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CAMPO SURENO

actualidad

e aqui ol afio 2050 la

produccién  mundial

de alimentos tendrd

que aumentar un 70%

para atender toda la
demanda, segin cdlculos de la
Empresa Brasilena de Investiga-
cién Agropecuaria (Embrapal).
Ofros andlisis coinciden en que,
en menos de una década, la hu-
manidad pedria enfrentarse a
una crisis alimentaria. Todo esto
en medio de los devastadores
efectos del cambio climdtico, la
sequia y el desperdicio de ali-
mentos.

En concordancia con este fend-
meno, ofros indicadores plan-
tean que 570 millones de fonela-
das de alimentos son desperdi-
ciados cada afio en todo el mun-
do, segiin datos del Programa de
las Naciones Unidas para el Me-
dio Ambiente (PNUMA). Esto
equivale a un promedic de 74
kg de alimentos per capita al
afio. En el caso de Chile, la situa-
cién no es diferente. Anualmen-
te se desperdician 3.700 millo-
nes de kilos de alimentos segin
el Ministerio de Agricultura, re-
velando un preccupante escena-
rio.

NEUROSPARA

Para enfrentar y contribuir a so-
lucionar esta realidad, reciente-
mente un equipo multidisciplina-
rio de cienfificos, chefs, ingenieros
y expertos en ciencias de los ali-

Este trabajo dilucida
los mecanismos que
permiten la transfor-
macion de desechos
a través de la fer-
mentacion fungica, y
que promete mejorar
la sostenibilidad v la
seguridad alimenta-
ria.

mentos, realizé una invastigacién
que fue publicada en Nature Mi-
crobiology. Este estudio aborda
la caracterizacién de un hongo
que podria ayudar a reducir los
desechos y, al mismo tiempo, pro-
ducir nuevos alimentos que sean
sabrosos y nufritivos.

Se frata de Neurospora interme-
dia, un hongo de color naranja
que se multiplica y crece al culti-
varse en desechos de la industria

Ciencia y sostenibilidad

Hongo aprovecha residuos para
generar alimentos funcionales
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alimentaria, como la pulpa de so-
ya y la borra de café. Al ser ufili-
zado en el proceso de fermenta-
cién, es posible transformar posi-
tivamente las materias primas, lo
que da lugar a la valerizacién de
subproductos de la industria

agroalimentaria, siendo también
energéticamente compatible con
el desarrollo sustentable al reutili-
zar los recursos disponibles.

El trabajo multidisciplinario reve-
16 que Neurospora intermedia po-
see enzimas capaces de descom-

poner compuestos como la celulosa
y la pecting, azicares que son be-
neficiosos para la nutricién huma-
na, pero que nuestro organismo no
puede digerir.

Este hallazgo sugiere que Neuros-
pora intermedia  Este hallazgo su-
giere que el hongo podria contribuir
a la creacién de alimentos mds nu-
trifivos, de facil digestion y con me-
jores atributos sensoriales.

Ademds, el estudio muestra que
Neurospora intermedia crece en di-
versos subproductos vegetales, co-
mo orujo, piel de frutas y verduras,
asi como en desechos de leches de
origen vegetal. Al no producir mico-
toxinas y generar alimentos bien va-
lorados por los consumidores fuera
de Indonesia, el hongo ha llamado
la atencidn de reconocidos chefs,
quienes ahora estan experimentan-
do con este hongo de répido creci-
miento y desarrollar su potencial cu-
linario, como es el caso de los chefs
de “The Alchemist”, en Copenha-
gue, que han desarrollade un pos-
tre en base a la fermentacién con
Neurospora.



