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Titulo: Espéarrago de mar magallanico busca perfilarse como un superalimento

Espdrrago de mar magallanico busca
perfilarse como un superalimento

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

HResistents a condiciones extremas y
rica en compusastes bicactivos, el espérra-
go de mar eatd ganando protagonismo oo
mo un recurse natural con alte potencial
enla industria alimentaria, nutracéutica y
cosmética. Esta planta haldfita, que crace
en marismas y suelos salinos del extremo
sur de Chile, destaca por su capacidad da
adaptacién y su perfil nutricional superior
al de muchas ctras especies vegetalas.

Segin los andlisis, la planta contiene
un 14% de proteina y un alto nivel de peli-
fencles y antioxidantes, superando inch-
80 a otras variedades del mismo génerc.
Ademés, aporta minerales esenciales co-
mo caleio, magnesio y potasio, lo qua la
hace ideal para el dasarrollo de productos
saludables como snacks, suplementos o
ingredientes para cosmética natural.

La investigacidn se desarrolld con el

objetivo de conocer a fondo al valor nutri-
cional v binactivo de asta espacie nativa,
y explorar su potancial agroindustrial para
divarsificar la matriz productiva ragional
Antsla crecients presion sohre los ecosis-
temas tradicionales y la necesidad de oul-
tives que se adapten al cambic climético,
ge bugca impulsar el uso sustentabla de
esparrago ds mar como un NUeVD [Scurso
econdmico para Magallanes.

Recoleccitn de muestras

Lag muaestras fueron recolectadas an
sactares como Laguna Blanca y el entor-
no del Cantro Exparimental de Inia Kam-
panaiks, donde se evaluarcn no stlo aus
prepiedades nutricionales, sino también
su capacidad para contribuir ala recupe-
racion de suelos degradados mediants
procesos de fitorremediacian.

51 bien el espértago de mar ya se usa
de forma puntual sn ensaladas o pickles,
su potencial industrial adn eatd en etapa
inicial. Estudios recientes indican qus,
par su accitn antioxidante, pedria ser
clava en la prevencion de enfermedades
crénicas no transmieibles y en la formu-
lacién de preductes antiinflamatorios.

Con un perfil nutricional superior
al de especies como esparrago de mar
europeo o el americano, la variedad
magallanica e posiciona como una
alternativa sustentable y de alto valor
agregado para zonas con condiciones
agrocliméaticas adversas. Su aprove-
chamisanto comarcial podria significar
una nueva via de desarrello para la agri-
cultura regicnal y una respussta locala
tendensias globales en salud, sosteni-
bilidad y economia circular.

El sgpirrago de mar magallanice se da en
lagunas salinas.
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