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Los microbios convierten el dioxido
de carbono en proteinas y vitaminas

Es un proceso de fermentacion igual al de 1a cerveza, pero en vez de dar aztcar a los microbios, se les da gas y acetato.

Agencia EFE
Medios Regionales

na nueva tecnologia

experimental que

funciona con energia
renovable permite obtener
proteinas y vitamina B9 a
partir de microbios que se
alimentan con hidrégeno,
oxigeno y CO2 (didxido de
carbono), segiin un estudio
que publica Trends in Biote-
chnology.

Setrata de un procesode
fermentacién similar al de
la cerveza, pero en lugar de
dar azicar a los microbios,
se les da gas y acetato, expli-
cael responsable del equipo
investigador, Largus Ange-
nent, de la Universidad de
Tubinga (Alemania),

Esta tecnologia podria
servir, en un futuro, para
producir una alternativa
protefnica sostenible y enri-
quecida en micronutrien-
tes, aunque ain queda mu-
cho por hacer para llegar a
ese punto.

Las levaduras pueden
producir vitamina B9 por si
solas con aziicar, perolosin-
vestigador se plantearon si
se podria lograr lo mismo

etapas que produce levadu-
raricaen proteinasy vitami-
na B9. Esta dltima también
se conoce como folato y es
esencial para funciones cor-
porales comoel crecimiento
celulary el metabolismo.
En la primera etapa, la
bacteria Thermoanaerobacter
kivui convierte el hidrégeno
y el 02 en acetato, que se

levadura de panaderia, se
alimenta de acetato y oxige-
no para producir proteinas
y vitamina B9.

Los expertos explicaron
que el hidrégeno y el oxige-
no pueden producirse gol-
peando en el agua con elec-
tricidad a raiz de fuentes de
energia limpias como, por
ejemplo, los molinos de
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misma cantidad de vitami-
na B9 que las que comen
azucar, con 6 gramos de la
levaduraseca recolectadase
cubren las necesidades dia-
rias de vitamina B9.

En cuanto a las protei-
nas, los niveles de la levadu-
ra superan a los de la terne-
ra, el cerdo, el pescadoy las
lentejas. Ochenta y cinco

dades diarias de proteinas,
mientras que la ternera, el
cerdo, el pescadoy las lente-
jas cubren el 34 9%, 25%,
38% y 38% de las necesida-
des, respectivamente.

Sinembargo, lalevadura
debe tratarse para eliminar
los compuestos que pueden
aumentar el riesgo de gota
si se consuine en exceso.
Una vez tratada, tratada sa-
tisface el 41% de las necesi-
dades diarias de proteinas,
comparable a las fuentes
tradicionales de proteinas.

“Nos acercamos a los
10.000 millones de personas
en el mundo, y con el cam-
bioclimatico y los limitados
recursos de tierra, producir
suficientes alimentos serd
cada vez mas dificil”, agre-
0.
Por ello, una alternativa
es “cultivar proteinas en
biorreactores mediante bio-
tecnologia en lugar de culti-
var para alimentar anima-
les. Hace que la agricultura
sea mucho mas eficiente”,
senald Angenet en la revis-
ta.

Ademas, al funcionar
con energia limpiay CO2, el
sistema reduce las emisio-
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Nos acercamos a
los 10.000
millones de
personas en el
mundo (...)
Producir
suficientes
alimentos sera
cada vez mas
dificil”.

Largus Angenent, investigador.

tierradelaagricultura, libe-
rando espacio para la con-
servacion.

El investigador subrayo
queno hard la competencia
alos agricultores, sino que
esta tecnologia lesayudard a
concentrarse en producir
verduras y cultivos de for-
ma sostenible.

Ahora, el equipo planea
optimizar y ampliar la pro-
duccién, investigar la segu-
ridad alimentaria, realizar

economi-
1iterés del




