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OPCION SOSTENIBLE:

Proteinas alternativas
replican sabor y textura
de los alimentos del mar

Con tecnologia aplicada, ofrecen una via innovadora para cuidar los ecosistemas y garantizar el
suministro, en especial, para los consumidores preocupados por cuidar el medioambiente.

TRINIDAD VALENZUELA V.

La dernanda mundial de pesca-
do y mariscos sigue en aumento,
pero la pesca silvestre ha alcanza-
do su limite: mas del 85% de las
capturas estan al maximao o sobre-
explotadas, lo que pone en duda su
capacidad para abastecer |2 de-
manda global, que se preve au-
mente 14% hacia 2030, segln el
estudio de “The next wave: Alter-
native-seafood solutions”, de
MeKinsey.

En paralelo, la acuicultura en-
frenta limites de sostenibilidad, tra-
bas regulatorias y el impacto del
cambio climatico, sobre todo en es-
pecies de alta demanda

En este escenario, los “"maris-
cos alternativos” aparecen como
una solucién viable para garantizar
el suministro de proteinas de cali-
dad sin depender de la sobreexplo-
tacion marina. Sus principales be-
neficios son reducir la presién so-
bre los ecosistemnas acuéticos, |i-
mitar el impacto de préacticas
pesqueras destructivas y disminuir
la dependencia de productos basa-
dos en pescado silvestre, contribu-
yendo a proteger la biodiversidad y
promover a recuperacion de los
ecosistemas dafados.

Ademas, evitan contaminantes
como el mercurio y pueden produ-
cirse localmente, reduciendo cos-
tos, emisiones de CO: y transpar-
te. “Al no requerir licencias de pes-
ca o acuicultura, su produccién y
comercializacion son mas senci-
llag, garantizando un suministro es-

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

table y menos wulnerable 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 desafios importan-
tes, entre ellos, reducir costos para
competir con especies premium
como el atin rojo o el salmaon; me-
jorar sabor y textura para satisfacer
a los consumidores mas exigen-
tes, y diversificar la oferta, segun
McKinsey.

Landeta agrega la necesidad de
implementar procesos eficientes y
escalables gue mantengan calidad
y controlen costos; establecer mar-
cos regulatorios claros que no im-
pongan cargas excesivas en com-
paracién con las proteinas conven-
cionales; educar a los consumido-
res sobre sus beneficios, e invertir
en 1+D para optimizar sabor, nutri-
cién, sostenibilidad y produccién.

"Aungue el objetive es competir
con los productos convencionales
en sabor, precio y conveniencia, la
entrada inicial se enfocara en con-
sumidores conscientes del medio-

ambiente”, asegura Landeta.

TRES CATEGORIAS

Estos mariscos se desarrollan
mediante tres tecnologias: la pri-
mera, a base de plantas, usa ingre-
dientes coma soja, algas, legum-
bres v levaduras para imitar sabar y
textura. “Aunque no replican la
compaosicién molecular, buscan
ofrecer una experiencia sensorial
similar”, acota Landeta. En esta ca-
tegoria hay versiones vegetales de
atin, vieiras, calamares, camaro-
nes, cangrejo y caviar de salman.

La segunda tecnologia es la fer-
mentacién de microorganismos
como hongos, levaduras o bacte-
rias, gue durante dicho proceso
Crecen y generan una masa rica en
proteinas. El sabor se ajusta selec-
cionando cepas que producen
compuestos umami o notas espe-
cificas, como cangrejo o camarsn.
Latextura, que puede ser fibrosa o
laminar, se mejora con procesa-
miento posterior, y la apariencia va-
ria segun el microorganismo, pu-
diendo adaptarse con colorantes
naturales.

Finalmente, existen productos
que surgen del cultivo de células
extraidas de peces y mariscos
—como salmoén, atun, cangrejo o
mejillén— 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
al producto convencional”, afirma
Landeta




