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“Levaduras Marinas”, el
ingrediente con potencial de
mejorar las dietas para peces

A través del Centro de Inno-
vacién Acuicola AquaPacifico se
esta desarrollando un prototipo
de alimento formulado que sera
suplementado con una mezcla
de levaduras marinas autécto-
nas, este ultimo un verdadero
ingrediente que busca mejorar
el bienestar fisioldgico y produc-
tivo en la etapa de preengorda de
peces marinos de cultivo.

La hipdtesis que plantea el
proyecto, liderado por la investi-
gadora Katherine Alveal, es que
la inclusion de estas levaduras
mejorara la tasa de crecimien-
to y la sobrevida de ejemplares
expuestos a eventos de hipoxia
(bajas de oxigeno). La iniciativa
se esta ejecutando con Fondos
de Fomento al Desarrollo Cienti-
fico y Tecnoldgico (FONDEF) de la
Agencia Nacional de Investigacion
y Desarrollo (ANID).

Las levaduras marinas son
hongos unicelulares o microor-
ganismos presentes de forma na-
tural en el intestino de los peces.
“Forman parte de la microbiota
intestinal de peces sanos, estimu-
lan su sistema inmune mediante
compuestos que forman parte de
su pared celular como B-glucanos
y manoproteinas y los protege de
enfermedades infecciosas. Ade-
mas, producen compuestos de
alto valor bioldgico y nutricional
como proteinas, vitaminas, pig-
mentos, enzimas, acidos nucleicos
y poliaminas”, explico Alveal.

En la misma linea, la investi-
gadora sefial6 que “las levaduras
marinas autdctonas pueden ser
incluidas como suplementos en

nativos de cultivo |

)

A través de esta innovacion, los microorganismos presentes de forma natural en el intestino de los peces, que for-
man parte de la microbiota intestinal, estimulan su sistema inmune mediante compuestos que forman parte de su
pared celular, protegiéndolos de enfermedades infecciosas. Ademas, producen compuestos de alto valor hioldgico
y nutricional como proteinas, vitaminas, pigmentos, enzimas, acidos nucleicos y poliaminas.

el alimento formulado para peces
marinos, pudiendo contribuir con
un efecto benéfico en la etapa de
preengorda de juveniles de Palo-
meta (Seriola lalandi), una especie
que actualmente ha adquirido un
especial interés comercial a nivel
nacional e internacional”.

ETAPAS Y ASOCIADOS

El proyecto contempla dos
etapas cruciales. La primera co-
rresponde a la formulacién y
elaboracién de un alimento su-
plementado con una mezcla de
levaduras marinas, seleccionadas
desde un reservorio del Laborato-
rio de Microbiologia y Probidticos
del Instituto de Nutricion y Tecno-

——

logia de los Alimentos (INTA) de
la Universidad de Chile, institu-
cién que ademas es coejecutora.
Cabe mencionar que el alimento
suplementado con la mezcla de
levaduras se elaborard en la plan-
ta piloto de alimentos del Centro
AquaPacifico y la Universidad Ca-
tdlica del Norte (UCN).

Paola Navarrete, profesora
asociada a INTA-UCh y directora
alterna del proyecto, comentd
“nuestro grupo de investigacion
del INTA, que cuenta con una
extensa coleccion de levaduras
aisladas de peces marinos, selec-
cionard aquellas cepas capaces de
crecer en condiciones de hipoxia
y producir suficiente biomasa

para su uso en la alimentacién
de peces”.

Asimismo, indicé que “las
levaduras seleccionadas se incor-
porarén al alimento formulado y
nos aseguraremos de que per-
manezcan viables en éste. Poste-
riormente, en los experimentos
en los peces, evaluaremos si las
levaduras administradas a través
del alimento se mantienen vivas
en el tracto intestinal de los peces,
un requisito esencial para consi-
derarlas probidticas”.

La segunda etapa de la pro-
puesta, contempla la evaluacién
de los efectos de este alimento
sobre pardmetros productivos
(crecimiento y supervivencia) y
sobre la exposicion de juveniles
de Palometa a eventos de hipoxia.

Para ello se desarrollaran
bioensayos de alimentacion que
estaran a cargo de profesionales
del Centro AquaPacifico y la UCN,
quienes cuentan con experiencia
en el cultivo de peces marinos.
Dichas pruebas se llevaran a cabo
en dependencias del laboratorio
de peces de la casa de estudios y
en instituciones asociadas al pro-
yecto. Por su parte, la empresa
Acuicola del Norte S.A. (Acuinor)
ubicada en Caldera, region de
Atacama, participara como aso-
ciada en las actividades técnicas

y productivas de esta propuesta.

Anticiparse a las proyecciones
climéticas

Esta iniciativa surge en res-
puesta a la necesidad de la indus-
tria acuicola de adelantarse a las
potenciales alteraciones ambien-
tales que se proyectan debido al
rapido avance del Cambio Clima-
tic, situacion que esta generando
modificaciones en las condiciones
de vida en el océano que seran
cada vez mas recurrentes.

Para el caso de las costas chi-
lenas, se proyecta un aumento en
la frecuencia e intensidad de los
vientos que provocaria un incre-
mento en eventos oceanogréficos
como la surgencia, generando una
disminucién de oxigeno disuelto
en dreas definidas como Zonas
Aptas para Acuicultura.

Sumado al creciente interés
de empresas e instituciones por
ampliar la matriz productiva e in-
cursionar en el cultivo de peces
marinos nativos. Todo lo ante-
riormente expuesto, respalda la
urgente necesidad de encontrar
estrategias productivas que per-
mitan que el cultivo de peces
marinos no sea mayormente afec-
tado por ejemplo por eventos de
hipoxia en las proximas décadas,
méds aun cuando se visualiza un
aumento en la frecuencia estos.




