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Espdrrago de mar magallanico busca
perfilarse como un superalimento

2 Segiin los andlisis, la planta contiene un 14% de proteina v un alto nivel de polifenoles y
antioxidantes. Ademds, aporta minerales esenciales como calcio, magnesio v potasio.

Rasgistents a condiciones extremas y
rica en compuestos bicactivos, el eapérra-
go de mar eatd ganando protagonismo oo-
mo un recurso natural con alto potencial
en la industria alimeantaria, nutracéutica y
commética. Egta planta halsfita, que crece
en marismas ¥ suelos salinos del extremo
gur de Chile, destaca por su capacidad de
adaptacitn v su perfil nutricional superior
al da muchas otras especies vegetalas.

Sequn los andlisia, la planta contiane
un 14% de proteina y un alto nivel da poli-
fencles y antioxidantes, superando inchu-
ao & otras variedades del mismo género.
Ademas, aporta minerales esenciales co-
me caloio, magnesio y potasio, lo que la
hace ideal para el desarrallo de productos
aaludables como snacks, suplementos o
ingredientes para cosmeética natural.

La inveatigacidn se desarrolld con al

objetivo de conocer a fondo al valor nutri-
cional y binactivo de asta sspecia nativa,
v explorar su potencial agroindustrial para
diversificar la matriz productiva regional
Antela crecients presion sobre bos ecosis-
temnas tradicionales ¥ |a necesidad de cul-
tivos que se adapten al cambic climatico,
e busca impulzar el uso sustentable de
BEpAITago 4o MAaT Como Un Muevo IeCursa
econdmico para Magallanes.

Recoleccién de muestras

Las muestraa fueron recolectadas en
sectores como Laguna Blanca v el entor-
no del Cantra Exparimental de [nia Kam-
penaike, donde s& evaluaron no sdlo sus
propiedades nutricionales, sino también
su capacidad para contribuiz a la recupe-
racidn de suslos degradados medianta
procesos de fitorremediacian.

51 hien el espérrago de mar ya se usa
de forma puntual en ensaladas o picklas,
su potencial industrial adn estd en etapa
inicial. Estudioe recientes indican que,
par su accidn antioxidante, podria ser
clave en la prevencién de enfermedades
crénicas no transmisibles ¥ en la formu-
lacidn de productos antiinflamatarioa.

Con un perfil nutricicnal superior
al de especies como esparrago de mar
surocpeo o el americano, la variedad
magallanica se posiciona como una
altarnativa sustentable ¥ de alto valor
agregado para zonas con condiciones
agrocliméaticas adversas. Su aprove-
chamients comercial podria significar
una nueva via de desarrollo para la agri-
cultura regional ¥ una respussta locala
tendancias globales en galud, goateni-
bilidad y economia circular.




