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Guiseppe, la‘IA que
reinventa los alimentos

ablo es chileno y estuvo de visita por Guayaquil

para presentarse, la semana pasada. en el ‘The In-

novation and Disruption Congress' (Tidco). Es

cientifico. Dirige un centro de innovacién basado
en Ciencia en la Universidad de California, v es uno de
los fundadores de “The Not Company’, una startup de ali-
mentos con base tecnolégica.

Su apuesta consiste en mezclar las ciencias biologicasyla
inteligencia artificial (IA) para identificar elementos presen-
tes en distintas plantas que pueden servir para replicar fiel-
mente productos como la leche o los cereales. Estas nuevas
variantes no solo reproducen a la perfeccion el aroma,
textura y sabor que generan en el cerebro los alimentos
originales, sino que, dice Zamora, también permiten evi-
tar la modificacion genética en su formula-
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Entre uno de sus productos es-
tan “una leche con sabor a leche, sin una gota de leche y
a base de arvejas”, un chocolate en base a champifiones
y una mayonesa vegetal; sin huevo, soya, ni elementos
transgénicos, en tres sabores distintos y al mismo valor
de mercado que ofrecen las mayonesas tradicionales.

¢Como se logra crear una mayonesa sin huevos...”? “Lo
hacemos posible gracias a un modelo computacional de
inteligencia artificial que entiende las relaciones direc-
tas entre los componentes moleculares mis infimos de
un alimento y el rol que ejercen en la percepcion de su
sabor y otras caracteristicas”, explica Zamora.

Es decir que se trata de un algoritmo matematico con
forma humana, llamado “Giuseppe”, que selecciona dis-
tintas plantas y frutos almacenados en una base de datos
y crea réplicas exactas de alimentos animales.

“Para hacer esta mayonesa ocupamos el 2 % del agua,
un 5 % de la extension de la tierra y el 1,5 % de la ener-
gia que usa una mayonesa normal para ser procesada.
Gases invernaderos casi no tenemos, por eso estamos
certificados como una empresa B”, afirma el cientifico.

En su charla con EXPRESO, quiso dejar tres mensajes
para los emprendedores y empresarios: “Hay que poner-
le atencion a ciertos procesos”, “la ciencia y la tecnologia
se deben disponibilizar a todos los segmentos” y “es ne-
cesario democratizar la alimentacion saludable”.

Pablo es vegetariano, solo le falta lograr la formula
exacta del pescado para poder dejarlo.



