultado una hari-
na densa en nutrientes.

Cuando el programa es-
pacial terminé, Dyson
conservo la idea, porque
tiene “mas del 80% de con-
tenido proteico y todos los
aminoicidos esenciales: es
una proteina completa.
Ademds, contiene vitami-
nas y minerales biodispo-
nibles, es altamente diges-
tible”, razén por la que
ahora trabaja en sus
“granjas de aire”. (]



