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RESUMEN

La nanotecnologia invade nuestros platos: nano-aliemtos,
nano-sabores tratados con plaguicidas y contenidosn los
nano-embalajes, estdn aumentandoLa nanotecnologia se
emplea, para mejorar el sabor y la textura de lioseatos y
encapsular ciertos nutrientes como vitaminas papedir que se
degraden durante la vida Gtil del producto. Asintisse pueden
emplear nanomateriales para fabricar envases quosemen
mejor y por mas tiempo la frescura del producto.
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1. INTRODUCCION

Una alimentacion inteligente es aquella que setaddpgusto del
consumidor. La nanotecnologia es un campo estcatédp la
investigacion cientifica que tiene un gran potdngara la
industria alimentaria, al tener aplicaciones quen wdesde
empaques mas practicos hasta alimentos interactivos

Las empresas fabricantes de alimentos mas impestagdtan
utilizando la nanotecnologia para mejorar la calide sus
productos. El futuro pertenece a nuevos producieogesos de
fabricacién que puedan adaptarse al gusto deltelidbatos
estadisticos recientes, indican que el mercado mmude los
nanoalimentos se incrementaria de $2,600 milloresidlares
actualmente hasta $20,400 millones de ddlares &ioe2010.

En este articulo, se revisaran las aplicaciones lde
nanotecnologia y de los nanosabores asi como entes
desarrollos para la produccion.

2. MARCO TEORICO

La nanotecnologia nos tiene acostumbrados a iodiravances
en multitud de mejoras tecnoldgicas, pero ademdscizologia
también es aplicable al ambito de la alimentadiimneste campo,
permitir4 la mejora de la calidad de los productmssumidos en
nuestra alimentacion. Debido a ello la Comisiéndpera esta
estudiando la forma de conseguir una regulacicrieefie para
garantizar la seguridad, fiabilidad y calidad d& pooductos que
llegan a nuestros mercados.[6]

La nanotecnologia espera mejorar dicha industiimeataria
consiguiendo la manipulacién de sabores, potenciéado

sustituyéndolos, como, por ejemplo, que un alimaimoazucar
contenga un sabor a azlcar sin recurrir a edultEsary por
tanto, mejorando la calidad de vida de tantos diied®® Esto
puede conseguirse mediante nanocapsulas, que eensjge los
alimentos ingeridos tengan un sabor potenciadojepdd, de
esta forma, sustituir al colesterol. O con nanosionks, que
mejoran la dispersion de los nutrientes en nuesganismo, o
nanoparticulas, que pueden hacer que un alimerdo nsés
viscoso. Pero ademas de cambiar el sabor de lauigias sin
necesidad de afiadir sustancias perjudiciales pentas sectores
de la poblacidn, las nanoparticulas puede haceloguaimentos
desprendan sustancias que puedan reparan algwereidaile los
pacientes que consuman dichos alimentos.[6]

Figural: [nuevos agregados, remedios, vitaminas,
antibacterias y sic6ticos, antioxidantes, fortaleaniento de
sabores especiales]

También se va a poder realizar la produccion desersores
que se dediquen a hacer un estudio acerca de fescizs 0
deficiencias a las que puede estar sometido enerdonde un
agricultor haya establecido su explotacién. Unarmbcion méas
exacta y eficiente tendr& como consecuencia laidigidn del
uso de fertilizantes y fitosanitarios, ademas derses selectivos.
Obviamente como ya hemos mencionado antes,
nanoparticulas también podrian ser utilizadas paraura de
enfermedades en los animales de granja, obteniéndos
mejora de la calidad de la carne de estos, debliémpleo de
menor cantidad de farmacos. La eficiencia de lamparticulas
radica en expulsar la sustancia curativa en cuestivel lugar
donde se necesita, sin necesidad que el animalrbebdas
cantidades de farmacos usualmente suministradas.[6]
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Pero ademas de desarrollarse alimentos introduzieteinentos
en la escala del nano, en la industria alimentaria parte
fundamental de la cadena de produccion desde gpmeiicto
esta preparado para el consumo y llega a nuestgerds para
ser ingeridos, es el embalaje. El embalaje queegeota los
alimentos en ocasiones pueden no cumplir con
especificaciones sin que ninguna sefial pudieravista, sin
embargo, afiadiendo ciertos nanomateriales es pasbler si un
alimento ha cumplido con la cadena del frio, repara si mismo
o detectar elementos patégenos.

El mercado de la nanotecnologia esta creciendaladapnte;
actualmente Estados Unidos lidera este mercado e
inversion de 3.7 billones de ddlares a través deNational
Nanotechnology Initiative (NNI)" (Iniciativa Naciah de
Nanotecnologia), seguido por Japon y la Unién Eesopas de
400 compafias alrededor del mundo (incluidas Ne&iéft,
Heinz y Unilever) trabajan activamente en la inigestion y
desarrollo de la nanotecnologia y se espera que resnero
crezca a 1000 compafiias en los préximos 10 afios.

Por ejemplo, Kraft se encuentra desarrollando labidas
"programables” que no tienen sabor ni color per® cpntienen
nanocapsulas con multiples sabores y colores. &rigs solo
tiene que calentar la bebida en el microondas igotocperiodo
de tiempo y basado en ese tiempo podra obteneddmelzion
sabor y color de fresa o de naranja, o inclusiviskyho café.

Actualmente se estima que se encuentran en el deematre
150-600 nanoalimentos y entre 400-500 aplicaciomks
nanoalimentos en los envases. Se pueden
nanoproductos en el aceite de canola, panes, aslitiy
suplementos, margarinas y zumos envasados

Por ejemplo, Shemen Industries de Israel ha creadaceite de

las

canola que contiene nanogotas que contiene vitamina

minerales, y antioxidantes (fitoquimicos). El enfeq de
encapsular nutrientes ha sido también usado parerdar los
beneficios a la salud en el caso de te y para aamehsabor en
el caso de bebidas nutritivas con sabor
Recientemente, ha sido introducido en el mercadwveza en
botella de plastico, la cual est4 hecha de unaaet® nylon que
hace a la botella mas ligera, mas resistente, ar@tah) y con una
alta barrera de proteccion de entrada de oxigemtralele la
botella.

Figura 2: [aceite de canola]
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2.1. Nuevos Envases Para Alimentos

Nuevas investigaciones realizadas en Inglaterralp@mpresa

“Cientifica” ha descrito la nanotecnologia como umaeva

alternativa para crear envases de gran calidadnyejler uso por

parte de los consumidores. Estos interactian cempioductos

que contienen, preservan mejor la calidad y senesésarro-

llando tres nuevas areas de implementacién confiercia

» Nanotecnologia en envases que detectan contam@nan
peligrosos.

» Métodos para cambiar materias primas o ingreesedgificiles
de digerir por otros de facil digestion.

» Nano-Aditivos que seran agregados al productd fiara
preservar calidad.

Empresas tales como Nestlé, Kraft, Altria, HeinJgilever
estan muy activas trabajando en esta linea de tigaegn,
siendo a la fecha no menos de 150 nuevos prod(d=asn total
de 400 estudiados hasta ahora) los que podrian
comercializados muy luego en los mercados. Estoasvasu
productos podrian representar mercados por unos5.BE$
millones el afio 2012. La informacién esta siendoogea a
través de un programa voluntario por el cual lapresas que
investigan en alimentos y uso de nanotecnologignest
informando a sus respectivos organismos controtsdqrara
llevar un registro al dia sobre los avances tegiodé y las
posibles regulaciones que se requeriran en eldutur

2.2 Futuro De La Nanotecnologia

Esta nueva tecnologia esta creando negocios per wg62.600

encontrafMillones, segln la consultora H.K.C., y se esplagat a los

US$20.400 millones el afio 2010. Con esta nuevaxapazion
tecnoldgica y prosperando estas nuevas técnicatatieracion
de alimentos, podremos esperar una nueva demangeame de
los consumidores con sus respectivas regulacidglls podria
afectar nuestras exportaciones si no ponemos ougsipefio en
avanzar en la implementacion de novedosos procpsoa
reencantar a los mercados externos a los que eosiamestros
productos alimenticios. Esta realidad implica |lgemte nece-
sidad de investigar mucho mas en estos procesadiraantos
producidos en el pais

3. CONCLUSIONES

La nanotecnologia es una de las innovaciones tegicak mas
importantes en varias décadas. Las aplicacioneklpssie esta
tecnologia son practicamente infinitas. Las ppalgs areas de
la industria de alimentos que podrian ser mejoradas
sustancialmente por la nanotecnologia son el dékade
nuevos materiales funcionales; el procesamientceom
nanoescala; desarrollo de productos y de matepales
empaque.
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La capacidad de manipular las moléculas y los &saledos
alimentos con mayor potencial: mejor desempefio y
funcionalidad, productos mas seguros y mas salagatd
menor costo. Lo que hard que los alimentos searbarafos y la
produccién més eficiente.

Actualmente, gran parte de la investigacion ercapiones de
nanotecnologia para la industria de alimentos tigreever con
cémo mejorar la calidad de los productos. Sin egtyanuchas
ideas nuevas se necesitaran para tener éxitoemestado
creciente y aiin mucho més tiene que realizarse gud se
refiere a la industria alimenticia.
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