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Muchos indicadores cuantitativos (ej. bibliométricos) y cualitativos (ej. peer review) ponen de
manifiesto con claridad que, en la segunda década del siglo XXI, el papel de la Quimica en la
Nanociencia y Nanotecnologia (N&N) es cada vez mas relevante y esti por encima de otras
areas que empezaron con predominio. La Nanoquimica es ya hegemonica y de una
importancia indiscutible en el contexto de la N&N.

El impacto de la Nanotecnologia en la Alimentaciéon es también creciente tanto si se tiene en
cuenta el nimero de articulos publicados como el nimero de productos alimenticios de base
nanotecnoldgica que se estan comercializando en todo el mundo. Hemos demostrado que,
porcentualmente, la Quimica es, de nuevo, el area de mayor incidencia en Nanoalimentacion.

El proposito de esta ponencia es enfatizar el papel de la Quimica en la N&N de los Alimentos.
En primer lugar, se detallan los impactantes valores afiadidos de los nanoalimentos, asi como
las principales lineas de actuacién en nanotecnologia alimentaria: nuevos productos, nuevos
envasados, mayor calidad, mejor seguridad alimentaria, mejorar procesos de preparacion v,
por ultimo, clarificar definitivamente la nanotoxicologia alimentaria.

Se describen a continuacion las tres principales estrategias quimicas en nanoalimentacién que
implica la generacion de un conjunto unos nuevos y mejores alimentos: A) La utilizacion de la
gran superficie especifica del nanotamafio; B) La adicion de nanoparticulas inorganicas,
organicas y bioquimicas tanto en los envases (que se trasforman en activos y/o “inteligentes”)
como en los alimentos (en su interior o como nanorecubrimientos); y C) Nanoprocesado de
alimentos como la nanoencapsulacion, las nanoemulsiones, las nanovesiculas, nanohidrogeles
“inteligentes”, nanocristales, etc., que es una de las areas de mayor interés.

La extraccion fiable de la informacién de las materias primas, los productos intermedios y de
los nanoalimentos finalistas de la cadena de produccion es un reto dada la dificultad intrinseca
del andlisis del nanomundo. Esta informacién puede ser morfolégica/estructural, fisica,
(bio)guimica (composicion) y biolégica (toxicidad). Respecto al andlisis de nanoalimentos, éste
puede ser rutinario para el control de calidad, o excepcional durante la etapa de 1+D 0 en casos
especiales (gj. intoxicacion alimentaria). Los todavia desconocidos efectos secundarios de las
nanoparticulas son una razén poderosa para considerar el andlisis de los nanoalimentos de
gran importancia estratégica tanto social como tecnolégica.

La nanotoxicologia alimentaria es una asignhatura pendiente tanto por las contradicciones que
se encuentran en la literatura como por su papel de “cuello de botella” para consolidad la
nanoalimentacién. La Quimica aporta y puede aportar: 1) Reproducibilidad y comparabilidad de
los ensayos; 2) Fiabilidad en la caracterizacion y determinaciéon de las nanoparticulas y su
posible trasformacion en el alimento; y 3) Apoyo a los estudios de nanocinética después de la
ingestion del alimento.

Finalmente se exponen las tendencias de la nanoalimentacion teniendo en cuenta doblemente
su impacto y la necesidad. En ellas, el papel de la Quimica es indiscutible.

Todas las partes de esta ponencia se ilustraran con ejemplos seleccionados representativos.
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