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La Prensa Austral

. La Prensa Austral
Noticia general

‘ ' Yo me la jugatia, yo creo
rque =i s8 podria congida-
1ar un supsralimento”, ast

Io sefiald Pamela Bahaménde:,
investigadora del Instituto de
Investigacicnes Agropecuarias
{Inia) Kampenaike, al refarirse
al potencial de la poco conocida
Salicornia magallanica como un
alimento con alta densidad de
nutrisntes. Esta planta presenta
miltiples caracteristicas clave
que permitirian aumantar su
vabor y contribuir & la diversifica-
citn de la produccién local

{0mé es la Salicornia?

La Salicornia ez una plan-
ta nativa de la Patagonia chile-
no-argentina, carmnosa y de color
varde que pertenece al género de
las haléfitas, es decir, que crece
an terrenos salinos. De acuerdo
con analisis realizados por &l Inia,
la Salicornia magallinica presen-
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La Salicornia magallanica: un posible superalimento regional
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“No hay mucha cultura gastronémica respecto a esta planta como en Argentina”

La Salicornia magallanica: un posible superalimento regional

» Posee desde propiedades antioxidantes y proteinas hasta minerales esenciales como calcio, magnesio, potasio v sodio.
Ademads, tiene omega 3 y omega 6, dcidos grasos poliinsaturados esenciales que el cuerpo no produce por s{ mismo.
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Esta planta poses minerales esenciales como calcio, magnesio, potasio y

sodie, 1o que la transforma en un alimente con un valor nutricional notahle,

ta gran cantidad de nutrientes
relevantes, tiane un contenido
proteico cercanc al 14-16% en
base seca. De igual manera, tis-
ne un alto contenido de minara-
les esenciales como calcio, mag-
nesio, potasio y sodio, lo que la

transforma en un alimento gon
un valar nutricional notahle.
Fosee, ademés, alto conteni-
do de compuestos fendlicos, as
decir, propiedades antioxidantes
y potenciales efectos antiinfla-
matorios, situindola sobre otras

especiea dal mismo género y par
encima da numernsas vegetales
de consumo hahitual,

“Es superior a la acalga en ca-
pacidad antioxidants, omaga 3y
omega B, que ea algo que no po-
aeen todas las verduras. Normal
ments, log omegas los asociamoa
a la palta, que eg importante con-
aurmirla porque nogotros natural-
ments no la generamos, anton-
oes en ase santido es busno, por
gjemplo. para las parsonas que
1o comen carns”, explica Baha-
mindeaz.

romao alimento

“Mo hay mucha cultura gas-
trondmica raspecto a la salicor-
nia como en Argentina, que si
estd estudiada, y se suels con-
sumir an restaurantes gourmat”,
aai axplicd Bahaméndez las dife-
rencias que existen en cémo e
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percibe esta planta en compara-
cién al pais vecing. La Salicer-
nia, en honor a su nombre, tisne
un potente sabor salado que ls
permite tenar varias formas gas-
trondmicas, deade malerla para
crear “sal de salicornia”, hasta
usatla como un topping en cevi-
chas, pastas, tortillas, atc. Tam-
bi#n ge pueds usar an ensaladas.

Los egtudios realizados por
Inia también demuestran qus los
procesos de deshidratacidn por
aire forzado y licfilizacidn {con-
gelamiento) preservan eficaz-
mente las propiedades nutricio-
nales y funcionales de la sspecis,
permitiends su transformacién
en harinas funcionales, salss ¥
otroe subproductos, sin pérdidas
significativas de sus atributos
bicactivos. Esta caracteristica ag
clave para la agregacidn de valor
anorigen y la diversificacion pro-
ductiva local /LPA
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