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Asi se produce
la comida para los
proximos viajes espaciales

P Este alimento, el cual denominan “Solein”, podria ser cosechado casi en cualquier parte del mundo.

Con luz solar, CO; e
hidrogeno, cientificos
finlandeses son capaces

de producir una proteina
que puede reemplazar a la
carne y a los vegetales. Un
producto que se podria
fabricar en cualquier lado: el
en desierto de Atacama o
incluso en el espacio.

Francisco Corvalan, desde Finlandia

:Qué podria tener en comun la crisis alimen-
taria en la Tierra con la forma en que las pro-
ximas tripulaciones espaciales puedan crear
su propio alimento durante el transcurso del
viaje, y practicamente a partir lanada? Arttu
Lukkanen y su equipo, al parecer encontra-
ron esta respuesta en el fondo de un lago de
su natal Finlandia.

Este alimento, el cual llaman “Solein”, po-
dria ser cosechado casi en cualquier parte del
mundo. En el fondo del mar, por ejemplo, o
también en el espacio o incluso en el Desier-
to de Atacama. “Es una proteina, casi como
la carne, pero producida practicamente de la
nada, usando electrdlisis”, remarca.

Ni de origen vegetal, ni animal

Actualmente trabaja como vicepresidente en
Solar Foods, una empresa ubicada en Vantaa,
al norte de Helsinki, que se dedica a sinteti-
zar comida a partir de elementos que se en-

cuentran casi en cualquier parte del univer-
so: hidrogeno, luz solar y dioxido de carbo-
no.

Esta proteina, que noes ni una plantaniun
animal, procede de un organismo unicelu-
lar natural, no modificado. No obstante, es
una proteina completamente natural, aunque
no se cultive de forma tradicional. Segun
menciono Lukkanen, esto ofrece infinitas
posibilidades para la industria alimentaria y
los alimentos nutritivos, sabrosos y sosteni-
bles del futuro. Podria reemplazar la protei-
na en practicamente cualquier plato.

Hasta ahora, este producto se ha produci-
do solo en pequenas cantidades y los ali-
mentos potenciados con Solein han estado
disponibles en ediciones limitadas. De hecho,
ya existen restaurantes en Singapur que ofre-
cen menus a partir de este producto. Y, sin ir
mas lejos, Qué Pasa visito las instalaciones de
Solar Foods, en Finlandia, donde el chef Mii-
ka Manninen preparo una serie de alimen-
tos a partir de esta extrana proteina. Desde

pastas hasta incluso helado hecho a partir de
Solein.

.Y como es posible crear comida de esa for-
ma? Seguncontd Lukkanen, lo que hacen es
buscar muestras ambientales, principalmen-
te en Finlandia. Alli erian un microorganis-
moobtenido de lacampinafinlandesa. Esuna
bacteria unicelular de origen natural, que ba-
sicamente vive en el lodo del fondo del lago,
donde tiene un papel especifico en ese eco-
sistema.

Este microorganismo es un tipo especial de
bacteria. Este se introduce en unbiorreactor
para que crezca. Eso si, paraque esto ocurra
se requieren estos dos gases: hidrogeno y
didxidode carbono. Ademds también son ali-
mentados con una solucion de crecimiento,
quees basicamente 95% de agua y algunas sa-
les inorginicas, similares a las que las plan-
tas toman del suelo con sus raices.

Estd pensada como una proteina micro-
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bianacomestible alternativa a la soya, los hue-
vos, la leche, lacarne. Por cierto, noesun pro-
ducto transgénico o genéticamente modifi-
cado. Si hablamos de su composicion nutri-
cional, cerca del 70% corresponde a proteinas,
15% de fibras dietéticas, 8% de grasas y sobre
un 5% de nutrientes minerales.

“Lo hacemos sin azucar, solo gas v sales
inorganicas. Y estosignifica que podemos ha-
cer Solein basicamente en cualquier lugar”,
detalla el cientifico. Esta técnica harfa posi-
ble que la produccion de este nuevo tipo de
alimento pueda ser fabricado en lugares
como el desierto de Atacama, bajo tierraoen
el fondo del mar. Incluso, podria ser produ-
cido a bordo de una nave espacial, para asi ali-
vianar la carga y solucionar el problema de
llevar suministros desde la Tierra.

Segun explicd, existe un prototipo de bio-
rreactor portitil, donde los astronautas po-
drfan fabricar su propia proteina a bordo de

los proximos viajes espaciales. Sobre todo,
pensando en incursiones que podrian durar
varios meses en el espacio, incluso anos,
como el proximo objetivo de enviar una nave
tripulada a Marte. Asimismo, aprovecharia
tanto el hidrogeno utilizado para la fabrica-
cién de oxigeno artificial, asf también como
eldioxido de carbono que se genera a partir
de la respiracion de los tripulantes. Ambos
gases actualmente son desechados al espacio.

Contenido calérico
&Y esta proteina aporta los mismos nutrien-
tes que una alimentacion convencional? Se-
gun comento Lukkanen, durante la visita
por sus instalaciones, este productoes prin-
cipalmente proteina, por lo que el conteni-
do caldrico en Solein no es muy alto. Eso si,
proporciona ademas minerales y vitaminas
como la B12, la cual estd muchas veces ausen-
tes delas dietas a base de plantas, por ejem-
plo.

Ademas de las propiedades nutricionales

del Solein es el hecho de que el sabor en si
mismo es muy suave, como umami leve. E1
chef a cargo de preparar un menu a base de
este producto comento que ademds de las
propiedades nutricionales, esta proteina lo-
gra dar texturas y consistencia que muchas
veces no se pueden realizar con técnicasque
no incluyan proteina animal, como lacteos
0 huevos.

Pero el aporte que haria este alimento a la
humanidad nosolo aplica por lo nutricional.
Segun detalla el cientifico finlandés, la pro-
duccién tradicional de alimentos depende de
medios agricolas que requieren enormes
cantidades de agua y tierra. Sin embargo, al
cultivar proteinas sin grandes extensiones de
campo ni irrigacion, se liberan los recursos
naturales y la biodiversidad puede florecer.
De esta forma, segun proyecta, se podria ali-
mentar al mundo de manera sostenible.

A esto se suma la cantidad de emisiones de
CO2 que se emiten al ambiente, producto de
laindustria alimentaria. Cercadel 30% de las

emisiones provienen de la produccion de
alimentos y la fabricacion de este alimento irfa
en el sentido contrario: consumir el didxido
de carbono para fabricar Solein.

Consideremos que el ganado produce 45 ki-
los de CO2 por kilo de proteina, lo que equi-
vale al14,5% de todas las emisiones antropo-
génicasdegases de efecto invernadero. “Una
vez mads, las plantas son mads eficientes que
los animales, pero Solein supera a ambos en
eficiencia”, aftade Luklkanen.

El sistema alimentario, debidoa sus comple-
jidades inherentes, enfrenta una serie de de-
safios parasobrellevar elhambre en la pobla-
cidn, pero sin terminar con el planeta al mis-
mo tiempo. “Tienes logistica, tienes procesos
de produccion que producen CO2, tienes el
uso de la tierray el cambiode tierra. Asi que
esun problema mucho mds complicado. Por
lo tanto, creemos que estamos en la posicion
correcta en el sentido de que esto estardaenel
centrodel problema para lahumanidad en los
proximos 5 a 10 afios”, concluye. @



