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Walt Rakitsky de TerraVia presentara en la conferencia
GOAL en Dublin
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Walt Rakitsky, vicepresidente senior de negocios emergentes de
TerraVia, dice que AlgaPrime es esencialmente una respuesta al
creciente reconocimiento de que la acuacultura es la forma mas

responsable de producir mas proteinas para una creciente poblacién
mundial. Foto de cortesia.

La innovacion esta en todas partes en la acuacultura — por ejemplo, no busque mas alla del sector de
los alimentos. La proliferacion de ingredientes alternativos para alimentos — de la agricultura, de las
algas, de los insectos y de la microbiologia — ha permitido a la industria acuicola, el mayor consumidor
mundial de harina de pescado y aceite de pescado, estirar esos recursos mientras persigue ambiciosos
objetivos de crecimiento en el futuro.

Uno de esos ingredientes alternativos — AlgaPrime (http://algaprime.com/)™, un ingrediente de
microalgas (https://www.aquaculturealliance.org/advocate/cerrando-la-brecha-de-omega-3-con-
metano-microalgas/). que contiene altos niveles del acido graso omega-3 de cadena larga DHA (acido
docosahexaenoico) - ha sido galardonado con el premio anual Global Aquaculture Innovation Award
de la Global Aquaculture Alliance (GAA), patrocinado por Preferred Freezer Services.

Walt Rakitsky, Ph.D., vicepresidente senior de empresas emergentes en TerraVia, dijo al Advocate que
AlgaPrime es esencialmente una respuesta al creciente reconocimiento de que la acuacultura es la
forma mas responsable de producir mas proteinas para una creciente poblacion global.

“Si vamos a crecer, tendremos que encontrar nuevas fuentes de ingredientes, usando ese término
ampliamente, para ir hacia alimentos que sean sostenibles, responsables y no hagan del planeta un
lugar peor para vivir," dijo Rakitsky.
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En la planta de SB Oils en Brasil, las microalgas se fermentan en
algunos de los fermentadores aerébicos mas grandes del mundo,
convirtiendo los azucares en aceites y otros ingredientes, como la
biomasa de algas conocida como AlgaPrime.

La empresa de bolsa publica con sede en San Francisco, TerraVia Holdings, Inc. (NASDAQ: TVIA) se
encuentra actualmente en medio de un proceso de venta, dijo Rakitsky, que espera concluir a fines de
septiembre. Como resultado, el nombre de la empresa puede cambiar, pero la tecnologia y el producto
— que esta siendo implementado con resultados exitosos por un productor chileno de salmoén cultivado
— se mantendran.

“Es una gran oportunidad para re-lanzar la empresa bajo nueva direccion,” dijo Rakitsky. “Quiero
concentrarme en AlgaPrime, en la empresa SB Qils, y todo lo que involucre traer una nueva fuente de
acidos grasos omega-3 de cadena larga que sea sostenible, que sea escalable y relevante, con una
estructura de costos que tenga sentido, utilizando organismos y alimentos no-OGM. Ese es el enfoque.’

4

Inicialmente fundada como Solazyme en 2003, TerraVia produjo una vez microalgas para su uso en
combustibles y productos quimicos, pero cambioé su enfoque a la nutricion humana y animal y
productos de cuidado personal. Su ingrediente alimenticio para la acuicultura AlgaPrime se fabrica en
una instalacion en Brasil, que trabaja con el vapor generado por un molino de cafia de azucar en el que
se ubica la instalacion. La empresa conjunta con Bunge Oils (operando como SB Qils) ha estado
fabricando el producto desde 2014.
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La tecnologia industrial a gran escala que produce AlgaPrime permite a los productores de alimentos
predecir y pronosticar disponibilidad, precios, suministro y otras variables, con un producto final que no
tiene contaminacion, a diferencia de las algas naturales en un ambiente al aire libre.

Alli, en Brasil, las microalgas se fermentan en algunos de los fermentadores aerébicos mas grandes del
mundo, convirtiendo los azucares en aceites y otros ingredientes, tal como la biomasa de algas
conocida como AlgaPrime. Esta tecnologia industrial a gran escala permite a los productores de
alimentos predecir y prever la disponibilidad, precios, suministro y otras variables, con un producto final
que no tiene contaminacion, a diferencia de las algas naturales en un ambiente al aire libre.

Pero su principal punto de venta es su papel como una proteina alternativa que puede aliviar la presion
sobre los suministros de harina de pescado y de aceite de pescado del mundo. Rakitsky dijo que los
atributos de AlgaPrime — tales como los niveles de DHA a un 28 por ciento o mas — lo convierten en un
complemento perfecto de los ingredientes tradicionales para alimentos acuicolas.

“No queremos reemplazar nada,” dijo Rakitsky. “Hay pesquerias sostenibles y bien manejadas por ahi
que estan proporcionando pescado forrajero para la creacion de ingredientes como harina de pescado
y aceite de pescado. Siempre y cuando los gestionemos adecuadamente, no hay razén para no usar
€s0s recursos. La cuestidn se convierte en, si vemos un enorme crecimiento en la acuacultura, ;como
abordarla de manera responsable? Podria ser que estas nuevas fuentes de proteinas y de omega-3s de
cadena larga nos puedan ayudar a hacer frente a ese crecimiento.”
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AlgaPrime es actualmente un ingrediente clave en un alimento para salmon fabricado por el productor
de Dinamarca, BioMar, que esta siendo utilizado por el productor chileno de salmén cultivado
Ventisqueros. Mas temprano este afo, en la Seafood Expo North America, Ventisqueros anuncio que
fue “el primer productor mundial de pescado neto en la industria del salmoén,” dado que su pescado de
marca Silverside tiene una relacion de dependencia de 0,5 kg de pescado forrajero por cada kilogramo
de salmén cultivado producido.

Si vemos un tremendo crecimiento en la
acuacultura, ;como abordarla de manera
responsable? Podria ser que estas nuevas fuentes
de proteinas y de cadena larga de omega-3 nos

puedan ayudar a hacer frente a ese crecimiento.

Ganar el Premio GAA de Innovacion Acuicola Global, dijo Rakitsky, es el reconocimiento de que los
productores acuicolas estan enfocados en el perfil nutricional de sus productos, asi como en el perfil de
sostenibilidad. La reduccién de la cantidad de harina de pescado y aceite de pescado en los alimentos
de salmén, como los investigadores de la Universidad de Stirling (Escocia) descubrieron el afio pasado,
condujo a un producto acabado que tiene niveles mas bajos de acidos grasos omega-3. La adicién de
AlgaPrime al alimento permite a los productores de peces diferenciarse de dos maneras, agrego.

“Uno es por la métrica de la sostenibilidad, donde usted esta impulsando la proporcion de pescado
adentro-pescado afuera quizas por debajo de 1, por lo que puede ser positive en proteina. La otra
manera es enriquecer de manera responsable los niveles de omega-3 de vuelta a donde estaban hace
s6lo unos anos,” dijo Rakitsky, haciendo referencia a la investigacion de Stirling. “Creo que la industria
del salmén ha llegado al punto mas bajo en términos de cuanto aceite de pescado pueden utilizar.”

La ganadora del Premio a la Innovacion del afio pasado fue Karin Pittman, profesora de la Universidad
de Bergen (Noruega) y principal en Quantidoc AS, una empresa de diagndstico de la salud de los peces
que “mapea” las capas mucosas de la piel, agallas, y visceras de los peces cultivados. La compafiia
esta trabajando para automatizar los procesos de analisis de su innovadora “herramienta de control y
orientacion bioldgica.”

“El premio nos trajo mucha atencion,” dijo. “Y puesto que éramos capaces de responder a él, como una
empresa en comienzo, ya estamos en el lado derecho de cero; tenemos clientes comerciales a gran
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Karin Pittman acepta el Premio de Innovacién GAA 2016 del Presidente de GAA, George Chamberlain.

escala.”
Mientras que Pittman no pinta a la compafia como una pionera, hecesariamente, es agil y adaptable.

“Somos rapidos. En lo que nos estamos enfocando es en la robustez del tejido de barrera que mantiene
sanos a sus peces. Ahi es donde vamos. Si puedes medirlo puedes mejorarlo.”

Otros ganadores anteriores del Premio a la Innovacioén incluyen a Werner Jost, director de la empresa
camaronera de alta densidad Camanor con sede en Brasil; Rodrigo Prado, ingeniero civil y director de
USONIC Ltda. en Chile, que demostraron la eficacia del ultrasonido en la lucha contra las infestaciones
de piojos de mar; y el Profesor Amir Sagi, Ph.D., de la Universidad Ben Gurion del Negev (Israel) que
desarroll6 una nueva aplicacion de biotecnologia para producir poblaciones todos-machos de camaroén
de agua dulce a través de la interferencia temporal de ARN.

@GAA_Advocate (https://twitter.com/GAA_Advocate)
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