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Los ocho competidores de F3 se reunen en Silicon Valley para reportar el progreso,
colaborar y atraer a los inversionistas

Jon Duschinsky, director ejecutivo de Agriprotein-US, habl6 sobre un ingrediente de alimento fabricado de
larvas de mosca de soldado negro. Agriprotein es una empresa con sede en Sudéfrica que es un nuevo lider en
lo que llama “reciclaje de nutrientes.”

Silicon Valley — una rica zona en el sur de la Bahia de San Francisco de California — fue un anfitrion muy adecuado para la reciente reunion de innovadores y
empresas de nueva creacion que buscan ponerse en el mapa.
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Los empresarios alli, sin embargo, no eran desarrolladores de la Red en garajes de viviendas del sector de la tecnologia mostrando las mas nuevas
aplicaciones de teléfonos inteligentes. Eran fueron fabricantes de alimentos acudticos y proveedores de ingredientes alternativos de alimentos de peces de
todo el mundo. En el F3 (Alimentos sin Pescado; Fish Free Feed), la gente que promovia larvas de moscas de soldado negro y microalgas tomé el centro del
escenario, atendiendo a la llamada para ayudar a reducir la dependencia de la acuacultura en los recursos de peces silvestres para los alimentos.

Este centro de innovacion, donde se lanzan nuevos productos a una velocidad vertiginosa y donde diariamente se establecen redes rapidas, sirvio de
inspiracion a los ocho concursantes del F3 esforzandose por ser el primer equipo en producir 100.000 toneladas métricas de alimento acuatico con cero
harinas de pescado y aceite de pescado.

“Este lugar estd mds en sintonia con la innovacién que cualquier otro lugar en el planeta hoy en dia,” dijo Kevin Fitzsimmons, el organizador del evento y
profesor de la Universidad de Arizona. El evento fue anunciado como “Feed Companies Got Talent” (las Empresas de Alimentos Tienen Talento), tomando
este tema prestado del popular programa de television.

En una sala de conferencias de hoteles en San Mateo, los inversionistas de la industria de productos de mary los expertos en sostenibilidad escucharon una
variedad de presentaciones sobre las Ultimas y mejores soluciones para el mds grande costo de insumos de la acuacultura — el alimento - y cuestion6 a los
ponentes sobre los detalles de sus empresas.

Bill Foss, quien fue co-fundador del navegador de Internet Netscape y que ahora es co-propietario del restaurante de pescados y mariscos Fish de la bahia y
el distribuidor TwoXSea, tiene un patrimonio de innovacién y tecnologia. Foss, cuyo padre trabajé para el contratista de defensa Lockheed Martin, dijo que la
“mentalidad” de Silicon Valley podria catapultar a la acuacultura a una nueva era sostenible.

El equipo de Foss — que incluye el fabricante de alimentos acuaticos Star Milling Co. y los proveedores de ingredientes Alltech y TerraVia — someti6 una dieta
de trucha arco iris que fue desarrollada en colaboracidn con el experto en alimentos acuaticos, Rick Barrows
(https://www.aquaculturealliance.org/advocate/aquaculture-exchange-rick-barrows/?

hstc=236403678.dbc048d24d85f93740cf70f80d72d89¢.1680618590986.1680618590986.1680618590986.1& _hssc=236403678.1.1680618590986&__hsf
Contiene, entre otros ingredientes, proteinas vegetales no-GMO, DHA algal y astaxantina de alga natural.

“Estamos en un punto sorprendente en la evoluciéon humana y la tecnologia,” dijo Foss. “Todo lo que entendemos sobre el cuerpo humano nos dice que es la
maquina mas compleja que podemos imaginary atin no sabemos cémo funciona.”

Una deficiencia de dcidos grasos omega-3 en las dietas humanas ha llevado a numerosas aflicciones, dijo, incluyendo artritis, cancer, diabetes,
hiperactividad y trastornos del aprendizaje, entre otros.

Alentando las conexiones cruzadas entre estos normalmente separados segmentos
puede muy bien catalizar las reacciones largamente esperadas en esta area para lograr

una innovacion a gran escala en ingredientes alternativos para alimentos acuicolas.

La trucha arco iris — producida por McFarland Springs Trout Farm en Susanville, California — esta siendo vendida en aproximadamente 60 restaurantes del
drea de San Francisco y es alabada por su textura sedosa y alto contenido de &cidos grasos omega-3. En una noche, todos los concursantes y participantes
de la conferencia se reunieron en Fish. en el cercano Sausalito para una muestra.

A pesar de que “la comida es la nueva medicina,” dijo Foss, hay fuerzas econdmicas trabajando contra la adopcién generalizada de alimentos saludables
como la trucha cultivada. Una porcion de seis onzas en Buy Rite cuesta menos que un latte grande en Starbucks, y sin embargo es considerada cara.

“Tenemos que gastar mas en comida y menos en muebles de patio,” dijo. “[Debemos] desarrollar de inmediato alternativas de acuacultura basada en la tierra
y las plantas con extrema urgencia. Estamos arrastrando los pies sobre esto — es doloroso. Es la seguridad doméstica. Si no podemos alimentar a nuestra
gente tenemos un problema.”

Otros concursantes estaban igualmente esperanzados de un gran cambio en sus paises de origen. May Myat Noe Lwin, gerente técnico del Consejo de
Exportacion de Soya de los Estados Unidos, representé a Htoo Thit Co. y al Programa de Acuacultura de Myanmar. Myanmar es un pais en transicion, dijo,
que tiene dificultades para obtener harina de pescado. Asi que trabajar con ingredientes alternativos es mas que todo una necesidad.

“En Myanmar, la acuacultura llegé tardiamente en comparacion con otros paises,” dijo, agregando que puede ser dificil convencer a los productores a aceptar
ingredientes de reemplazo, a pesar de que no tienen mucha opcion. “Espero ver que el F3 sera reconocido como mas sostenible y que los productos de mar
cultivados de esa manera recibirdn una consideracién adicional.”

Varios inversionistas interesados en el espacio acuicola tomaron notas durante las presentaciones, incluyendo a David Tze, CEO de Aquacopia Management
LLC en Nueva York. Tze, que planea lanzar un fondo de busqueda dirigido a ingredientes alternativos para la acuacultura, dijo que la experiencia de tres dias
en Silicon Valley fue una “asamblea notable, reflexiva y Unica.”

“Creo que resultard ser muy poderoso que una gran variedad de participantes fue reunida, todos juntos: pioneros de ingredientes alimenticios, fabricas de

alimentos, productores acuicolas gigantes, intereses nacionales, jugadores extranjeros, proponentes de la biologia sintética, gente de Silicon Valley,
inversionistas de impacto y capitalistas de riesgo” dijo él. “Fomentar las conexiones de cruce entre estos segmentos normalmente separados puede muy bien
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catalizar las reacciones que se esperan desde hace mucho tiempo en esta area para lograr una innovacion a gran escala en ingredientes de alimentos
alternativos para la acuacultura.”

Tze dijo que su creencia en las perspectivas de inversion para este sub-sector ha crecido desde su inversion inicial en 2005. A medida que los proveedores y
los fabricantes aumentan sus operaciones, “sélo sirve para fortalecer esta creencia,” dijo.

Una de las emocionantes presentaciones provino de Agriprotein, una empresa con sede en Sudéfrica que es lider en lo que llama “reciclaje de nutrientes.”
Usando larvas de mosca alimentadas con abundantes desechos de alimentos y sub-productos, Agriprotein seca y procesa las larvas en un ingrediente
alimenticio nutritivo. Jon Duschinsky, director ejecutivo de Agriprotein-US, fue claro acerca de la misién de la compafiia: “Sabemos que tenemos una crisis
inminente. Es aqui, es real y ya estamos en modo de péanico.”

Con unos 600 millones de toneladas de residuos de alimentos que van a vertederos cada afio, la compaiiia espera reciclar parte de esos nutrientes
desperdiciados en la cadena alimentaria a través de la acuacultura.

“No es una ciencia de cohetes espaciales; es la naturaleza,” dijo. “La naturaleza ha estado haciendo esto durante millones de afios. El truco esta en
comercializarlo.” La Unién Europea recientemente permitio el uso de insectos en los alimentos acuicolas, y la compafiia planea operar cinco fabricas en los
Estados Unidos, Sudafrica y Vietnam.

Los peces que son alimentados con el producto “dieta evolutiva” MagMeal de Agriprotein se beneficiarian de los péptidos anti-microbianos y grasas
beneficiosas que ayudan al sistema inmunoldgico. Robert Walberg, director de la compaiiia, dijo que el producto tiene un perfil de aminoéacidos similar a la
harina de pescado, y agrega que la lisina y la metionina no tienen que ser suplementadas.

“Este insecto aqui, lo sé, sera tan importante como la abeja en las préximas décadas,” dijo Walberg. “Tiene tanto potencial para ayudarnos.”

Gorjan Nikolik, analista de productos de mar de Rabobank, dijo a los asistentes a la reunién en San Mateo lo que todos en la sala ya sabian: Para duplicar la
produccién acuicola global, como muchos creen que es lo que se debe hacer para alimentar a unos 9 mil millones de personas en el planeta dentro de 30
afios, se deben encontrar ingredientes alternativos para los alimentos y su produccién debe ser llevada a escala.

“Los peces de desecho o morraya no son definitivamente sostenibles — es una industria que necesita ser reemplazada. Y la harina de pescado no es mala, si
esta bien administrada,” dijo. “Pero es sélo un pequefo porcentaje de lo que necesitamos.”

Segun los datos de Nikolik, sélo el 9,5 por ciento de los alimentos acuaticos son harina de pescado y aceite de pescado. Hay mucho espacio para nuevas
innovaciones en el sector, dijo.

Con la acuacultura responsable, podemos “comer mejor, vivir mas tiempo y sentirnos mejor, mientras creamos puestos de trabajo y reducimos las emisiones
de diéxido de carbono,” dijo Foss. “No se puede obtener una solucién mas afortunada que esa.”
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