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Con lechugas, ajies y fermentados, avanza la carrera por producir alimentos en el espacio
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['INo Definida

Distintos proyectos han conseguido progresos en la Estacién Espacial Internacional:

Con lechugas, ajies y fermentados, avanza la
carrera por producir alimentos en el espacio

Cientificos probaron que es
posible fermentar miso, un
condimento japonés, en
condiciones de microgravedad.
La hazafia se suma a cultivos
exitosos en la bisqueda por
generar comida fresca y nutritiva
para futuras misiones a la Luna o

a Marte.

JANINA MARCANO

| l n pequefio frasco con poro-

tos de soya cocidos y sal fue

enviado a la Estacién Espa-
cial Internacional (EEI) con una mi-
sién especial: pasar por un proceso
de fermentacién hasta convertirse
en miso, un condimento tipico japo-
nés, en condiciones de micrograve-
dad y radiacién.

Treinta dias después, el recipien-
te regresd a la Tierra habiendo
cumplido su objetivo: transforma-
do en una pasta aromdtica, con un
sabor y textura similar al miso te-
rrestre, pero con un matiz mds tos-
tado y a nuez.

Los resultados de
esa investigacion
—realizada en 2020
y liderada por equi-
pos del MIT y la
Universidad Técni-
ca de Dinamarca—
se publicaron esta
semana y demostra-
ron que es posible
fermentar alimentos
en el espacio.

El avance repre-
senta otro paso im-
portante para la
produccién de ali-
mentos en entornos
extraterrestres, un
objetivo en el que
cientificos de multi-
ples pafses han esta-
do trabajando.

Tras el hito alcanzado en 2015,
cuando se logr cultivar y consumir
lechuga romana a bordo de la EEI,
en 2021 la NASA llevé adelante un
prolongado experimento en el que
astronautas cultivaron ajies durante
137 dias.

El cultivo se realizé en un espacio
del tamafio de un microondas y re-
quirié manejo manual de los mis-
mos astronautas.

“Elnivel de emocién alrededor de
la primera cosecha no tenia prece-
dentes para nosotros”, reconocié
entonces Matt Romeyn, investiga-
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Astronautas de la expedicion 66 de la NASA, una mision de larga duracion, junto a la primera cosecha de ajies cultivada en el
espacio. Algunos fueron enviados después a la Tierra para su analisis y otros los degustaron en una "noche de tacos".

dor del Centro Espacial Kennedy.
La iniciativa fue celebrada a bor-
do con una simbdlica “noche de ta-
cos” y marcé un récord al alimentar
al mayor nimero de tripulantes con
plantas cultivadas en el espacio.
Anos después, en 2023, se llevé a
cabo el experimento Veg-05, donde
se lograron muiltiples cosechas de
tomate cherry, también en la EEL
Esta iniciativa incluy6 evaluacio-
nes de valor nutricional, seguridad
microbiana y aceptabilidad senso-
rial del cultivo.
“Bésicamente existen dos moti-
vaciones para avanzar en la produc-

NASA

Tomates cherry cultivados en el espacio con técnicas hidropénicas y aeropénicas durante unainves-
tigacion llevada a cabo por la NASA.

cién de alimentos en el espacio”, se-
fiala Diego Mardones, académico
del curso de Astrobiologia de la
Universidad de Chile.

“La primera es cientifica. En el es-
pacio podemos hacer experimentos
y estudiar fenémenos que no pue-
den replicarse en la Tierra, princi-
palmente debido a la micrograve-
dad y otras condiciones espaciales.
Y lasegunda es poder contar con ali-
mentos para misiones espaciales de
larga duracion, poder producir lo-
calmente los alimentos que necesita
la tripulacién”, explica.

Depender del envio de suminis-
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der proveer alimentos en medio de
estos viajes”, comenta la académica.

Segtin explica, los experimentos
se centran en variables como radia-
cién, temperatura, presién y hume-
dad, que son claves para compren-
der si un cultivo puede crecer en el
espacio.

Muchas de las pruebas apuntan
también a diversificar la dieta y
aportar frescura al tradicional ment
de los astronautas “que histdrica-
mente han dependido de alimentos
enlatados, barras de cereal y pro-
ductos procesados”, comenta Mar-
dones.

A nivel local

Por otro lado, el objetivo no es so-
lo cultivar, sino también crear ali-
mentos de mejor calidad nutricio-
nal, que ayuden a contrarrestar
grandes problemas de salud que su-
ponen las misiones prolongadas, co-
mo la pérdida de masa dsea.

Y es allf donde Chile podria jugar
un rol clave. Esto, porque un grupo
de cientificos de la Universidad de
Talca ha estado trabajando desde
hace cinco afios con microorganis-
mos del desierto de Atacama para
inducir el crecimiento de plantas ba-
jo condiciones
extremas, como
las que se en-
cuentran en la
Luna o en Mar-
te, y con un me-
jor perfil nutri-
cional.

“Hemos lo-
grado generar
lechugas y espi-
nacas con cuatro
veces mds calcio
en sus hojas”,
asegura Marco
Molina, director
del Centro de

MAGGIE COBLENTZ

Una de las muestras del miso, condimento japonés en base
aporotos, envasado en la EET durante los experimentos de fer-
mentacion. Tras las pruebas de sabor, los cientificos dijeron
que sabia mds a nuez que el creado en la Tierra.

tros de la Tierra no es viable, aclara
el académico, “especialmente si te-
nemos en mente destinos como
Marte, donde el viaje es de dos afios.
Para estar alli se necesita producir
localmente”.

Los alimentos serdn necesarios
incluso antes, en una eventual base
enla Luna que funcione como escala
al planeta rojo, comenta Natalia
Inostroza, directora del Nucleo de
Astroquimica y Astrofisica de la
Universidad Auténoma.

“La ciencia va encaminada hacia
eso. Seguramente vamos a tener esa
base. Entonces lo que se busca es po-

Ecologifa Inte-
grativa de la U.
de Talca y lider
del proyecto.

“Este afio em-
pezamos a trabajar en aumentar los
niveles de vitamina C o de proteina
en los cultivos, lo que abre la puerta
a una generacién de alimentos fun-
cionales pensados para viajes largos
en el espacio”, agrega. El equipo
también ha investigado con tomates
y acelgas.

Actualmente estdn trabajando en
lacreacién de simuladores de micro-
gravedad y en nuevas colaboracio-
nes con el Centro de Astrobiologfa
de Madrid y la NASA para probar
sus desarrollos en entornos mds cer-
canos a los de una misién extrate-
rrestre.
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