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Los microbios convierten el CO2
en proteinas y vitaminas

Es un proceso de fermentacion igual al de la cerveza, pero en vez de dar azucar a los microbios, se les da gas y acetato.

Agencia EFE

na nueva tecnolo-
U gia experimental
que funciona con
energfa renovable permite
obtener proteinas y vitami-
na B9 a partir de microbios
que se alimentan con hi-
drégeno, oxigenoy CO2, se-
gln un estudio que publica
Trends in Biotechnology.

Se trata de un proceso
de fermentacién similar al
delacerveza, peroen lugar
de dar azticar a los micro-
bios, se les da gas y acetato,
explica el responsable del
equipo investigador, Largus
Angenent, de la Universi-
dad deTubinga (Alemania).

Esta tecnologia podria
servir, en un futuro, para
producir una alternativa
protefnica sostenible y enri-
quecida en micronutrien-
tes, aunque atin queda mu-
cho por hacer para llegar a
ese punto.

Las levaduras pueden
producir vitamina B9 por si
solas con azticar, pero los
investigador es se plantea-
ron si se podria lograr lo
mismo usando acetato.

El equipodisefié un siste-
ma de biorreactor de dos
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ESTA TECNOLOGIA PODRIA SERVIR A FUTURO PARA PRODUCIR LINA ALTERNATIVA PROTEINICA SOSTENIBLE

etapas que produce levadu-
raricaen protefnasy vitami-
na B9, Esta tltima también
se conoce como folato yes
esencial para funciones cor-
porales comoel crecimiento
celular y el metabolismo.
En la primera etapa, la
bacteria Thermoanaerobac-
ter kivui convierte el hidré-
geno y el CO2 en acetato,
que seencuentraen el vina-
gre, después la Saccharomy-

ces cerevisiae, mas conocida
como levadura de panade-
ria, se alimenta de acetatoy
oxigeno para producir pro-
tefnasy vitamina B9.

Los expertos explicaron
que el hidrégenoy el oxige-
no pueden producirse gol-
peando en el agua con elec-
tricidad a rafz de fuentes de
energfa limpias como, por
ejemplo, los molinos de
viento. El resultado fue que

las levaduras alimentadas
con acetato producen casi
la misma cantidad de vita-
mina B9 que las que comen
aztcar, con 6 gramos de la
levadura seca recolectada
se cubren las necesidades
diarias de vitamina B9.

En cuanto a las protei-
nas, los niveles de la levadu-
rasuperan a los de la terne-
ra, el cerdo, el pescado y las
lentejas. Ochenta y cinco

gramos, 0 6 cucharadas so-
peras, de levadura propor-
cionanel 61% de las necesi-
dades diarias de proteinas,
mientras que la ternera, el
cerdo, el pescado y las lente-
jas cubren el 34 %, 25%,
38% y 38% de las necesida-
des, respectivamente.

Sin embargo, la levadu-
ra debe tratarse para elimi-
nar los compuestos que
pueden aumentar el riesgo
de gota si se consume enex-
ceso. Una vez tratada, trata-
da satisface el 41% de las
necesidades diarias de pro-
teinas, comparable a las
fuentes tradicionales de
proteinas.

“Nos acercamos a los
10.000 millones de perso-
nas en el mundo, y con el
cambio climdtico y los limi-
tados recursos de tierra,
producir suficientes ali-
mentos serd cada vez mas
dificil”, agregd.

Por ello, una alternativa
es “cultivar proteinas en bio-
rreactores mediante biotec-
nologia en lugar de cultivar
para alimentar animales.
Hace que la agricultura sea
mucho mas eficiente™, sefia-
16 Angenet en la revista.

Ademads, al funcionar
con energia limpia y CO2, el
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Nos acercamos a
los 10.000 millones
de personasenel
mundo (...) Producir
suficientes
alimentos sera
cada vez mas dificil

Largus Angenent
investigador

sistema reduce las emisio-
nes de carbono en la pro-
duccion de alimentos y
también desvincula el uso
de la tierra de la agricultu-
ra, liberando espacio para
la conservacion.

El investigador subrayé
quene hard la competencia
alos agricultores, sino que
esta tecnologia les ayudard
a concentrarse en producir
verduras y cultivos de for-
ma sostenible.

Ahora, el equipo planea
optimizar y ampliar la pro-
duccidn, investigar la segu-
ridad alimentaria, realizar
analisis técnicos y econémi-
cos y calibrar el interés del
mercado, &
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