TECNOLOGIA

anoalmento

en la Industria Alimentaria

Innovacion y Desafios

os nanoalimentos son productos ali-
menticios que incorporan nanoparticu-
las (particulas de tamafio nanométrico:
1-100 nm) ya sea durante los procesos
de produccion, procesamiento o enva-
sado. En las lineas de produccion, estas
pequeiias particulas pueden utilizarse
para mejorar la experiencia sensorial ya sea introduciendo
cambios o mejoras en el sabor, el color, el aroma y/o la tex-
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tura de los alimentos. Esto se debe a que las nanoparticulas
pueden ser utilizadas para crear emulsiones mas estables
que mejoran la consistencia de los productos. Ademas, se
pueden incorporar dentro de la formulacion de los alimentos
compuestos que permitan intensificar el sabor, el aroma y
el color de los productos. Esta caracteristica es importante,
por ejemplo, cuando buscamos elaborar alimentos bajos en
grasas o azucares, pero sin comprometer su sabor o textura.
Esto permite satisfacer las demandas de los consumidores
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Algunas investigaciones recientes apuntan hacia la nanotecnologia verde, utilizando métodos sostenibles y
recursos renovables que minimicen el impacto de la nanotecnologia en el medio ambiente.

actuales, los cuales buscan alimentos
mas saludables pero que mantengan
buenas propiedades organolépticas.

Uno de los usos mas destacados de
los nanoalimentos es el de mejorar la
biodisponibilidad de los compuestos
bioactivos que se incorporan dentro de
las nanoparticulas. Las nanoparticulas
pueden encapsular o atrapar dentro
de ellas compuestos tanto hidrofili-
cos, lipofilicos y anfifilicos, como las
vitaminas, minerales y antioxidantes,
aumentando su solubilidad y absorcion
en el cuerpo humano. Esto resulta en
un gran beneficio para aquellos nu-
trientes que suelen tener una baja tasa
de absorcion, como por ejemplo las
vitaminas liposolubles, las cuales son
esenciales para el mantenimiento de la
salud. Por lo tanto, al aumentar la bio-
disponibilidad de este tipo de nutrien-
tes, los nanoalimentos podrian ayudar
a combatir las deficiencias nutricio-
nales en la poblacion mediante una
nutriciéon mas efectiva. Ademas, se ha
descrito que estas nanoparticulas tam-

bién exhiben una liberacion controlada
del compuesto encapsulado, lo que se
traduce en un mayor aprovechamiento
de los nutrientes a lo largo del tiempo.

Otra aplicacion interesante de los na-
noalimentos es su incorporaciéon en
los llamados envases inteligentes. Es-
tos envases inteligentes son aquellos
que contienen nanoparticulas en su
estructura con la finalidad de detectar
cambios en el entorno del alimento,
como variaciones de temperatura o la
presencia de gases que indican dete-
rioro. Estos envases pueden alertar a
los consumidores y minoristas sobre
la calidad del producto, ayudando a
reducir el desperdicio de alimentos y
mejorando la seguridad alimentaria.
De igual manera, se pueden incorporar
a los envases nanoparticulas encapsu-
lando compuestos con propiedades an-
timicrobianas y/o antioxidantes con el
objetivo de poder prolongar la vida 1til
de los productos envasados, retardan-
do el deterioro ya sea oxidativo o por
la accion de los microorganismos. Este
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aspecto, también favorece la seguridad
alimentaria, ya que las nanoparticulas
pueden ser disefiadas para detectar,
aln en niveles muy bajos, la presencia
de patogenos y agentes contaminantes
en los alimentos. Esto permite la pre-
vencion de enfermedades transmitidas
por los alimentos garantizando asi la
entrega de productos seguros para el
consumo.

Si bien son muchos los beneficios que
se pueden obtener de los nanoalimen-
tos, estos aun presentan algunos desa-
fios importantes para los desarrollado-
res e investigadores. Uno estos desafios
estd relacionado con la seguridad y la
toxicidad de las nanoparticulas, ya
que, al poseer un tamafio tan reduci-
do, exhiben caracteristicas quimicas
y biologias muy diversas en compa-
racion con particulas de tamafos mas
grandes. Por lo que podrian tener un
comportamiento distinto cuando se in-
troducen en el cuerpo humano y en el
medio ambiente. Se requieren estudios
exhaustivos que garanticen la seguri-
dad de la aplicacion de estas nanopar-
ticulas en los sistemas alimentarios. En
este sentido, las normas y regulaciones
juegan un papel muy importante. Ac-
tualmente, las regulaciones sobre los
nanoalimentos varian ampliamente
entre diferentes paises. Por lo que se
requiere establecer estdndares interna-
cionales claros, que permitan brindar
productos seguros, pero sin limitar la
innovacion.

Otro aspecto critico del uso de los na-
noalimentos en la industria alimentaria



es el impacto que estos pueden generar en el medio ambien-
te. A pesar de los diversos beneficios del uso de la nanotec-
nologia es importante evaluar su interaccion con el medio
ambiente, ya sea durante su produccion, uso y desecho. En
este sentido, es relevante resaltar los avances de algunas in-
vestigaciones recientes que apuntan hacia la nanotecnologia
verde, utilizando métodos sostenibles y recursos renovables
que minimicen el impacto de la nanotecnologia en el medio
ambiente. Por ejemplo, se estan desarrollando nanoparticu-
las a partir de biopolimeros e ingredientes de grado alimen-
tario, también se ha explorado la sintesis de nanoparticulas
a partir de microorganismos y plantas, lo que se podria tra-
ducir en una produccion de nanoalimentos mas ecoldgica y
sostenible.

Los nanoalimentos representan una alternativa interesante e
innovadora en la industria alimentaria, que ofrece la posibi-
lidad de mejorar la nutricion, la seguridad y la sostenibilidad
de los productos alimentarios. Sin embargo, para que estos
beneficios se materialicen, es crucial abordar los desafios re-
lacionados con la seguridad, la regulacién y la aceptacion
del consumidor. Con un enfoque equilibrado y responsable,
la nanotecnologia tiene el potencial de transformar la mane-
ra en que producimos y consumimos alimentos, proporcio-
nando soluciones innovadoras a algunos de los desafios mas
apremiantes en el campo de la alimentacién y la salud. La
colaboracion entre los investigadores y los desarrolladores
de la industria alimentaria sera esencial para asegurar que
los nanoalimentos puedan alcanzar su maximo potencial de
manera segura y sostenible. I
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SUCRALOSA.
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STEVIA: PERFIL DE GLICOSIDOS.
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