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IMPACTO Del laboratorio al mercado

Clencias omicas,
el futuro plato
fuerte de la
Innovacion
agroalimentaria

Las distintas disciplinas innovadoras en
torno al estudio de las moléculas
comienzan a demostrar las infinitas
posibilidades que abren en esta industria

MARIA JOSE PEREZ-BARCO

Quizas sea la gendmica (el es-
tudio del ADN) la tecnologia
Omica que mas le suene, pero
también hay otras como la
transcriptomica, proteémica,
epigenomica... Todo este con-
junto de soluciones estudian
determinadas moléculas: des-
de genes a proteinas, lipidos
(grasas), azucares, hongos, bac-
terias o metabolitos, por ejem-
plo. Un nuevo filon que abre
todo un abanico de innovado-
ras posibilidades para la indus-
tria alimentaria. Porque apli-
cando las ciencias 6micas se
pueden encontrar nuevos ali-
mentos o ingredientes mas sa-
ludables; detectar contaminan-
tes 0 patogenos en los procesos
de produccién mejorando asi
la calidad y seguridad de los ali-
mentos, o desarrollar una nu-
tricion de precision adaptada
a cada individuo que ayuda a
prevenir enfermedades.

«Son tecnologias del siglo
XXI que cuentan con mucha ca-
pacidad de andlisis. Analizan,
por ejemplo, todas las protei-
nas de una muestra o todos los
microorganismos o todos los
genomas. Nos permiten cono-
cer como es la composicion de
un alimento a nivel molecular,
y por tanto somos capaces de
analizar como incide en una
persona. Las empresas que
quieren innovar sacando un
producto nuevo tienen mucha
mas seguridad de lo que estan
produciendo utilizando estas
tecnologias, y saben cual va a
ser el impacto real», explica Ri-
cardo Ramos, director de
IMDEA (Instituto Madrilefio de
Estudios Avanzados).

Las aplicaciones de las 6mi-
cas son de lo mas variado. Por
ejemplo, contribuyen al desa-

rrollo de nuevos probiéticos y
prebidticos que promueven el
crecimiento de la microbiota
intestinal, que se ha compro-
bado que es fundamental para
nuestra salud. Ayudan a desa-
rrollar nuevos alimentos enri-
quecidos con bioactivos que
contribuyen a prevenir enfer-
medades. Mejoran procesos fer-
mentativos en productos como
el yogur, queso, kéfir o cerve-
za. Se utilizan para detectar
fraudes y adulteraciones de los
alimentos que pueden causar
intoxicaciones. O para locali-
zar agentes alérgenos en un
producto que pueden causar
alergias alimentarias.

Industria

De momento, son tecnologias
muy prometedoras que toda-
via no han penetrado con todo
su calado en la industria. Es lo
que intenta hacer la Red de Ex-
celencia Cervera Optiprot, que
agrupa a diferentes centros
tecnologicos como Eurocat, Ai-
nia, Azti, CNTA (Centro Nacio-
nal de Tecnologia y Seguridad
Alimentaria) y las patronales
de la industria mar-alimenta-
ria Anfaco y Cecopesca.

El objetivo de esta red es ofre-
cer alaindustria alimentaria
herramientas, como las tecno-
logfas 6micas, para buscar nue-
vas proteinas que den pie al de-
sarrollo de alimentos e ingre-
dientes mdas nutritivos y
saludables. Porque si en el fu-
turo queremos ser mas soste-
nibles habra que reducir la in-
gesta de proteinas animales y
buscar otras proteinas alterna-
tivas que pueden estar en las
algas, insectos o levaduras, por
ejemplo. «Las tecnologias émi-
cas nos permiten entender la
biodisponibilidad de las protei-
nas, su perfil de aminodcidos,
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su combinacién nutricional, si
generan alergias o si tienen to-
xicidad», cuenta Itziar Tueros,
directora de la red Optiprot.
Hay empresas que ya utili-
zan estas tecnologias, como la
genomica y transcriptémica,
para buscar las mejores cepas
de levaduras con las que pro-
ducir vinos y cervezas con me-
jores perfiles organolépticos.
0O que emplean la gendmica
para identificar bacterias ldc-
ticas que incorporadas al yo-
gur favorecen el crecimiento
de nuestra microbiota.
«Estas tecnologias permi-
ten el estudio de otras molé-
culas, no sélo genes, y de ma-
nera mucho mas economica y
precisa. Estan revolucionan-
do laindustria alimentaria, ya
que ofrecen muchas posibili-
dades para la innovacion, des-
de fermentaciones més preci-
sas, productos més dirigidos
a cubrir las necesidades de sa-
lud de las personas, alimentos
mas seguros mediante un con-
trol mas preciso de contami-
nantes... El uso de las tecnolo-
gias omicas favorecera la com-
petitividad de la industria y

APLICACIONES

Su uso va desde crear
probioticos y alimentos
con bioactivos a atajar
el fraude o mejorar la
fermentacion

Herramientas de
futuro

Las tecnologias 6micas
tienen un gran potencial
para desarrollar nuevos
alimentos. Derecha: chip
genomico de P4H y captura
de la plataforma de Oorenji

pueden ofrecer soluciones in-
novadoras sostenibles y que
mejoren la salud de las perso-
nas», cuenta Itziar Tueros, di-
rectora de la red Optiprot.
Por ejemplo, la empresa
YUIT que desarrolla comida
en polvo 100% vegetal también
usa la tecnologia metabolomi-
cay proteémica para estudiar
la biodisponibilidades de las
proteinas que estan en sus for-
mulas con el fin de que sean
facilmente absorbibles por el
cuerpo humano, garantizan-
do asi un impacto nutricional.
En la nutricién de precision
las tecnologias 6micas tienen
un buen campo para abonar.
En lugar de una nutricion ba-
sada en unas pautas alimen-
tarias para toda la poblacion,
se puede adaptar una dieta
para un individuo en concre-
to o para grupos de personas
que presentan metabolismo
similares. Esta nutricion de
precision es donde ha puesto
el foco P4h (Precisi6n for
Health), una empresa surgida
de grupos de investigacién de
la Universidad Autonoma de

Madrid y del Imdea. Utilizan-
do avanzados analisis geno-
micos detectan las variantes
genéticas que tiene cada indi-
viduo y como estdn implica-
das en ciertas patologias. En
funcién de esas enfermeda-
des, ofrecen recomendaciones
nutricionales muy precisas
para prevenir que se desarro-
llen en el futuro.

Cristina M. Fernandez, res-
ponsable de Investigacion y
Desarrollo de producto en P4H,
ofrece algunos ejemplos: «Se
ha comprobado que ciertos ge-
notipos se benefician especial-
mente del consumo de dcidos
grasos omega 3 que previenen
de accidentes cardiovascula-
res. Nosotros conseguimos po-
tenciar esa capacidad a través
de la dieta. Otros genes se en-
cargan de sintetizar el colage-
no y nos puede indicar si tie-
nes o no mayor predisposicion
atener menos densidad dsea,
que puede ser relevante si tu
ingesta de calcio es baja. En
ese caso, podemos pautar una
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