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El cultivo de pelillo,

chicorea y sargazo
en las concesiones
acuicolas de la
salmonera por parte
de miembros de la
comunidad permite
el desarrollo de un
modelo de
economia circular
que genera ingresos
directos a los
vecinos y trae
importantes
beneficios para la
regeneracion del

medio ambiente.

Un interesante proyecto participativo
y sostenible estd impulsando
Salmones Austral con familias de la
localidad de Chaicas, que apunta al
cultivo sostenible del huiro bajo un
modelo de regeneracion social, de
gran impacto econémico y ambien-
tal en la comunidad. Se trata de una
iniciativa inédita, basada en un
prototipo de modelo de economia
circular para el cultivoy comercializa-
cién de algas endémicas, realizado
por muijeres, en este territorio de la

region de Los Lagos.

La encargada de Relacionamiento
Territorial de Salmones Austral,
Karen Espinoza, explicdé que “para
nuestra empresa es fundamental la
vinculacién con nuestros vecinos
(comunidades) donde operamos,
propiciando iniciativas participativas

e innovadoras como este proyecto, el

Chile: Mujeres de Chaicas, Salmones Austral y Huiro
Regenerativo impulsan cultivo sostenible del huiro

cual considera transferencia de
conocimiento y tecnologia a los
vecinos, junto con un acompara-

miento durante todo el proceso”.

Con esta innovadora iniciativa,
Salmones Austral pone a disposicion
de los vecinos una concesion
acuicola en descanso para ser
cultivada por las mujeres y jefas de
hogar de Chaicas, quienes adquie-
ren conocimiento y tecnologia en
materia de cultivos de algas.
Asimismo, el trabajo de las vecinas
serd remunerado, pues las algas
cultivadas seran comercializadas con
compradores nacionales e interna-
cionales. De esta forma, Salmones
Austral y Huiro Regenerativo trabaja-
rdn  conjuntamente  con  las
beneficiarias 'y gestionardn y
coordinaran la inversion inicial para el

desarrollo de los cultivos.
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Economia circular

La iniciativa busca desarrollar e instalar un prototipo de modelo de economia
circulary colaborativo con las algueras de la comunidad de Chaicas para el cultivode
pelillo, chicorea y sargazo, y asi contribuir a una regeneracion social, econdémica y
ambiental en la comunidad, promoviendo la generacion de relaciones de colabora-
cién entre las beneficiarias.

Otro aspecto a destacar es la reutilizacion de material plastico de desecho de las
salmoneras para construir semilleros y distintos sistemas de cultivo de algas, es decir

operar en forma armoniosa con el medioambiente.

Este proyecto consideré medir el positivo impacto ambiental, como es la regenera-
cién y repoblamiento de ecosistemas, contribuyendo a la metas de adaptacion al
cambio climatico por disminucion de Gases de Efecto Invernadero (GEl), y a la

absorcion de nitrégeno, clave en la oxigenacion del ecosistema marino.

Impacto social

Junto con ser un modelo con una mirada de género, se estima que 50 personas
serdn capacitadas en el sistema de cultivo de algas, bajo un alto estandar técnico,
que considera un total de ocho talleres, tecnologia e infraestructura instalada en los
territorios, estimando que seran 20 familias beneficiadas econémicamente con el
proyecto.

Natalia Carcamo, una de las participantes en este proyecto, resaltdé que “para
nosotras es super importante esta iniciativa y apoyo de Salmones Austral, dado que
nos permite trabajar en forma profesional y cuidando el medioambiente, junto con
permitirnos ser un sostén para nuestros hogares. Ademas, nos hacen sentir
importantes, porque hemos participado desde sus inicios y nos estan capacitando

para poder desarrollar un trabajo formal y serio”.

Sostenibilidad

Este tipo de acciones y trabajo con la comunidad responden a la estrategia de
sostenibilidad de Salmones Austral, desarrollada desde 2021 a la fecha, que busca
cumplir y trabajar con altos estdndares internacionales, con foco en eficiencia,
seguridad y excelencia operacional, en forma sostenible, cumpliendo con las

necesidades de los clientes, colaboradores, la comunidad y sus accionistas.

La compafiia apunta a realizar un trabajo planificado que considere la participacion

de las comunidades, asesoramiento profesional, acomparfiamiento y seguimiento,

que van mas alla de la implementacion de programas, sino que sea un beneficio de

largo plazo para quienes van dirigidas estas iniciativas.

Fuente: Aqua
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— Lambayeque viene incrementando su produccion
acuicola en diferentes provincias

Productores acuicolas de Lambayeque llegaron a producir 10.77 toneladas de especies durante el 2022 y con

ello la region alcanzo su mayor cifra de todos los tiempos.

En solo cuatro distritos de la region
Lambayeque se logré producir 1077
toneladas de especies acuicolas
durante el 2022, logrando alcanzar
esta regidn nortefia la mas alta
produccién acuicola de todos los

tiempos, se informao.

Productores acuicolas de los distritos
de Reque, Pitipo, Patapoy Chongoya-
pe lograron incrementar la produc-
ciony la biodiversidad acuicola en sus
piscigranjas, llegando a producir las
especies tilapia, paiche, paco y

camardn gigante.

Esto se logré gracias al cofinancia-
miento de proyectos del Programa
Nacional de Innovacién en Pesca y
Acuicultura (PNIPA) del Ministerio de

la Produccion.

El especialista Miguel Julca Diaz,
formulador y gestor de los proyectos,
informd que se han fortalecido las
capacidades de 92 beneficiarios de
las asociaciones de APROAADEL y
APROPES y mypes de Eco Muchik,
Nifio Fish y Eco Camping, a través de
un programa de servicios de
extension acuicola Serex, desarrollan-
dose talleres de capacitacion y

asistencias técnicas.

Ademas han sido implementados de
infraestructura, equipos y materiales
en sus centros de produccion

acuicola.

Dichos cultivos de peces han sido
desarrolladas con acceso a nuevas
tecnologias y a procesos de transfe-

rencia tecnolégica como Acuaponia,

tecnologia Biofloc y sistema de
geotanques con invernadero y
accionados a energia fotovoltaica, asi
también policultivos acuicolas

integrados a la agricultura.

Todos estos proyectos se realizaron
con enfoque de economia circular
(para el reaprovechamiento del agua
en la agricultura), mitigacion y adapta-
ciéon al cambio climatico (para
incrementar la temperatura del agua
de cultivo y reducir el consumo de
energia eléctrica mediante el uso de

sistema fotovoltaico).
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X

Fuente: Andina
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Utilizan imagenes de ultrasonido para evaluar fenotipos
de tilapias que rinden mas carne

De esta manera, se pueden clasificar imagenes recopiladas en puntos

Un innovador  estudio ejemplares con los que se consiga “la estandar y la evaluacién posterior a

realizado por investigadores maxima ganancia genética de los partir de medidas realizadas directa-

brasilefios ha estandarizado rasgos de composicion a través de la mente sobre la carcasa”.

los métodos de recoleccion cria selectiva”.

de imagenes de ultrasonido Este tipo de tecnologias ultrasénicas, Segun los autores, el uso de la

para evaluar los fenotipos de como sefalan los investigadores ha ultrasonografia en la recopilacién de

rendimiento del filete de sido usado durante muchos afos en fenotipos de rendimiento de la carne

tilapia del Nilo. _ especies terrestres para medir los - deinterés econdmico es “un método
fenotipos  relacionados con el efectivo” para su uso en la seleccion

Esta tecnologia tiene como rendimiento de la carne, y es usado directa de candidatos de reproducto-

ventaja que puede estimarel en cria selectiva. res en programas de cria selectiva

rendimiento del filete que para la tilapia del Nilo.

tendran los peces sin Enacuicultura su uso es mas reciente

necesidad de sacrificarlos, y no esta estandarizado para muchas Fuente: misPeces.com

convirtiéndolos en buenos especies. Los resultados de este

candidatos para los progra- estudio han permitido datos “confia-

mas de cria selectiva. bles, con altas correlaciones entre las

! estimaciones hechas utilizando |
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) China: Investigadores relacionan los cambios en la microbiota
I>=>| de tilapias seguin el tiempo de alimentacion con Chlorella
en los piensos

Por primera vez
un estudio se
ocupa de ver los
cambios en la
microbiota en
funcion del

tiempo de
administracion
de un pienso con
inclusion de
Chlorella

La inclusion de la microalga Chlorella
wulgaris en las dietas de las tilapias
puede mejorar significativamente la
inmunidad, la resistencia a enfermeda-
des y la tasa de crecimiento. Esta
inclusion, ademas, promueve la interac-
cién de la microbiota intestinal al
aumentar la abundancia de bacterias
beneficiosas.

Por primera vez, un estudio analiza y
correlaciona el impacto de incluir una
microalga como Chlorella el pienso de
los peces y como se modifica la
microbiota intestinal en funcién del
tiempo que éstos se estuvieron
alientando.

El estudio ha sido llevado a cabo por
investigadores chinos y publicado en la
revista cientifica Microorganisms.

Los investigadores descubrieron que el
impacto de Chlorella en la diversidad de
la microbiota de las tilapias depende
también del tiempo de la alimentacion.

Alimentar con un 2% de Chlorella en el
pienso durante 30 dias elevo significati-
vamente la diversidad alfa de Ila
microbiota intestinal, la cual se conside-
ra beneficiosa para la salud del

huésped.

Segun los resultados del estudio, la
alimentacién con piensos con Chlorella
durante 30 dias ejercié un ‘“efecto
significativo” sobre la diversidad beta de
la microbiota intestinal de los peces.

" Esta biodiversidad beta sirve para
comprender cémo diferentes factores
como la dieta, el estilo de vida o la
enfermedad, pueden influir en la
estructura y la funcién de la microbiota
intestinal.

Sin embargo, afiaden, el ensayo de 15
dias no cambié significativamente la
estructura de la comunidad bacteriana
observada durante la etapa inicial de
alimentacion.

También observaron que el impacto de
Chlorella en la diversidad beta de la

microbiota intestinal en peces grandes
fue Mmas fuerte que en peces pequefios.

Como sefialan los autores, este trabajo
serd valioso para comprender como
Chlorella vulgaris incluida en las dietas
de las tilapias afecta a su microbiota
intestinal, reportando beneficios.

Referencia:
Huang, Z;Gao,J, Peng, C; Song, J; Xie, Z;
Jia, 3, Li, H,; Zhao, S, Liang, Y, Gong, B.

* The Effect of the Microalgae Chlorella

wulgaris on the Gut Microbiota of
Juvenile Nile Tilapia (Oreochromis
niloticus) Is Feeding-Time Dependent.
Microorganisms 2023, 11,71002.

Fuente: misPecescom
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En Espaina elaboran recetas de gominolas, quesos
y nachos con algas

El desarrollo de estos productos se realiza en el marco del proyecto INNOVALGA.

A través del proyecto INNOVALGA, el

Centro Tecnolégico de Acuicultura
(CTAQUA) en  colaboracion  con
ANFACO estd trabajando en el
“desarrollo de novedosas y sabrosas
recetas con algas’, que ademas “son
saludables gracias a los compuestos

bioactivos que aportan”.

Como sefiala Daniel Marin, técnico de
proyectos de la Planta Piloto de
Transformados de CTAQUA en su
Ultima newsletter, “contamos con mas
de 20 recetas definidas, entre ella§ se
encuentran quesos veganos y fermen-
tados, paellas, salmorejo, gominolas,

nachos, mantequilla, entre otras”.

Marin indica que en el marco del

|proyecto esperan seguir incrementan-

do el nimero de recetas, a medida que
este avance. Algunas de las algas
utilizadas para las recetas, afade, son
Ulva spp, Codium tomentosum,
Gracilaria gracilis, y Chondracanthus
teedei, entre otras. Ademas, el proyecto
contempla el desarrollo de 2 prototipos
de platos preparados enfocados a un

escalado industrial.

Por su caracter novedoso destacan las
gominolas que han sido elaboradas
utilizando el alga roja Gracilaria
bursa-pastoris, debido a las conocidas
propiedades gelificantes de algunos de
SUS compuestos que permiten obtener
la textura adecuada. “Uno de los retos a
la hora de desarrollar esta receta ha sido
determinar laconcentracidndealgayel

punto exacto de concentracion de la

mezcla diluida, previo enfriamiento,
para garantizar la textura y consistencia
idonea del producto final. Estas
saludables gominolas pueden presen-
tarse como un aperitivo o snack ideal”,

explica.

INNOVALGCA también ha querido
introducirse en el mundo de los quesos
con un formato untable vegano
utilizando el alga roja Gracilaria gracilis,
con el objetivo de aportar un exquisito
sabor a mar que evoca a marisco. El
queso vegano resultante ha tenido una
excelente aceptacion por parte de los
consumidores  testados 'y puede

presentarse como aperitivo o tapa.

“En esta elaboracion debemos evitar

calentar demasiado el alga cuando

DIRECCION GENERAL DE ACUICULTURA
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mezclamos los ingredientes, ya
que se podrian  liberar
compuestos gelificantes que
afectarian a la textura del
producto final. Por otro lado, la
combinacién exacta de los
ingredientes permite enmasca-
rar los posibles tonos desagra-
dables del alga y obtener un
producto final de sabor

atractivo”, detalla Daniel Marin.

Todas estas recetas basadas en
algas seran publicadas por
INNOVALGA en un recetario a
finales de septiembre. “Busca-
mos que todas las personas

interesadas en las algas puedan

| INVESTIGACION EN ACUICULTURA 9

reproducir en sus casas las
elaboraciones, y que los futuros
profesionales del sector
gastrondmico se familiaricen
con el uso de las algas y las

apliquen en sus recetas”.

Antes de la publicacion del
recetario, CTAQUA celebrard el
proximo 11 de mayo una
degustacion de sus recetas
basadas en algas para los
alumnos del master de gestion
e innovacidn  gastrondmica
(MasterNam), otros profesiona-
les del sector y los socios del
proyecto. “Ademas, expondre-

mos los objetivos y avances de

INNOVALGA, en concreto las
actividades relacionadas con la
valorizacién gastronémica de
las algas y su aplicacion con

fines comerciales”.

Para este evento, CTAQUA
contara con la colaboracion del
chef Jesis Matilla (antiguo
propietario de la Taperia
EntreBares) y del catedratico de
ecologia José Lucas Pérez
Lloréns (Universidad de Cadiz).
Ambos  aportaran  algunas
recetas, ademas de sus
conocimientos  desde  sus
diferentes puntos de vista, lo

que sin duda enriquecerd el

evento.
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Entidad adscrita al
Ministerio de la
Produccion obtiene
certificacion

ISO 90012015

1

3

Demostrando que cumple con
estandares  internacionales  de
calidad en el proceso de colocacion y
otorgamiento de créditos a los
agentes de la pesca artesanal y
acuicultores, el Fondo Nacional de
Desarrollo Pesquero (FONDEPES),

organismo adscrito al Ministeriodela ~

Produccion, obtuvo la certificacion
internacional ISO 90012015, Sistema
de Gestion de la Calidad.

Estelogro es un hitoimportante para
el FONDEPES, ademas de
representar un paso importante en
el cumplimiento de su Plan
Estratégico Institucional 2019-2025,
que busca mejorar los resultados de
la gestion, a través de procesos
orientados hacia la obtencion de
certificaciones de gestiéon de calidad
y lucha anticorrupcion.

La validacién del cumplimiento de
los requisitos de la norma estuvo a
cargo de SGS del Peru SAC, la que

de calidad para otorgar créditos a pescadores artesanales

@ I FONDEPES recibe certificacion internacional por estandares
y acuicultores

emitié el certificado que acredita la
Certificacion  Internacional  1SO
900712015 con alcance al servicio de
“Adjudicacion de créditos a agentes
de la pesca artesanal y acuicultores
AREL (Acuicultura de Recursos
Limitados) y AMYPE (Acuicultura de
Micro y Pequefia Empresa)”, el cual
tiene una validez de tres afios, sujeta
a las auditorias anuales de

seguimiento.

El FONDEPES sigue comprometid_o
con el desarrollo sostenible de la
pesca artesanal y la acuicultura en el
pais, y esta certificacion supone un
reconocimiento al trabajo realizado
para cumplir con los estandares
internacionales de calidad en su
proceso de colocaciéon _y
otorgamiento de créditos.

Fuente
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A través del Plan de Vigilancia Oficial

Sanipes emite el

de Enfermedades‘de/los Recursos
Hidrobiologicos, controlamos el
status sanitario, investigando la

protocolo técnico de
habilitacién sanitaria de
almacén de productos
pesqueros y acufcolas.

posible presencia de enfermedades.
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Autoridad Naconal del Agua
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Evento virtual:

“Lineamientos para el Otorgamiento de

Licencias de Usos de agua en
Acuicultura en el marea de 1a Ventanilla

Unica e Acuicultura-VUA”

<TFVUA

<]

Formalizacion de la actividad acuicola en el marco de la
Ventanilla Unica de Acuicultura (VUA 1.0)

Ing. MILAGROS DELGADO NARVAEZ
Coordinadora del Catastro Acuicola Nacional
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