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EVOLUCION DE LAS DIETAS PARA ACUICULTURA: EL REEMPL AZO DE LOS

COMPONENTES AZULES.

Por Andrés Bonaldo, Agroindustria, Agosto 2013.

Més de 200 especies de peces y moluscos son dalsven sistemas intensivos y esta diversidad
continua creciendo en muchas regiones del planeta.

Estas son las razones basicas por lo cual la prauindustrial de alimentos para acuicultura
(raciones) ha crecido de manera exponencial efltiosos afios, especialmente en las regiones mas
pobladas como Asia, con crecimientos estimado$ 8% anual.

La constante disminucién de la pesca extractivat(ca marina), la cual en muchas casos ya ah
sobrepasado los limites de sustentabilidad, produwe menor de los dos ingredientes mas
codiciados por mucho tiempo para las formulaciamsgticas: harina y aceite de pescado marino,
siendo estos los mayores ingredientes usados cqodeade proteinas y lipidos en las
formulaciones comerciales de dietas para cultiZetos fueron llamados los ingredientes azules.

La alta demanda de estos productos y su limitgeéda poder aumentar su oferta, ha generado una
escalada de precios donde la harina y el aceitstitgyen el cuello de botella econémico de las
formulaciones industriales. A esta realidad sauhlaa desde los "90, la aparicion del fenomeno de
El Nifio que provoca una marcada disminucion de féata de harina y aceite en los paises
sudamericanos del Pacifico.

Adicionalmente, las buenas propiedades de los oiBegalos aceites de pescado, hace que parte
de la produccion también se derive a usos de muricsalud humana de manera directa. Existe en
consecuencia una gran urgencia en encontrar ditereasustentables para las proteinas y los
lipidos de origen marino.

Mucho esfuerzo en investigacion, desarrollo e iaean (I+D+i) se esta aportando para la
obtencion de dietas que cumplan con los requiditasutricion, de disponibilidad futura, de costo y
de sustentabilidad y que permitan de manera sejumadual reemplazo de las proteinas y lipidos
por fuentes de origen vegetal, de animales teeslle algas marinas o de microorganismos.

Los ingredientes mas comunes, ademas de los mdeneses y harina de pescado) usados en las
formulaciones modernas son:

« Granos y semillas de vegetales (granos secos, laende oleaginosas,
legumbres, habas, etc.)

e Productos de recuperacion (rendering) de derivadumales (harina de
visceras de aves, harina de carne vacuna, haricarde y hueso, colagenos,
harina de sangre, harina de plumas, etc.)

» Subproductos del proceso de pescados y frutos dghagna de calamar,
harina de cascara de langostino, hidrolizados degoi®, etc.)

* Microorganismos y levaduras



Todas las fuentes e insumos tienen ventajas y diegas dentro de una formulacién. Las ventajas
estdn normalmente asociadas a aportes nutriciondiggonibilidad de ingredientes esenciales
(aminoécidos vy lipidos), y las desventajas estarosnfactores antinutricionales, presencia de
contaminantes, facilidad para el crecimiento degbery la posible generacion de micotoxinas, baja
o variable calidad, nivel de digestibilidad logrageopension a la oxidacion, costos, disponibilidad
y sustentabilidad.

Lo cierto y concreto es que las formulaciones teaitos balanceados estan migrando de proteinas
y aceites de pescado a otras fuentes de otromedgguiados por balances de nivel de nutriciones
(aminoacidos y acidos grasos), pos las investigasioealizadas sobre la composicién de nuevas
materias primas, por los niveles de digestibiliddmhnzados en los procesos y por los maximos de
inclusién, verificados en ensayos biologicos paughas especies comerciales.

En el caso del salmén por ejemplo, la industrideclai de produccion de dietas para salmonidos,
una de las mas competitivas del mundo, ha lleveskdlal una media del 34,9% de harina de
pescado en el afio 2004 a un 18,3% en el 2011 doeqresenta una reduccion de mas del 50% en
7 afios y continla en esta tendencia. EI mismoaefaaestra para el aceite de pescado, pasando del
23,8% al 11,4%, lo que representa una reducciém8eéfo en el mismo periodo (Aqua N° 159,
pag.30-Oct.12).

Paulatinamente, estos espacios van siendo llerfaaoproteinas y lipidos alternativos entre los
cuales, la soja (harina de soja a partir del epefiroducto de la extraccién del aceite) y el raps
(canola) son los mas desatacados entre otros, ndacigue las formulaciones para peces
tradicionalmentécarnivoros”, se encuentren migando hacia cantidades cada & mmpartantes

de insumos vegetales en su estructura.

Para varias especies , la harina de pescado yddalsninada por completo de las formulaciones,

en cambio el aceite esta en un proceso un tantacamplicado , dado su aporte en acidos grasos
esenciales, que los peces no pueden sintetizde das metabolismo y que no son tan faciles
conseguir en las fuentes alternativas de lipidos.




