
Acuicultura + Pesca

29A Q U A  /  f e b r e r o  2 0 2 6

Innovación alimentaria:

Transforman el cochayuyo en proteína del futuro

Para fortalecer la pesca bentónica 

Aysén suma dos nuevas áreas 
de manejo 

quieren especial relevancia considerando 
que la veda extractiva del loco fue reciente-
mente renovada, lo que implica que su ex-
tracción solo puede realizarse desde áreas 
de manejo debidamente administradas. 

cos presentes en las zonas 
delimitadas.

La administración de 
estas áreas de manejo im-

plica una serie de obligaciones para las 
organizaciones beneficiarias, entre ellas, 
la limpieza y retiro de todos los residuos 
generados directamente por la actividad 
desarrollada al interior de las Amerb. 
Asimismo, solo podrán extraer y explotar 
recursos bentónicos autorizados, como 
locos, erizos y almejas, respetando estric-
tamente las vedas biológicas y las demás 
medidas de administración vigentes para 
cada especie.

La directora regional de Sernapesca en 
Aysén, Daniela Leiva, destacó la importan-
cia de estas entregas para la conservación 
y el manejo sustentable de los recursos 
bentónicos. Señaló que estas áreas ad-

Un estudio liderado por académicas de la 
Universidad de Chile demostró que la fermen-
tación con hongos permite transformar algas 
chilenas en una micoproteína altamente diges-
tible y sustentable. El desarrollo registrado como 
MycoSeaweed®, obtuvo el primer lugar del 
Premio Nacional de Innovación Alimentaria en la 
categoría “Alimentos para una Vida Saludable”.
Según lo informado, Chile tiene una extensa costa 
y una gran disponibilidad de macroalgas, sin embar-
go, su presencia en la dieta cotidiana de los chilenos 
sigue siendo escasa. Al respecto, un estudio demostró que, en el 2019, de 
los 15 kg de productos del mar consumidos por chilenos al año, apenas 
0,19 kg correspondieron a algas. En paralelo, durante los últimos años ha 
crecido con fuerza la búsqueda de proteínas alternativas, esto impulsado 
por la necesidad de producir alimentos suficientes y nutritivos, pero con 
un menor uso de recursos y menor impacto ambiental.

Para enfrentar esta brecha y como un apor-
te al desarrollo de los llamados “alimentos 
del futuro”, las investigadoras diseñaron 
un proceso biotecnológico basado en la 
fermentación con hongos, capaz de mejorar 
de manera significativa la calidad nutricional 
de las algas y aumentar la absorción de 
sus proteínas.

El resultado de este estudio es una micoproteína con alta digestibilidad, 
que abre nuevas posibilidades para incorporar biomasa marina en produc-
tos alimentarios más accesibles y atractivos para el consumo humano.
El estudio fue publicado en la revista científica Molecules en la sección: 
“Efectos de los alimentos funcionales y los bioactivos dietéticos en la 
salud humana”.

El desarrollo obtuvo el primer lugar del Premio 
Nacional de Innovación Alimentaria. 

En la región de Aysén se concretaron dos 
nuevas entregas de áreas de manejo de re-
cursos bentónicos (Amerb), correspondien-
tes a Isla Ana y Puerto Gala Sector F, las que 
serán administradas por organizaciones 
de pescadores artesanales del territorio.

En la oportunidad, se entregaron los 
convenios de uso que otorgan acceso ex-
clusivo de explotación a la organización de 
pescadores artesanales Fisher Patagonia 
Limitada, en Isla Ana, y al Sindicato de 
Servicios Acuícolas Fredy Subiabre y otros 
Submar Limitada, en Puerto Gala Sector F. 
Ambas agrupaciones presentaron planes 
de manejo orientados a la conservación y 
uso responsable de los recursos bentóni-

Solo podrán extraer y explotar 
recursos bentónicos autorizados, 
como locos, erizos y almejas.

•	 Autoridades activan monitoreo preventivo ante 

riesgo de FAN en la región de Los Lagos

•	 Chile realizará su primer viaje terrestre de larga 

distancia con biocombustible en la industria 

salmonera

•	 Cristian Sauterel, es nombrado nuevo CEO en 

ScaleAQ Chile

•	 Tratamientos contra SRS y BKD: Avances en 

control y prevención en la salmonicultura

•	 Francisca Araya: “Este será un momento clave 

para marcar un punto de partida”

•	 Destacan jaula solar de Mowi y Planta Pureo 

de Calbuco por su aporte a la sostenibilidad 

energética
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