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Con estudio buscan revelar si los cambios globales afectan el sabor de los mariscos

Con estudio buscan revelar si
los cambios globales afectan
el sabor de los mariscos

La Dra. Valeska San Martin desarrolla investigacion que busca determinar
como evolucionaran las especies marinas en 10 afios al enfrentarse al
cambio climatico y la acidificacion del mar.

Actualidad

L cambio climatico
[ ] Epodn’a afectar el
sabor de los pro-
os del mar? Esa inte-
rrogante y otras mas haido
desarrollando la Dra. Va-
leska San Martin, PhD. en
Ciencias Ambientales, bid-
logo marine de la UdeC e
investigadora de la PUC y
del Instituto Milenio SE-
COS, en diversas charlas
que han sido parte de las
las actividades por el Dia de
la Cocina, desarrollaclas en
Inacap Sede Concepcién-
Talcahuano.

A través de las exposicio-
nes “Degustando el cambio
climitico. Efectos de los
cambios ambientales del
océano en la calidad senso-
rial e implicancias para con-
sumidores y mercado de
mariscos” y “¢Cudles son los
efectos del cambio climdti-
€O 11 NUESLres Iecursos ma-
rinos?” ha podido explicar
como el cambio global y el
climdtico estaria afectando
no sdélo el sabor, sino que
también el color y textura
de productos del mar.

Para ello, la experta es
parte del estudio que reali-

zan el Instituto Milenio SE-
COS, la carrera Hoteler{a,
Turismo y Gastronomia de
INACAP Talcahuano-Con-
cepcidn y la Pontificia Uni-
versidad Catolica de Chile,
donde se expone como el
cambio climdtico y la acidi-
ficacion de los mares po-
drian tener un impacto en
el sabor de los mariscos.
“Lo que estamos estudian-
doson cudles son las reper-
cusiones de este cambio
que ne hemos visto antesy
que han tenido repercu-
sidn en especies de impor-
tancia comercial tanto ma-
rinas como terrestres, en
nuestra alimentacion, en la
calidad de los productos”,
dijo.

Eso si, precisé que hay
que tener en consideracion
cémo utilizar la palabra
cambio climatico o cam-
bios globales: “Cuando ha-
blamos de cambio climéti-
conos referimos a cambios
del clima y eso es normal,
siempre ha pasado en la tie-
rra. Sin embargo, cuando
hablamos de cambios glo-
bales, en especifico en el
océano, nos estamos refi-
riendo a cambios de oxige-
no, de temperatura, de PH
yesto estd sucediendo todo

simultineamente en el
océano, lo cual es preocu-
pante. Algunos de ellos po-
drian impactar en los ma-
riscos”™, anadié.

Ostiones cocidos en agua y
olTos en version gourmet
fueron los protagonistas de
“Degustando el cambio cli-
matico™, Acd, en la sede de
lainstitucién de educacion
superior, se realizd una ca-
ta de ostiones a través de
una prueba organoléptica,
donde los comensales pu-
dieron diferenciar, tanto en
color, olor, textura y sabor.

Al ser el norte el lugar
donde se cultivan los ostio-
nes, se estudiaron ejempla-
res donde se evidenciaron
variaciones de PH, oxigeno
y clorofila, pero surgié la
duda de qué pasard en 10
anos mas, San Martin y su
equipo trabajaron en labo-
ratorios con especies ex-
puestas a cambios globales
para saber cémo podrian
cambiar en una década o
mds. También se realizé
una valoracién en los atri-
butos nutricionales, donde,
preliminarmente, se mos-
traron cambios en protei-
nas, vitaminas, dcidos gra-

50s, carbohidratos, cenizas,
en humedad y sodio. Aho-
ra quedaba ver si estos
cambios nutricionales ex-
puestos a cambios globales
podian afectar el sabor, co-
mo si se habia visto en
otros ejemplares. Para ello,
se expusieron estos orga-
nismos durante dos meses
a estrés por cambios globa-
les. Luego vino la degusta-
cién realizada en Inacap se-
de Concepcidn-Talcahua-
no, donde se incorpord ala
comunidad, paraver las di-
ferentes percepciones y de-
terminar si varia el sabor,
asi como también su color,
tamario, textura y aparien-
cia, entre otros. Ahora se
realizard una segunda eta-
pa de degustacién, pero
con paladares mds agudos.

“Lo que estamos estu-
diando son cudles son las
repercusiones de este cam-
bio que no hemos visto an-
tes y que han tenido reper-
cusion en especies de im-
portancia comercial tanto
marinas como terrestres,
en nuestra alimentacion,
en la calidad de los produc-
tos”, dijo.

San Martin profundizé
que en el estudio, que sigue
en curso, se ha podido apre-
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ciar que “con los moluscos
vimos que tiene impacto
tanto a nivel calidad nutri-
cional y en apariencia, que
son atributos importantes
para el mercadoy el consu-
midor. Por eso, para noso-
tros va a tener un efecto ne-
gativo, Sinos alimentamos
de estos productos que tie-
nen una menor calidad nu-
tricional, nosotros también
la tendremos™.

Por eso planteé que la
ideaes “informaralos con-
sumidores qué pasa cuan-
do se involueran términos
como cambio global y cam-
bio climadtico; cudles son
los efectos en especies de
importancia comercial y
qué efectos podria teneren
mi como consumidor™. En
esesentido, como cada uno
debe enfrentarse a este
nuevo producto, que ha ido

CEDIDA
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cambiando en color, sabor,
olor y textura, a nivel gas-
trondmico y empresarial.
Si se les da una segunda
oportunidad, mediante
nuevas técnicas o, simple-
mente, se les desecha.

“Por ejemplo /Qué pasa-
rden 10 afios mds con el os-
tién? ¢Va a perder su sabor,
su calidad? Tenemos que
ver qué vamos a hacer no-
sotros como consumidores
siel sabor cambia. ;Lo voy a
seguir comprando o lo voy
asustituir? En el drea gas-
trondmica ¢como salvar un
plato de ostion o chorito
que no se ve como antes?
¢Hardn nuevas recetas?;Le
anadiran salsas u otros con-
dimentos? Ahi hay varios
desafios que ver tanto para
el consumidor, la gastrono-
mia y las empresas”, plan-
ted la investigadora,
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