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Resultados de pruebas con lubina Asiatica mostraron que
el 50 por ciento de la proteina de la harina de pescado
podria reemplazarse con proteina unicelular de origen
microbiano comunitario
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Un estudio de prueba preliminar demostré que el 50 por ciento de la
proteina de la harina de pescado podria reemplazarse con SCP
microbiana de base comunitaria producido a partir de aguas
residuales del procesamiento de soya sin afectar el crecimiento o la
supervivencia de la lubina Asiatica, y que una dieta de reemplazo de
SCP también puede conducir a un crecimiento de peces menos
variable que una dieta tradicional que contiene Unicamente harina de
pescado como fuente de proteinas. Foto de una vaina de soya de
United Soybean Board, via Wikimedia Commons.

Un estudio reciente (https://doi.org/10.1038/s41598-024-51737-w) publicado en Scientific Reports
analiza el potencial de la proteina microbiana de origen comunitario producida a partir de aguas
residuales del procesamiento de soya como ingrediente de valor agregado para alimentos acuicolas
sostenibles. Los resultados preliminares de los ensayos realizados con lubina Asidtica (Lates
calcarifer) son prometedores.

“Estamos especialmente entusiasmados con la prueba de concepto de un enfoque de economia
circular para ingredientes alimentarios alternativos,” dijo al Advocate el autor principal, el Profesor
Stefan Wuertz, del Centro de Ingenieria de Ciencias de la Vida Ambiental de Singapur (SCELSE) de la
Universidad Tecnoldgica de Nanyang. “Utilizando aguas residuales del procesamiento de soja de un
socio industrial local, cultivamos una proteina unicelular en forma de comunidad microbiana y
reemplazamos la mitad de la proteina que normalmente se suministra en la harina de pescado, sin
afectar los indicadores de crecimiento de los peces en comparacion con una dieta convencional. Este
enfoque nos permitira vincular dos industrias completamente diferentes, mejorando aun mas la
sostenibilidad de la acuacultura.”

La proteina se puede producir mediante el cultivo de varios microbios, lo que generalmente se
denomina proteina microbiana o proteina unicelular (SCP (https://doi.org/10.1016/S0734-
9750(00)00045-8)). Es una alternativa prometedora a la harina de pescado como fuente de proteinas
en la acuacultura, ya que no compite con el suministro de alimentos humanos. De hecho, puede
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transformar los llamados “residuos organicos” de la industria alimentaria humana en un ingrediente
valioso y sostenible para la alimentacion animal. Por lo tanto, puede ofrecer soluciones para una
amplia variedad de productos y enfoques de produccién acuicola, pero se requieren esfuerzos de
ampliacién de escala (https://doi.org/10.1016/j.copbio.2022.102734) considerables en investigacion y
desarrollo para alcanzar su potencial.

En particular, el SCP cultivado en aguas residuales del procesamiento de alimentos (FPWW) es
prometedor como fuente de proteina (https://doi.org/10.1016/j.biortech.2021.125723) sostenible en la
alimentacion animal. En conjunto, los FPWW tienen caracteristicas atractivas para la produccion de
SCPR, como una produccion global continua de agua de proceso rica en compuestos disueltos de
carbono (C), nitrégeno (N) y fésforo (P). Y también se consideran libres de patdégenos, metales pesados
y otros contaminantes nocivos. Los FPWW pueden apoyar el crecimiento microbiano en biorreactores,
de los cuales las células se pueden recuperar y secar para obtener productos adecuados como
ingredientes de alimentos para animales, al mismo tiempo que evitan el costo de tratar dichas aguas
residuales y, por lo tanto, representan un paso importante hacia una bioeconomia circular
(https://doi.org/10.1016/j.copbio.2022.102735).
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supply chain.

Tradicionalmente, la produccién de SCP implica el uso de cepas individuales en cultivos axénicos
(estado de un cultivo en el que solo esta presente una Unica especie, variedad o cepa de organismo'y
completamente libre de todos los demas organismos contaminantes), lo que incurre en altos costos
iniciales y operativos. Por ejemplo, un estudio reciente utilizo cultivos puros y enriquecidos de bacterias
moradas como ingrediente proteico (entre un 5y un 11 por ciento de reemplazo de proteinas) en
alimento de maternidad de camaron blanco del Pacifico
(https://doi.org/10.1016/j.aquaculture.2020.735788).

“Una alternativa prometedora seria un enfoque de comunidad entera para la produccion de SCR,
aprovechando los microorganismos ya presentes en las aguas residuales. El SCP basado en
comunidades microbianas reduce la necesidad de costosos medios de crecimiento especificos, asi
como el aporte general de energia requerido para la produccién de SCP, y puede ser mas robusto y
resistente a las fluctuaciones del proceso, lo que lleva a una produccion de SCP mas estable. Ademas,
el uso de una comunidad microbiana puede dar como resultado un SCP mas diverso y rico en
nutrientes, ya que varios microorganismos aportan diferentes aminodcidos, vitaminas y otros
nutrientes esenciales al producto final,” segun los autores del estudio.
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Informe: Con la techologia adecuada, la
energia renovable oceanica puede
impulsar la acuacultura en alta mar

Un nuevo reporte dice que la energia
renovable oceanica tiene el potencial de
impulsar la acuacultura en alta mary
disminuir el impacto ambiental de las

operaciones.

@ Global Seafood Alliance

Un estudio reciente demostré que los SCP microbianos de base comunitaria producidos directamente a
partir de aguas residuales del procesamiento de soya contenian aminoacidos esenciales para los
peces, asi como taxones con potencial probiético (https://doi.org/10.1016/j.scitotenv.2023.162241).
Sin embargo, aun no se ha establecido la viabilidad de utilizar dichos SCP como ingrediente
alimentario para peces en la acuacultura. Por lo tanto, este estudio evalué el uso de SCP microbiano de
base comunitaria, producido a partir de aguas residuales del procesamiento de soya, como ingrediente
alternativo de valor agregado a la harina de pescado para juveniles de lubina Asiatica cultivados.

Segun los resultados de este ensayo preliminar, el 50 por ciento de la proteina de la harina de pescado
podria reemplazarse con harina SCP microbiana de origen comunitario sin afectar negativamente el
crecimiento o la supervivencia de la lubina Asiatica en el corto plazo. Se requiere investigacion
adicional para abordar los posibles efectos a largo plazo sobre la salud, el crecimientoy la
sostenibilidad general de la produccion acuicola de los peces, y si estos efectos varian en funcién del
reemplazo de proteinas de la harina de pescado.

Este enfoque nos permitira vincular dos industrias
completamente diferentes, mejorando auin mas la

sostenibilidad de la acuacultura.
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Ademas, el investigar las trayectorias de crecimiento y el aumento de peso durante periodos
prolongados ayudaria a comprender como responden los peces al SCP microbiano comunitario como
un componente dietético alternativo. Los estudios a largo plazo podrian evaluar la eficacia de
diferentes dosis de SCP sobre los parametros inmunolégicos de los peces, ademas de su rendimiento
de crecimiento.

Y también podrian explorarse otras especies de peces y fuentes de FPWW. Se ha demostrado que el
SCP microbiano de base comunitaria cultivado en aguas residuales de las industrias de papa y
almidon, cerveceria o lacteos cumple con varios de los requisitos de aminoacidos esenciales de la
trucha y el camardén, como lo revisaron otros autores y lo demostraron recientemente para las aguas
residuales del procesamiento de soya. Sin embargo, los FPWW de composicién quimica variable
también pueden dar lugar a diferentes comunidades de SCP mixtas
(https://doi.org/10.1016/j.scitotenv.2023.162241).

Por lo tanto, se necesita mas investigacion para una validacion e implementacion mas amplia de este
enfoque. Los estudios futuros deberian considerar periodos de crecimiento mas largos y niveles mas
altos de reemplazo de harina de pescado, asi como especies acuicolas adicionales y tipos de FPWW.

“En general, demostramos que la SCP basada en la comunidad microbiana tiene potencial como
ingrediente alternativo de valor agregado para los alimentos acuicolas, lo que puede ayudar en la
transicion hacia una bioeconomia circular,” concluyeron los autores del estudio.

Lea la historia completa. (https://doi.org/10.1038/s41598-024-51737-w).

@GSA_Advocate (https://twitter.com/GSA_Advocate).
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