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Oportunidades y potencial de desechos de jibia y ostion,
en Ia Region de Coguimbo

Disponibilidad del recurso

Tanto la jibia como el os-
tion presentan oportuni-
dades interesantes para
la valorizacion de los de-
sechos generados a partir
de su procesamiento. Sin
embargo, para pensar en
ello, es necesario tener
una idea clara de cual es
el volumen disponible de
estos recursos y sus dese-
chos, de manera de dismi-
nuir riesgos asociados a
su temporalidad, como ha
estado sucediendo con la
jibia en la zona norte del
pais.

estable al ser proveniente
de cultivo. La produccion
de este recurso se concen-
tra en las regiones de Ata-
cama y Coguimbo, donde
esta dltima es la mas im-
portante en términos de
volumen. Como se obser-

va a continuacion, la pro-
duccion de este recurso
ha presentado baja va-
riabilidad en los ultimos
seis anos y se prevé gue
la tendencia siga en au-
mento, como o ha esta-
do haciendo desde 2015.
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Si se estima que el 40% de este volu-
men es desecho, se puede calcular que
en este periodo, en promedio, se gene-
raron mas de 1.400 toneladas entre las
regiones de Atacama y Coquimbo, los
cuales en su mayoria van directamente
a vertedero. Esta cantidad podria verse
notablemente reducida si se destinaran
a la obtencion de bioproductos.

El escenario cambia cuando se trata de
la jibia, recurso proveniente de la ex-
traccion principalmente de las regiones
de Coquimbo, Valparaiso y Biobio. Este
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recurso representa mas del 80% de la
extraccion de moluscos a nivel nacional,
cuyo comportamiento desde el ano 2012
ha sido oscilante, aunque con una ten-
dencia creciente. La situacion es distinta
en la Region de Coquimbo.

En este periodo la extraccion de jibia ha
ido a la baja, lo cual se espera que se
revierta en esta temporada. Dado este
comportamiento, todo indica que cual-
quier oportunidad para los desechos
generados de esta industria deberia
considerar al menos el abastecimiento
proveniente de las regiones de mayor
extraccion mencionadas anteriormente.
De esta manera, si se considera que el

desecho corresponde al 40% del recurso,
se estimaria que el volumen disponible
de este seria mas de 60.200 toneladas
entre las regiones de Arica y Parinacota
a Los Rios, siendo el 15% de estos prove-
nientes de Coquimbo.

Se estima que el
volumen disponible
de Jibia es de mas de

60.200 toneladas

15%

provenientes de
Coquimbo
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Oportunidades para la valorizacion
de desechos

Los desechos provenientes del procesa-
miento de jibia y ostion resultan ser una
fuente interesante de proteinas y acidos

grasos.

Los hidrolizados proteicos a partir de es-
tos son una alternativa atractiva, ya que
ademas de poder utilizar distintos dese-
chos de la industria de recursos marinos,
se puede escalar en el grado de sofistica-
cion del producto a obtener, desde esti-

mulantes para la agricultura y alimenta-
cion animal hasta ingrediente funcional
y/0 nutracéutico de consumo humano,
donde son los péptidos especificos a los
que les atribuyen actividades terapéuti-
cas como hepatoprotector, cicatrizante,
antihipertensiva, antiobesidad y para la
prevencion de osteoporosis y artritis, en-
tre muchas otras.

En el caso de los acidos grasos, se ha
identificado que un porcentaje intere-
sante de estos corresponden a Omega
3, presentando las actividades antiinfla-
matorio, cardio y neuroprotector.

Desde la perspectiva de bioproductos
para su uso en la industria de ingredien-
te funcional, nutracéutico o cosmeético,
para ambos recursos se han identificado
otras alternativas de aprovechamiento

de los desechos. En el caso de la jibia
son mMas numerosas que en el ostion,

dado principalmente por su mayor com-

plejidad.

Se han cuantificado interesantes niveles
del aminoacido taurina en el manto y
visceras del ostion, atribuyéndole efec-
tos antiobesidad, la cual podria estar
explicada por su actividad neurotrans-
misora y precursora de sales biliares en
el organismo. El contenido de taurina
en los desechos del ostion del norte ha
sido determinado a partir del presente
proyecto, cuantificado en 242 mg en 100
gramos, siendo bastante mayor que en
otras matrices como carne de vacuno y
pollo. Sin embargo, el contenido de este
aminoacido en el desecho es bastante
menor si se compara con la taurina pre-
sente en el musculo sin coral (congela-
do IQF), cuantificado por AVM Tecnologia
Acuicola (Tabla 1).

Tabla 1.

Contenido de taurina en ostiones (mg/ 100g)

Musculo sin coral 481
|
Desechos 242

También se han identificado algunas
enzimas de interés para la industria ali-
mentaria en el hepatopancreas, tales
como manosidasas, glucosidasas, gluca-
nasas, entre otras, con amplia actividad
degradativa en polisacaridos.

Por otra parte, se han cuantificado al-
tos niveles de esteroles acumulados en
las partes blandas del ostion, siendo un
promotor para la reduccion del coleste-
rol. En Chile, en el ano 2011 se realizd un
analisis a ostion del norte con y sin co-
ral, cuyos resultados se muestran en la
siguiente tabla.



REF i

Tabla 2.

Contenido promedio de esteroles de ostiones (mg/100g).

Ostion
Con coral 58,2

Sin coral 49,5

Por ultimo, se han identificado numero-
sas aplicaciones para las conchas de os-
tion, principalmente debido a su conte-
nido de carbonato de calcio; remediacion
y tratamiento de aguas, materiales de
construccion, abono en agricultura, aun-
que también tiene aplicaciones cosme-
ticas; quemaduras, eczemas y psoriasis,
y como suplemento para personas con
osteoporosis.

En la jibia, el listado de bioproductos
interesantes aumenta, presentandose
oportunidades como el colageno, gelati-
na, quitosano, enzimas (ademas de los
hidrolizados de proteinas y acidos gra-
sos mencionados anteriormente) y algu-
nos compuestos mas sofisticados como
glucosamina, condroitin sulfato, acido
hialuronico y melanina.

En el caso del colageno, se ha determina-
do gue su origen influye en sus propieda-
des. Es asi como al colageno marino se le
atribuyen mejores caracteristicas como
su biodisponibilidad. Especificamente en
la jibia, se ha identificado actividad anti-
hipertensiva y antiosteoporosis, ademas
de las ya conocidas como cosmeéticas,
principalmente a partir de colageno pro-
veniente de aletas, cabeza y tentaculos.

En el proyecto FIC “Calamar Gigante: De-
sarrollo de Bioproductos Marinos”, lide-
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Colesterol B-sitosterol

Campesterol Stigmasterol

0,0 17,6

2,8 15,7

Fuente: Valenzuela, A., et al. 2011 (extracto).

rado por la Universidad de La Serena, ya
se ha cuantificado el contenido de cola-
geno en la piel de la jibia, cuyo contenido
de proteinas es de 3,7%, del cual mas del

40% corresponde a colageno.

En cuanto a la quitina proveniente de car-
tilago y pluma, que se transforma a quito-
sano para su utilizacion, se ha observado
funcionalidad antibacteriana y promotor
del crecimiento de tejidos, siendo utiliza-
do para el tratamiento de heridas y sutu-
ras quirdrgicas, asi como también se le
atribuye capacidad para inhibir la absor-
cion del colesterol, propiedades funciona-
les asociadas a la salud de los huesos y
cartilagos, y efecto antitumoral.

También se puede obtener condroitin
sulfato, componente de articulaciones
y cartilago, reconocido y utilizado como
nutracéutico en afecciones relacionadas,
aplicaciones cosméticas y farmacologi-
cas como anticancerigeno.

A partir de la tinta de calamar se han
identificado algunas oportunidades para
ser utilizadas como colorante en la indus-
tria de alimentos (panaderia, cecinas, sal-
sas, pastas, etc.), pero también moléculas
de mayor valor, como melanina de uso
nutracéutico para la regulacion del ritmo
cardiaco, regulacion del metabolismo de
grasas, y otras aplicaciones en cosmeética.
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