
En una sociedad preocupada
por las emisiones de carbono, los
productos del mar destacan co-
mo una alternativa alimentaria
con una huella ambiental notable-
mente baja. “Los productos mari-
nos producen menor huella de
carbono que los derivados de la
industria de producción animal en
tierra”, asegura el académico de
la Usach Felipe Reyes.

“Las granjas requieren de una
gran cantidad de superficie terres-
tre de disponibilidad exclusiva, y de
recursos naturales para el pasto-
reo. Esto trae un aumento en la ex-
plotación de los bosques y la nece-
sidad de pastos para la ganadería”,
explica el director del grupo de in-
vestigación en salud y fisiogenómi-
ca integrativa en peces de la Facul-
tad de Química y Biología de esa
casa de estudio.

La industria ganadera se ve obli-
gada a disponer de una gran canti-
dad de vegetales para la ganancia
de peso. Tales requerimientos
pueden provenir directamente
desde la superficie terrestre en la
que habitan, como del desarrollo
de estrategias de alimentación que
incluyen cereales. Esto conlleva a
la utilización de superficie terrestre
extra solo para la producción de los
cereales necesarios destinados
para producción animal.

En cambio, afirma que los ali-

mentos marinos generan bajas
emisiones de CO2. Lo ratifica una
investigación de la American Uni-
versity en Estados Unidos, que
concluyó que los productos del mar
representaban una sexta parte de
las emisiones asociadas con la car-
ne de res y una quinta parte de las
emisiones de gases del ganado ovi-
no. Incluso producir queso requería
el doble de emisiones de CO2 que
los habitantes del mar. Esto signifi-
ca que una sola hamburguesa ge-
neraría la misma cantidad de CO2

que cuatro kilos de sardinas.
Se encontró que las algas, alme-

jas, mejillones y ostiones tuvieron
el menor impacto ambiental. Le si-
guieron las anchoas, arenques, ca-
ballas y otros peces pelágicos co-

mo el atún o el pez espada.
A esto se suma una menor hue-

lla de la actividad productiva. La
bióloga marina de la Universidad de
Concepción (UdeC) Sandra Ferra-
da, quien es investigadora del La-
boratorio de Genética y Acuicultu-
ra, afirma que las embarcaciones
que participan en las pesquerías de
especies como la anchoveta, caba-
lla, jurel y otros pelágicos represen-
tan solo entre el 0,1 y 0,5 de las
emisiones de CO2 a nivel mundial.

Esto se explica, a su juicio, por la
gran inversión en innovar respecto
al equipamiento y en el tipo de em-
barcación, lo que ha disminuido las
emisiones. “Por ejemplo, la adop-
ción de motores de diésel eléctrico
en lugar de petróleo u otros hidro-
carburos que podrían contaminar

en un derrame accidental”, dice.
Destaca además que la mayoría

de las pesquerías sanas están den-
tro de programas de economía cir-
cular, donde se promueve que cada
una de las cadenas de producción,
desde la captura hasta la venta en el
supermercado, esté dentro de la
sustentabilidad. “En Chile, las artes
de pesca cada vez son más selecti-
vas y son más dirigidas hacia la es-
pecie objetivo, dejando de lado o
disminuyendo lo que es la captura
incidental o la captura o la fauna
acompañante, lo que reduce tam-
bién el impacto que se tiene en el
fondo marino o la columna de agua,
con otras especies”, destaca.

ESPECIALISTAS DESTACAN MENOR USO DE SUELO DE LA VIDA MARINA:

Huella de carbono de los productos
del mar es hasta seis veces menor
que la de las carnes terrestres
Se ha invertido en mejores embarcaciones y más
eficientes, como también en el manejo del
recurso, que permite una captura más selectiva. 
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CONSUMIR
ALIMENTOS 
DEL MAR FRESCOS
y no tan procesados
contribuye a una
huella de carbono
baja, dice Sandra
Ferrada, de la UdeC.

Unos 13,2 kilogramos era el
consumo per cápita de produc-
tos marinos en Chile en 2013,
cifra que hoy alcanza los 16,8 ki-
logramos, acercándose al pro-
medio mundial de 20 kilos per
cápita. Este incremento se atri-
buye, en parte, a los beneficios
que esta práctica conlleva tanto
para el medio ambiente como
para la nutrición.

Según el informe “Evalua-
ción del estado de avance de
políticas y planes de adaptación
al cambio climático en la acui-
cultura en América Latina y El
Caribe” (2024), de la Organiza-
ción de las Naciones Unidas pa-
ra la Alimentación y la Agricultu-
ra (FAO), la acuicultura contribu-
ye a mejorar el desempeño am-
biental de los sistemas de
producción de alimentos al re-
ducir las emisiones de carbono
y nutrientes en comparación
con los alimentos de origen ani-
mal terrestre.

Sin embargo, es crucial evitar
sobrecargar el sistema, ya que
la acuicultura está sujeta a va-
rios impactos climáticos. Por
ejemplo, en América Latina y el
Caribe se observa un aumento
en la temperatura superficial
del agua, un incremento en el
nivel del mar, una reducción en
los niveles de oxígeno disuelto
y una disminución en las preci-
pitaciones, entre otros fenóme-
nos, que pueden provocar pér-
didas en la producción acuícola
de la región.

Amenazas relevantes son el
aumento de la temperatura del
aire y del agua, así como la dis-
minución de la disponibilidad de
agua dulce. Estos cambios en
las variables ambientales pue-
den tener consecuencias nega-
tivas, como una disminución en
la tasa de crecimiento y afectar
las capacidades reproductivas
de los organismos.

Además, según el estudio,
se han registrado enfermeda-
des relacionadas con procesos
metabólicos que surgen como
resultado de condiciones de es-
trés ambiental provocadas por
el cambio climático, que pue-
den aumentar el riesgo de pér-
dida en la producción debido a
una mayor incidencia de flora-
ciones de algas nocivas.

BENEFICIOSO 
PARA LA SALUD

El consumo de alimentos de
origen marino “aporta proteí-
nas de alto valor biológico; es
decir, proteínas que tienen to-
dos los aminoácidos que nece-
sitamos para nuestras funcio-
nes vitales”, dice Pilar Montes,
nutricionista de la PUC. 

También, la mayoría de los
productos marinos aportan
omega 3, “una grasa muy be-
neficiosa para el sistema ner-
vioso”, afirma. 

Y “son alimentos que tienen
una baja densidad energética,
por lo que ayudan en el control
del peso y la regulación del ape-
tito”, agrega. 

SE ACERCA AL PROMEDIO MUNDIAL: 

Chile aumenta su
consumo per cápita
de productos marinos
La acuicultura contribuye a un mejor
desempeño ambiental de los sistemas
alimentarios, pero enfrenta desafíos climáticos.

TRINIDAD VALENZUELA V.
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EL CONSUMO DE PRODUCTOS MARINOS tiene
beneficios para el medio ambiente y la salud.
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Son alimentos a menudo pasados por alto, en favor de opciones más costosas. Por esta razón, la
industria busca informar sobre sus propiedades, que incluyen omega 3, vitaminas y minerales.

de jurel con limón y cilantro, tosta-
das con pasta de anchoveta y to-
mate, y sardinas a la parrilla con una
ensalada fresca de vegetales de
temporada, son algunas ideas. 

“Hay preparaciones que son
muy sencillas, rápidas y nutritivas.
Hay que devolverle su justo valor a
la comida casera y a platos con pes-
cados y mariscos con mucho valor
proteico”, añade Camila Prado.

VALOR NUTRICIONAL
Las proteínas de alto valor bioló-

gico pueden suministrar todos los
aminoácidos esenciales en las pro-
porciones necesarias para favore-
cer la síntesis proteica. “Los ali-
mentos de origen marino, como
los pescados y mariscos, se pue-
den clasificar como alimentos de
buena calidad proteica y digestibili-
dad”, explica la doctora Gislaine
Granfeldt, nutricionista de la Uni-
versidad de Concepción.

En el caso del jurel, agrega la aca-
démica, representa una buena fuen-
te proteica, “además de su alto apor-
te en ácidos grasos omega 3, especí-
ficamente, eicosapentaenoico (EPA)
y docosahexaenoico (DHA), que pro-
porcionan grandes beneficios en la
etapa gestacional, en la salud cardio-
vascular, así como el potente rol an-
tiinflamatorio”. Además, destaca,
“es una opción accesible y a precio
conveniente para toda la población”.

Por otro lado, los choritos apor-
tan hierro, fósforo, ácido fólico y vi-
tamina B12, esenciales para la pro-
ducción de energía y la función
nerviosa y cognitiva, entre otros
nutrientes. La anchoveta es rica
en calcio, fósforo y vitamina D,
fundamental para la salud ósea y
muscular, así como para el siste-
ma inmunológico. Y la sardina, una
fuente concentrada de proteínas,
vitaminas del complejo B y ácidos
grasos omega 3, importantes para

La rica tradición gastronómica
chilena de incluir pescados y
mariscos, como jurel, chori-

tos, anchoveta y sardina, en la dieta
diaria pareciera haber ido disminu-
yendo en las últimas décadas frente
al aumento en la oferta de comida
rápida y de otros productos cuyo sa-
bor y textura tienen mayor acepta-
ción entre diferentes paladares. Pe-
ro son su versatilidad en la cocina, su
valor nutricional y su precio asequi-
ble los que juegan muy a su favor.

“Hay que reeducar a las nuevas
generaciones sobre el valor nutri-
cional de estos alimentos del mar.
También, lograr que no solo los in-
cluyan en menús de ‘ocasiones es-
peciales’, como una paella, sino
que los incorporen a la dieta”, opi-
na la chef Camila Prado, más cono-
cida como @camilachef.

Para Andrés Barros, gerente de
Asuntos Corporativos & ESG de
Nutrisco, una de las razones por la
que la ingesta de jurel, choritos y

otros productos
del mar no es tan
habitual tiene re-
l a c i ó n c o n e l
“poco conoci-
miento que hay
sobre las propie-
dades nutricio-
nales de estos
productos, co-
mo su alto con-
tenido de omega

3, que aporta múltiples beneficios a
la salud de las personas”. De he-
cho, resalta, “el jurel es considera-
do un superalimento”.

El nutricionista y entrenador de
deportistas Patricio Araya comenta
que esta tendencia está cambian-
do, porque ha visto cómo sus pa-
cientes, entre ellos muchos jóve-
nes, están en búsqueda de una
mejor alimentación para una vida y
práctica deportiva sana. 

“Cada vez me preguntan por
más alimentos ricos en proteínas y
vitaminas, y que no sean tan caros
como la carne o el huevo. Les habló
del jurel, la sardina y los mariscos.
Incluso en el grupo de WhatsApp
que tenemos nos intercambiamos
recetas”, cuenta Araya. Cebiche

la salud del corazón y la piel. 
“Aun cuando el consumo de

productos del mar ha aumentado
en el país en los últimos años a 16
kilos per cápita, todavía queda es-
pacio para que este siga creciendo
dentro de la dieta de los chilenos”,
precisa Andrés Barros.

Países como Brasil y Perú do-
blan el consumo per cápita de Chi-
le, resultados que han requerido
planificación y esfuerzos. “Las lec-
ciones que se pueden extraer de
estas experiencias, para imple-
mentarlas en Chile, incluyen la im-
portancia de la educación sobre
nutrición, la promoción de produc-
tos locales y sostenibles, y la cola-
boración entre el gobierno, la in-
dustria alimentaria y la sociedad ci-
vil, con el fin de fomentar hábitos
más saludables y sostenibles”,
asegura Juan Pablo Vaccaro, ge-
rente del área Comercial y Consu-
mo Humano de Orizon Seafood.

EXPERTOS EN NUTRICIÓN RECOMIENDAN SU CONSUMO:

Jurel, chorito, anchoveta
y sardina, proteínas
asequibles y nutritivas
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TIRADITOS DE CHORITOS. Estos moluscos son ricos en hierro, zinc y vitamina B12, esenciales
para la producción de energía y la función nerviosa y cognitiva.

Países como

Perú y Brasil

doblan a

Chile en

consumo per

cápita de

productos

del mar.

BREVES

Un equipo de investigación de la Usach formuló un
aditivo alimenticio a base de un complejo de coordina-
ción Cu(I), con ligandos cumarínicos, para tratar la
enfermedad producida por el patógeno Flavobacterium
psychrophilum que afecta a los peces, provocándoles
erosiones en la piel, úlceras, pigmentación oscura y
pudrición de aletas y agallas. “Se administra en combi-
nación con el alimento comercial, tanto a peces sanos
como a enfermos, generando un efecto protector, dismi-
nuyendo considerablemente la mortalidad provocada
por dicho patógeno”, explicó la doctora Brenda Modak,
líder de la investigación y académica de la Facultad de
Química y Biología, sobre la tecnología que ya se en-
cuentra patentada en Chile.

Innovador aditivo controla
patógeno que ataca a peces

Una nueva piña fresca de colores brillantes llamada
Rubyglow ingresó al mercado estadounidense, luego de
un lanzamiento inicial en China en enero de este año. La
nueva variedad de piña de alta gama se desarrolló
durante un período de 15 años y se cultiva en Costa Rica.
Es el cruce entre una piña tradicional y una variedad
morada, tiene una cáscara exterior de color rojo intenso,
pulpa de color amarillo brillante y un sabor dulce distin-
tivo. Su complicado y lento ciclo de cultivo y su limitado
suministro de semillas contribuyen a su escasa disponi-
bilidad. Su valor bordea los US$ 400 y se vende sin
corona en un empaque elegantemente diseñado. 

Rubyglow, la piña rosada 
de alta gama, llega a EE.UU. 

Con variedades como anacardo, brócoli, almendra,
ajo asado o soya, entre otros ingredientes, la marca de
origen japonés Zenb presentó una nueva línea de guar-
niciones de pasta a base de plantas.

Los productos, llamados Pasta Sides, están listos en
menos de cinco minutos, gracias a la pasta de guisantes
amarillos de cocción rápida, y están elaborados con
mezclas de condimentos creadas por chefs. Los acompa-
ñamientos son libres de gluten y contienen de 12 a 14
gramos de proteína por porción y 7 gramos de fibra.

Los productos Pasta Sides están disponibles para su
compra a través del sitio web de la marca.

Guarniciones de 
pasta a base de plantas
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