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Noticia general ) ) ) )
Fermentacién de biomasa, una forma sostenible de producir proteinas alternativas

UTILIZA BACTERIAS, LEVADURAS Y HONGOS:

Fermentacion de
biomasa, una forma
sostenible de producir
proteinas alternativas

Con tiempos de elaboracién acelerados y el uso de biorreactores, este
método reduce emisiones, optimiza recursos, mejora la seguridad
alimentaria y descarboniza los sistemas alimentarios globales.

TRINIDAD VALENZUELA V.

Ingredientes como los lacteos
sin origen animal, las proteinas cul-
tivadas y el micelio prometen trans-
formar el futuro de la alimentacién,
mejorando la seguridad alimentaria
y descarbonizando la industria. Es-
tos ingredientes se producen me-
diante fermentacion de precision,
en la que microorganismos se pro-
graman genéticamente para produ-
cir compuestos especfficos, y fer-
mentacién de biomasa, en la que
los microorganismos se cultivan y
cosechan en su forma completa.

Al utilizar biorreactores, estos
métodos generan menos emisio-
nes que las proteinas animales tra-
dicionales y pueden producirse en
regiones no aptas para la agricultu-
ra, segun el estudio “Novel pro-
teins: Consumer appetite for sus-
tainably made ingredients”, de la
consultora McKinsey & Company.

Elinforme agrega que la mayoria
de los consumidores estd abierto a
probar alimentos o bebidas con es-
tos ingredientes, percibiendo que
pueden ser mas saludables, sabro-
sos y sostenibles que los tradicio-
nales. En particular, el 56% estaria
dispuesto a probar proteinas de bio-
masa, derivadas de microorganis-
mos, como las prebioticas, cultiva-
das, posbiéticas, fermentadas, mi-
crobianas y alimentadas con gas.

;COMO FUNCIONA?

La fermentacién de biomasa es
un proceso versatil que utiliza mi-
croorganismos como bacterias, le-
vaduras y hongos para producir
proteinas alternativas. “Aprove-
chando el répido crecimientoy alto
contenido proteico, se pueden
crear alimentos ricos en protei-
nas”, dice Catalina Landeta, doc-
tora en Ingenieria Quimica y Bio-
tecnologia de la Universidad de
Chile y cofundadora de MycoSea-
weed, una foodtech dedicada al

SEGUN UN ESTUDIO DE LA CONSULTORA MCKINSEY &
COMPANY, 56% de los consumidores esta abierto a probar
alimentos o bebidas con estos ingredientes, percibiendo que
pueden ser mas saludables, sabrosos y sostenibles que los
tradicionales.

MYCOSEAWEED

desarrollo de proteinas alternati-
vas con procesos de fermentacion
de biomasa algal.

Diego Belmar, gerente de Estra-
tegia de Done Properly, empresa
de tecnologia alimentaria que de-
sarrolla ingredientes bioprocesa-
dos a partir de tecnologfas de fer-
mentacion, explica que este méto-
do consiste en promover la multi-
plicacién de microorganismos al
proporcionarles condiciones pti-
mas de nutrientes, temperatura,
oxigeno y otras variables. "El bio-
rreactor, en su ambiente controla-
do, maximiza los resultados, utili-
zando pocos recursos”, afirma.

Landeta asegura que “es una
solucion eficiente para producir
proteinas alternativas”. Los micro-
organismos se duplican en horas,
frente alos largos ciclos de los ani-
males. Este proceso también re-
quiere menos espacio, ya que los
biorreactores generan toneladas
de biomasa por hora, utilizando
materias primas econémicas, co-
mo residuos agricolas. “Esto redu-
ce costos, uso de tierras, agua y
emisiones de GEI. Ademas, los
productos resultantes, como el
micelio de hongos o la biomasa de
levaduras, ofrecen valores nutri-
cionales y sensoriales similares a
los productos animales, pero sin
colesterol, antibidticos ni hormo-
nas, promoviendo un sistema ali-
mentario méas sostenible y accesi-
ble"”, agrega la cofundadora de
MycoSeaweed.

La diferencia clave entre la fer-
mentacion de precisién y la de bio-
masa radica en el objetivo: en la
fermentacion de biomasa, el mi-
croorganismo es el producto final,
mientras que en la de precision se
busca obtener un compuesto es-
pecifico que el microorganismo
produce, como proteinas, enzi-
mas o0 molécula particular. Esto
exige un control mas preciso de
los parémetros y mayor compleji-
dad para optimizar la produccion
del compuesto deseado y aislarlo
eficientemente. "En la fermenta-
cion de precision, el microorganis-
mo actltia como la fabrica del resul-
tado”, sostiene Belmar.
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