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Titulo: Fermentan cochayuyo para convertirlo en proteinas

UCHRE

LOS CIENTIFICOS SIMULARON EL PROCESO DIGESTIVO HUMANO.

Fermentan cochayuyo
para convertirlo en

proteinas

La proteina esta de mo-
da, todos los alimentos
traen adicion de protei-
nas, y el cochayuye
abunda en la playa, uno
de los mejores lugares
para pasar el verano. Sin
embargo, esta suma de
factores parece no ser
suficiente ante los pala-
dares nacionales, ya que
la Subsecretaria de Pesca
y Acuicultura (Subpesca)
estimo que el consumo
anual por persona de
productos del mar llego
a 14,9 kilos en 2019. De
estos, sdlo 0,19 kilos fue-
ron algas.

“En paralelo, durante
los altimos anos ha cre-
cido con fuerza la buis-
queda de proteinas alter-
nativas, esto impulsado
por la necesidad de pro-
ducir alimentos sufi-
cientes y nutritivos, pero
con un menor uso de re-
CUTsos y menor impacto
ambiental”, destaco la
Universidad de Chile al
presentar una micopro-
teina con alta digestibili-
dad preparada a partir
cochayuyo.

“Bioaccesibilidad in
vitro de proteinas de al-
gas comestibles de la
costa chilena y protefnas
de la nueva micoprotei-
na derivada de algas” se
tituld el estudio publica-
do en la revista Molecu-
les, a fin de explicar la
innovacion MycoSeawe-
ed.

La investigacion com-
paré la calidad nutricio-
naly la digestibilidad de
las proteinas y aminoici-

dos de cuatro productos
del mar: dos algas pardas
(Durvillaea y Macrocys-
tis pyrifera), una alga
verde (Ulva) y una mico-
proteina novedosa deri-
vada del cochayuyo
(Duryillaea), mediante
fermentacion fungica.

Para la comparacion
entre las algas se realizé
un modelo de digestion
gastrointestinal in vitro
y se estimd la calidad
proteica y su digestibili-
dad.

Los resultados favore-
cieron a la micoprotei-
na, la cual presenté una
digestibilidad cercana al
100%, muy por encima
de las algas no interveni-
das, las que se mantuvie-
ron bajo un 60%.

La bidloga e investiga-
dora Catalina Landaeta
seflald que a partir de es-
to “queremos producir
un alimento completo,
nutritivo, sin usar agua
dulce ni tierra de culti-
vo. Este tipo de micopro-
teinas puede requerir
hasta cinco veces menos
tierra y 15 veces menos
agua que la producciéon
de proteinas animales,
lo que es clave cuando
hablamos de alimentos
del futuro”.

’

kilos de algas consu-
mieron los chilenosen
2019, de acuerdoa un
estudio de Sernapesca.
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