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Estudio evalua residuo de la
cerveza Como suplemento
alimenticio para salmonidos
VARIOS PROPOSITOS. Desecho denominado bagazo puede convertirse en un
aporte nutricional que disminuya el uso de antibioticos para los peces.

n proyecto de investiga-

cién realizado por cien-

tificos de la Universidad
Austral evaliia las opciones de
usar el residuo cervecero o “ba-
gazo” como suplemento ali-
menticio para peces salmoni-
dos. De paso, propone solucio-
nes relacionadas con la econo-
mia circular de la industria y
abre alternativas al uso de anti-
bidticos para los peces.

Se tratade una iniciativade
innovacion financiado por fon-
dos InES Género UACh y cuen-
ta con el apoyo de Cerveza
Kunstmann.

La meta es también reutili-
zar uno de los principales resi-
duos generados por la produc-
cion de cerveza a nivel mun-
dial, el cual queda tras la ex-
traccion de los aziicares de la
malta y otros cereales utiliza-
dosen la fermentacion.

Este subproducto, ademas
de ser abundante tiene entre
sus propiedades -luego de un
pre tratamiento- un potencial
prebidtico y propiedades antio-
xidantes.

HARINA DE BAGAZO

El proyecto se llama “Evalua-
cién in vitro de harina de baga-
zo de cerveza pretratada y sin
pretratar  enzimaticamente,
con potencial aplicacién en
dietas funcionales de peces”.

Es llevado adelante por el
Instituto de Ciencia y Tecnolo-
gia de los Alimentos (ICYTAL)
dela Universidad Austral yel
Laboratorio AQUAIST de esta
casa de estudios.

Su objetivo es evaluar el
efecto de harinas de bagazo de
cerveza como potencial suple-
mento en la dieta de los peces
salménidos, estudiando, me-
diante un pretratamiento, su
posible toxicidad, efectos
proinflamatorios, antiinflama-
torios y antioxidantes, sobre la
viabilidad celular y expresién
de genes inmunes yantioxidan-
tes en células de peces.

“Hemos estudiado como
extraer compuestos bioactivos
del bagazo de cerveza. Esto nos
permitio obtener icidos fendli-
cos y prebioticos de manera efi-
ciente. Ademas, un pretrata-
miento enzimético mejoré la
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Este trabajo no solo
enfrenta problemas
ambientales y de sa-
lud animal en la ma-
crozona sur de Chile;
también fortalece la
colaboracion entrela
academia e industria.
Espero que en el fu-
turo sigamos fortale-
ciendo lazos...”

Dra. Maria Cristina Ravanal
Directora del proyecto

disponibilidad de estos com-
puestos y, optimizar el proceso
de extraccion y utilizar secado
por microondas al vacio, resul-
6 en mejores propiedades del
extracto”, explica la doctora
Maria Cristina Ravanal, direc-
tora de la iniciativa y académi-
cadel [ICYTAL de la Facultad de
Ciencias Agrarias y Alimenta-
rias de la UACh.

EFECTOS EN PECES

La investigadora afiade que

también analizaron los extrac-

tos en células de salménidos.
“Encontramos que, a bajas

concentraciones, el extracto

estimulala respuesta inmune y

Manejo de residuos

@ El bagazo de cervezacons-
tituye aproximadamente el
85% de los desechos genera-
dos por la industria cervecera
anivel global, lo que convier-
te sureutilizacion en un tema
de creciente interés tanto pa-
ra pequenas como grandes
empresas productoras de
cerveza. Ademas, en los cul-
tivos industriales de salméni-
dos, los alimentos empleados
suelen contener antimicro-
bianos utilizados para preve-
nir y tratar infecciones. Sin
embargo, el uso excesivo de
estos compuestos genera re-
sistencia a los antibidticos,
unaamenazasanitaria global
identificada por la Organiza-
cién Mundial de la Salud
(OMS), y tiene efectos negati-
vos sobre el medicambiente
y la biodiversidad.

modula genes del estrés oxida-
tivo. Ademds, mostro efectos
antimicrobianos contra Pisci-
rickettsia salmonis, un patoge-
no importante en la acuicultu-
ra”, afiade la investigadora val-
diviana.

Estos hallazgos sugieren
que los extractos de bagazo de
cerveza tienen potencial deser
utilizados como aditivos en la
alimentacién de peces, lo que

podria contribuir a mejorar la
salud y fortalecer la resistencia
de los salmonidos en cultivo.

VARIOS PROPGSITOS

Seghn detalla la doctora Rava-
nal, este proyecto aborda desa-
fios diversos.

“Abarca retos como la ges-
tion de residuoscervecerosy la
reduccion del uso de antibioti-
cos en cultivos salmoneros en
el sur de Chile y genera un im-
pacto positivo en varios cam-
pos”, explica.

“En la industria cervecera,
ofrece soluciones y utiliza sus
residuos para obtener com-
puestos valiosos que promue-
ven la economia circular. En la
industria acuicola, interesadz
en mejorar el bienestar anima
yreducir el uso de antibioticos
con estos aditivos funciona
les”, destaca.

“En la practica, este traba
jo no solo enfrenta problema:
ambientales y de salud anima
en la macrozona sur de Chile
sino que también fortalece I:
colaboracién entre la acade
mia e industria, promoviendc
practicas sostenibles e innova
doras a través de la economia
circular. Espero que en el futu-
rosigamos fortaleciendo lazos
con laindustria local, creando
productos e investigaciones
que respondan a sus necesida-
des”, concluye la directora.3




