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Los ingredientes alternativos para alimentos acuicolas,
como las microalgas o los subproductos, son ideales, pero
carecen de la escala necesaria para reducir la dependencia
de la industria de los ingredientes marinos, segun los
expertos en alimentos
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Los productores de salmén estan reduciendo el uso de harina y aceite
de pescado y los ingredientes alternativos son prometedores, pero es
necesario aumentar la oferta, segun los expertos en alimentos. Foto
cortesia de Salmon Group/Vegard Roslan.

Dado que el salmoén es un componente fundamental de la dieta humana, su alimentacién también es
fundamental. Consciente de ello, el sector salmonero esta demostrando su compromiso con las
alternativas a los ingredientes marinos.

La salmonicultura requiere alimentos que contengan los nutrientes que la harina y el aceite de pescado
han proporcionado desde hace mucho tiempo. Derivados de peces forrajeros como las anchoasy las
sardinas, los ingredientes marinos contienen nutrientes como los acidos grasos omega-3 de cadena
larga, vitales para el crecimiento y desarrollo saludables del salmén de piscifactoria, asi como para la
funcion inmunitaria, la salud cardiovasculary la calidad del filete.

Todo ello para proporcionar los mismos nutrientes a los seres humanos. Desafortunadamente, muchas
de las pesquerias que proporcionan estos ingredientes han sido explotadas mas alla de sus limites
sostenibles. El suministro de harina y aceite de pescado también puede ser muy impredecible debido a
fendmenos climaticos como El Nifio. En consecuencia, los precios del salmén pueden fluctuar
significativamente, lo que genera incertidumbre financiera para los productores.

“El 87 por ciento de la harina y el 74 por ciento del aceite de pescado son consumidos por la industria
de alimentos para la acuicultura, y el sector salmonero es el mayor usuario de ambos,” declaro6 al
Advocate el profesor adjunto Pallab Sarker, de la UC Santa Cruz (https://www.ucsc.edu). “Este uso de
peces silvestres para la cria de especies carnivoras es preocupante debido al agotamiento de las
poblaciones de peces silvestres y afecta nuestra propia seguridad alimentaria, asi como la de las aves
y mamiferos marinos que dependen de los peces forrajeros.”
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Responsible sourcing goes :

(https://bspcertification.org/)

Durante el Foro de Alimentos Marinos del Atlantico Norte (NASF), celebrado en Marzo de 2025, el sector
salmonero dej6 claro su compromiso de explorar alternativas a la harina y el aceite de pescado. Una de
estas alternativas son las microalgas. Sarker y su equipo han desarrollado nuevas formulaciones de
alimentos para la trucha arcoiris utilizando un coproducto de microalgas marinas, Nannochloropsis sp.
QH25. Sus resultados (https://www.mdpi.com/2304-8158/14/5/781). demuestran que este ingrediente
— una biomasa sobrante tras la extraccion de aceite para nutracéuticos — puede sustituir a la harina de
pescado, manteniendo el mismo nivel de crecimiento de los peces, el mismo valor nutricional para los
humanos y una posible rentabilidad.

Sarker y su equipo también anadieron taurina y lecitina a su alimento como estimulantes alimentarios.

Algas cultivadas en estanques: ;Superhéroe
viscoso para alimentos acuicolas?

Qualitas Health, que cultiva algas en estanques en Nuevo México y Texas para
suplementos humanos, estd ingresando al mercado de ingredientes de alimentos
acuicolas alternativos.

@ Global Seafood Alliance
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“Lataurinay la lecitina mejoran la palatabilidad y aumentan el consumo de alimento, lo que resulta en
una buena digestibilidad y un buen rendimiento del crecimiento,” afirmé Sarker. “La taurina esta
presente de forma natural en la harina de pescado, por lo que, al excluirla, también se elimina. Creemos
que esta es la razon por la que fracasaron algunos de nuestros primeros intentos de sustituir la harina
y el aceite de pescado por microalgas.”

Sarker describe las microalgas como una excelente fuente de proteinas, lipidos, aminoacidos
esenciales, minerales, vitaminas y omega-3. Pueden cultivarse en aguas residuales o salinas en lugar
de agua dulce y producen mas biomasa por unidad de superficie que los cultivos terrestres. Al destacar
este potencial, Sarker y su equipo buscan ofrecer al sector del salmén una solucion que no estrese aun
mas los ecosistemas oceanicos y que incentive al sector de las microalgas a reducir los costes de
produccion y procesamiento, a la vez que aumenta la produccion.

Mientras tanto, en Escocia, la empresa de biotecnologia MiAlgae
(https://www.globalseafood.org/advocate/it-all-starts-with-whisky-scottish-company-ramping-up-
microalgae-biomass-production-for-aquaculture-and-pet-foods/) produce microalgas marinas como
ingrediente alternativo sostenible al aceite de pescado para su uso en alimentos acuicolas. La empresa
utiliza subproductos de la industria de la destilacién de whisky para cultivar microalgas en un modelo
de economia circular.

“Con aproximadamente el 90 por ciento de las poblaciones de peces mundiales sobreexplotadas o
totalmente agotadas, obtener acidos grasos omega-3 de peces silvestres es cada vez mas
insostenible,” afirmo Douglas Martin, fundador y director ejecutivo de MiAlgae. “Las microalgas
proporcionan una fuente directa de omega-3, eliminando la necesidad de pescado como intermediario
y reduciendo la presion sobre los ecosistemas oceanicos. Ademas, ofrecen los mismos beneficios para
la salud y tasas de crecimiento que el aceite de pescado.”

La empresa de Escocia de biotecnologia MiAlgae produce microalgas
marinas como ingrediente alternativo sostenible al aceite de pescado
para su uso en alimentos acuicolas. La empresa utiliza subproductos
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de la industria de la destilacion de whisky para cultivar microalgas en
un modelo de economia circular. Foto cortesia de MiAlgae.

La tecnologia de MiAlgae esta disefiada para integrarse en las infraestructuras industriales existentes
en el sector de la fabricacion de alimentos para acuacultura. El producto de la compafiia,
MiAlgaeFish™, se utiliza en dietas acuicolas y puede incorporarse en procesos de extrusion como pasta
himeda o producto seco, segun el proceso del fabricante. Posteriormente, se utiliza para alimentar a
peces de cultivo como ingrediente del producto final: pellets de alimento.

“Los principales desafios para las microalgas, como para todos los ingredientes novedosos, son la
asequibilidad y la escalabilidad, es decir, la capacidad de alcanzar una escala relevante para la
industria a un nivel competitivo en costos en el mercado,” afirmé Martin. “Nuestro enfoque modular
unico y el uso de subproductos nos han permitido alcanzar una escala relevante y crecer con el
mercado, manteniendo nuestra competitividad.”

Las microalgas tienen el potencial de reducir el impacto de los picos y valles
(https://www.fairr.org/news-events/press-releases/feed-stocks-unable-to-keep-pace-with-booming-

no dependen de fendmenos meteorolégicos como El Nifio, que podrian agravarse debido al cambio
climatico. Sin embargo, si bien los piscicultores y fabricantes de alimentos acuicolas son cada vez
mas conscientes del medio ambiente y han publicado ambiciosos objetivos de sostenibilidad, Martin
afirmé que muchos siguen siendo sensibles a los precios debido a las dificiles condiciones
econdmicas y se ven afectados por la volatilidad a corto plazo de los precios del aceite de pescado
como materia prima. Esto dificulta una visién a largo plazo sobre los nuevos ingredientes, incluso si
estos eliminan cierta incertidumbre financiera.

Con un pronéstico de crecimiento del 40 por ciento en la produccion de salmén de cultivo para 2033,
¢en qué medida es probable que los ingredientes marinos sigan siendo dominantes y como es
probable que esto cambie a medida que se busquen alternativas? El Dr. Brett Glencross, director técnico
de la Organizacion de Ingredientes Marinos (IFFO (https://www.iffo.com)), afirma que la harina y el
aceite de pescado estan pasando de ser simples productos basicos a ingredientes estratégicos. En su
intervencién en la NASF, afirmo que el sector del salmoén necesitara una estrategia de
complementariedad donde las combinaciones de ingredientes funcionen juntas, cada una con una
funcion diferente.

Christine Lyngsgard Larsen, directora de compras y sostenibilidad de Salmon Group
(https://salmongroup.no), una red de pequefias y medianas empresas acuicolas de Noruega, afirmé
que la harina y el aceite de pescado seguiran siendo importantes en el sector del salmén, ya que
contienen muchos de los nutrientes que necesita la especie. Sin embargo, es probable que continte la
aparicion de proteinas vegetales, harina de insectos y otras alternativas de ingredientes marinos.

Cada ingrediente del alimento tiene sus ventajas y desventajas. La harina de pescado sigue siendo una
fuente de proteina muy apetitosa; sin embargo, se prevé que asegurar fuentes sostenibles sea cada vez
mas dificil en los préximos afnos.

Ella coincide con Glencross en que es probable que estos ingredientes complementen, en lugar de
competir, con la harina y el aceite de pescado. Salmon Group incluye aceite de microalgas en sus
alimentos desde 2020, un ejemplo de cédmo estos ingredientes pueden complementar, y no reemplazar,
a los aceites marinos.
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“Esto, sin duda, permitira un enfoque mas sostenible y eficiente para la salmonicultura,” afirmé Larsen.
“Cada ingrediente del alimento tiene sus ventajas y desventajas. La harina de pescado sigue siendo
una fuente de proteina muy apetitosa; sin embargo, se prevé que asegurar fuentes sostenibles sea
cada vez mas dificil en los proximos afios. Las microalgas son nutricionalmente atractivas, pero su
cultivo y procesamiento a gran escala son costosos. Las proteinas unicelulares son una fuente rica en
proteinas que se puede producir en diversas condiciones, pero actualmente no se producen a la escala
necesaria. Ningun ingrediente por si solo representa la solucién perfecta, pero la combinacién de una
variedad podria minimizar las desventajas y maximizar los beneficios.”

El futuro de la salmonicultura requerira alimentos que contengan los
nutrientes que la harina y el aceite de pescado han proporcionado
durante mucho tiempo, pero provenientes de una mayor variedad de
fuentes alternativas y a mayor escala. Foto cortesia de Salmon
Group/Vegard Roslan.

Para impulsar la adopcién de nuevos ingredientes, Cermagq Norway (https://www.cermag.com) esta
trabajando con sus proveedores de alimentos para ampliar su gama de materias primas para omega-3
y proteinas. A medida que las fuentes de estos nutrientes cambian con el tiempo, Cermaq esta
comenzando a reemplazar algunos de sus ingredientes marinos con alternativas como el aceite de
algas. El objetivo es reducir la dependencia de un solo recurso y mejorar la resiliencia del suministro de
alimentos de la empresa.

En su intervencion en la NASF, Kristin Hurum, directora general de Cermaq Noruega, describio criterios
como el rendimiento, la composicién nutricional, la escalabilidad, la competitividad en costos, la
aceptacion del mercado, la seguridad alimentaria y la rastreabilidad, que se miden al evaluar nuevas
materias primas. Afiadié que el alimento influye en todos los elementos que contribuyen a un mejor
rendimiento y salud de los peces, y destaco la colaboracion de Cermaq con los proveedores de
alimentos, los proveedores de materias primas y los acuacultores como esencial para impulsar
mejoras significativas.
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“El sector del salmén esta reduciendo el consumo de harina y aceite de pescado a tal punto que estos

esfuerzos se han convertido en la norma,” afirmé Larsen. “Cuando provienen de pesquerias
certificadas, la harina y el aceite de pescado son valiosos en términos de calidad, composicion y
sostenibilidad, pero ya estamos viendo ejemplos de codmo ambos se combinan con nuevas materias
primas, lo cual es muy alentador. La colaboracion es clave. Todos los segmentos de la cadena de
suministro deben colaborar en este proceso.”

“Prevemos que, durante los proximos cinco afios, ingredientes como MiAlgae seguiran ofreciendo una

alternativa al aceite de pescado hasta que, con el tiempo, se generalicen y el aceite de pescado se
convierta en un suplemento estratégico de alto valor,” afirmé Martin. “Mas alla de las fluctuaciones
estacionales en la captura de peces silvestres para la harina y el aceite de pescado, estas pesquerias
estan explotadas al maximo de su capacidad; no hay forma de obtener mas aceite de pescado del

n

mar.
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