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Fermentan cochayuyo para convertirlo en proteinas

Fermentan cochayuyo para
convertirlo en proteinas

Las algas procesadas con hongos elevan
su potencial alimenticio en mas de 40%.

La proteinaestd de moda, to-
dos los alimentos traen adi-
cion de proteinas, y el cocha-
yuyo abunda en la playa,
uno de los mejores lugares
para pasarelverano. Sin em-
bargo, esta suma de factores
parece nosersuficiente ante
los paladares nacionales, ya
que la Subsecretaria de Pesca
y Acuicultura (Subpesca) es-
timé que el consumo anual
por persona de productos del
mar llegd a 14,9 kilos en
2019. De estos, s6lo 0,19 ki-
los fueron algas.

“En paralelo, durante los
tiltimos anos ha crecido con
fuerza labusqueda de protei-
nas alternativas, esto impul-
sado porla necesidad de pro-
duciralimentos suficientes y
nutritivos, pero con un me-
nor uso de recursos ¥ menor
impactoambiental”, destaco
la Universidad de Chile al
presentar una micoproteina
con alta digestbilidad prepa-
rada a partir cochayuyo.

“Bioaccesibilidad in vitro
de proteinas de algas comes-
tibles de la costa chilena y
proteinas de la nueva mico-
proteina derivada de algas™
se tituld el estudio publicado
en la revista Molecules, a fin
de explicar la innovacion
MycoSeaweed.

lLa investigacion compara
la calidad nutricional y la di-
gestibilidad de las proteinas y

aminodcidos de cuatro pro-
ductos del mar: dos algas par-
das (Durvillaea y Macrocystis
pyrifera), una alga verde (Ul-
va) y una micoproteina nove-
dosa derivada del cochayuyo
(Durvillaea), mediante fer-
mentacion fungica.

Para la comparacion en-
tre las algas se realizé un mo-
delo de digestion gastrointes-
tinal in vitro y se estimé la
calidad proteica y su digesti-
bilidad.

Los resultados favorecie-
ron a la micoproteina, la cu-
al presentd una digestibili-
dad cercana al 100%, muy
por encima de las algas no
intervenidas, las que se man-
tvieron bajo un 60%.

La biologa e investigadora
Catalina Landaeta senald que
a partir de esto “queremos
producir un alimento com-
pleto, nutritivo, sin usar agua
dulee ni tierra de cultivo. Es-
te tipo de micoproteinas pue-
de requerir hasta cinco veces
menos tierra y 15 veces me-
nos agua que la produccion
de proteinas animales, lo que
esclave cuando hablamos de
alimentos del futuro”.

0,19 KiLoS DE ALGAS
consumieron las chilenos en

2019, de acuerdo a un estudio
de Sernapesca.
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