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La investigacion comparo
tres tipos de algas comes-
tibles con una micoprotei-
na derivada del cochayu-
yo, producida mediante
fermentacion con hongos.

Chile tiene una extensa costa
y una gran disponibilidad de
macroalgas, sin embargo, su
presencia en la dieta cotidia-
na de los chilenos sigue siendo
escasa. Ciertamente, un estu-
dio demostrd que en el 2019, de
los 15 kg de productos del mar
consumidos por chilenos al ano,
apenas 0,19 kg correspondieron
a algas. En paralelo, durante
los ultimos anos ha crecido con
fuerza la busqueda de proteinas

Un estudio liderado por académicas de

la Universidad de Chile demostro que la
fermentacion con hongos permite transformar
algas chilenas en una micoproteina altamente
digestible y sustentable. El desarrollo, registrado
como MycoSeaweed®, obtuvo el primer lugar
del Premio Nacional de Innovacion Alimentaria
en la categoria “Alimentos para una Vida

Saludable”.

alternativas, esto impulsado por
la necesidad de producir alimen-
tos suficientes y nutritivos, pero
con un menor uso de recursos y
menor impacto ambiental.

Para enfrentar esta brecha
y como un aporte al desarrollo
de los llamados “alimentos del

futuro”, un grupo de investi-
gadoras de la Universidad de
Chile disenné un proceso biotec-
noldgico basado en la fermenta-
cién con hongos, capaz de me-
jorar de manera significativa la
calidad nutricional de las algas
y aumentar la absorcion de sus

proteinas.

El resultado de este estudio
es una micoproteina con alta
digestibilidad, que abre nuevas
posibilidades para incorporar
biomasa marina en productos
alimentarios mas accesibles
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y atractivos para el consumo
humano.

El estudio fue publicado en la
revista cientifica Molecules en la
seccion: “Efectos de los alimen-
tos funcionales y los bioactivos
dietéticos en la salud humana”,
bajo el titulo “In Vitro Bioac-
cessibility of Edible Seaweed
Proteins from the Chilean
Coast and Proteins from the
Novel Seaweed-Derived Myco-
protein”. La investigacion fue
liderada por la cientifica Dra.
Catalina Landeta Salgado, pro-
fesora de la Facultad de Cien-
cias Quimicas y Farmacéuti-
cas, Departamento de Ciencia
de los Alimentos y Tecnologia
Quimica. En colaboracién con
las cientificas Javiera Muniza-
ga, Maria Paz Gonzalez Tron-
coso, Anamaria Daza Sanchez,
Irene Martinez y la Dra. Maria
Elena Lienqueo, investigado-
ras del Departamento de In-
genieria Quimica, Biotecnolo-
gia y Materiales y ademas del
Centre for Biotechnology and
Bioengineering (CeBiB).

PROCESO DE CREACION
Y RESULTADOS

La investigacion comparo la
calidad nutricional y la digesti-
bilidad de las proteinas y ami-
noacidos, en un total de cuatro
productos del mar: dos de ellas
algas pardas (Durvillaea y Ma-
crocystis pyrifera), una alga
verde (Ulva) y una micoprotei-
na novedosa derivada del co- démic _
chayuyo (Durvilaea) mediante | {1 Tl e
ermentacion fungica. :

Para la compgracién entre '
las algas, se realizé un modelo
de digestion gastrointestinal
in vitro y se estimo6 la calidad
proteica y su digestibilidad. Los
resultados favorecieron a la mi-
coproteina, la cual present6 una
digestibilidad cercana al 100 %,

académica de la Universidad de
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muy por encima de las algas no
intervenidas, las que se mantu-
vieron bajo un 60 %.

“La hipotesis era que las en-
zimas que producen los hongos
iban a romper la pared celular

La Dra. Catalina Landeta-Salgado, W
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rigida de las algas, liberando
la proteina para que fuera mas
accesible”, explica la lider de la
investigacion, Catalina Landeta.
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MICOPROTEINA:
UNA PROTEINA
SUSTENTABLE
DERIVADA DE

LOS HONGOS

A nivel internacional, la mi-
coproteina se ha posicionado
como una alternativa a la pro-
teina animal, aunque el concep-
to todavia es poco conocido en
Chile. A diferencia del hongo
visible (como el champinon), la
micoproteina se asocia al mi-
celio, una red fina que puede
producirse en fermentadores
similares a los usados en in-

dustrias como la del vino o la
cerveza.

Junto a la dimension nutricio-
nal, el equipo también ha con-
siderado un factor clave para la
adopcion masiva: el sabor. Parte
de las barreras culturales al con-
sumo de algas en Occidente se
relaciona con sus propiedades
sensoriales, por lo que la inves-
tigacion ha avanzado hacia pro-
totipos con caracteristicas mas
neutras y versatiles para formu-
laciones alimentarias.

Sobre el factor ambiental del
producto, la investigadora ex-
plica: “Queremos producir un
alimento completo, nutritivo,
sin usar agua dulce ni tierra de

MycoSeaweed® en
formato ingrediente:
el producto obtenido
tras la fermentacion

puede incorporarse
a distintas prepara-
ciones alimentarias.

cultivo; este tipo de micoprotei-
nas puede requerir hasta cinco
veces menos tierra y quince
veces menos agua que la pro-
duccién de proteinas animales,
lo que es clave cuando hablamos
de alimentos del futuro”.

MYCOSEAWEED, UN
PREMIADO ALIMENTO
DEL FUTURO

Esta investigacion se enmar-
ca en una amplia y larga tra-
yectoria de trabajo en torno a la
valorizacion de macroalgas. La
linea investigativa liderada por
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la académica Catalina Landeta
avanzdé hacia el desarrollo de
MycoSeaweed®, actualmente
un alimento patentado que ha
ganado diferentes fondos con-
cursables para continuar con el
desarrollo del producto.

El potencial del desarrollo
de esta formula fue reconocido
en 2025 con el primer lugar na-
cional del Premio Nacional de
Innovacion Alimentaria,Trans-
forma Alimentos (Corfo). “Ser
seleccionada entre las innova-
ciones destacadas y, ademas,
recibir el premio en la categoria
‘Alimentos para una Vida Sa-
ludable’, confirma que vamos
por el camino correcto: crear
alimentos que no solo sean
nutritivos, sino también res-
ponsables con el planeta y
nuestras comunidades coste-
ras. Este premio es un impul-
so crucial para seguir avan-
zando hacia la escalabilidad
de MycoSeaweed”, agradece.

F

Fermentacion en biorre-
actor: los hongos actiian
sobre la estructura celu-
lar del alga y facilitan la
liberacion y aprovecha-
miento de sus proteinas.
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