Sistemas
allmentarios
sostenibles

Capitulo XI: Alimentacion del futuro

Capitulo XIlI: La nutricion como ciencia







CAPITULD BN

ALIMENTACION
DEL FUTURO







Capitulo XI: Alimentacion del futuro

Alimentacion del futuro

Food of the future

Arteaga-Almeida, Cristina Bustillos-Ortiz, Alcides Alberto 2

Alexandra *

Bustillos-Ortiz, Diana Isabel 2
1 Ecuador, Ambato, Universidad Técnica de Ambato, Facultad de Ciencias de la Salud, Carrera
de Nutricidn y Dietética, Grupo de Investigacion NUTRIGENX
2 Ecuador, Ambato, Universidad Técnica de Ambato, Facultad de Ciencias de la Salud, Carrera
de Medicina, Grupo de Investigacion NUTRIGENX
3 Ecuador, Ambato, Universidad Técnica de Ambato, Facultad de Ciencias de la Salud, Carrera
de Nutricidn y Dietética

d DOI / URL: https://doi.org/10.55813/eqgaea.cl.2022.35

Resumen: Tener una perspectiva de la alimentacion del futuro es crucial, debido a los
desafios ambientales, sociales y de salud en la actualidad. El cambio climético y la
deforestacion hacen necesario encontrar formas sostenibles de producir alimentos. La
inseguridad alimentaria y la desigualdad persisten, afectando a millones de personas.
Ademas, las dietas poco saludables son una de las principales causas de problemas de
salud globales, como la obesidad y enfermedades crénicas no transmisibles. Los
alimentos del futuro, como proteinas de hongos e insectos, ofrecen soluciones
prometedoras. Asi como las tecnologias emergentes, como la agricultura de precision y
la carne cultivada en laboratorio, pueden mejorar la sostenibilidad alimentaria.
Considerar la sostenibilidad en la dieta y la reduccién del desperdicio son medidas
necesarias y urgentes para frenar el calentamiento global. A través de enfoques
innovadores y cambios en la alimentacion, podemos mejorar la salud humanay proteger
el medio ambiente.

Palabras clave: Alimentacion futura, Cambio climatico, Desperdicio, Innovacion

Abstract:

Having a perspective of the food of the future is crucial, due to the environmental, social
and health challenges of today. Climate change and deforestation make it necessary to
find sustainable ways of producing food. Food insecurity and inequality persist, affecting
millions of people. Furthermore, unhealthy diets are one of the main causes of global
health problems, such as obesity and chronic non-communicable diseases. Foods of the
future, such as fungal and insect proteins, offer promising solutions. Just as emerging
technologies, such as precision agriculture and lab-grown meat, can improve food
sustainability. Considering sustainability in the diet and reducing waste are necessary
and urgent measures to stop global warming. Through innovative approaches and
dietary changes, we can improve human health and protect the environment.

Keywords: Future food, Climate change, Waste, Innovation.
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Capitulo XI: Alimentacion del futuro

11.1. Introduccion

El capitulo "Alimentacion del Futuro" aborda las transformaciones y desafios en
la alimentacion humana. Se exploran soluciones para los problemas del sistema
alimentario y como podrian cambiar nuestros habitos alimentarios, (Thornton,
2010). Se analizan avances como la agricultura vertical y la carne cultivada en
laboratorio, con beneficios y desafios, junto con sus implicaciones éticas y
ambientales (Foley et al., 2011). Se destaca la sostenibilidad en la alimentacion,
desde dietas basadas en plantas hasta la reduccién del desperdicio de
alimentos. Se consideran las perspectivas futuras sobre las dietas y sistemas de
produccion de alimentos, y las implicaciones éticas y culturales. Ha surgido un
interés creciente en los "alimentos del futuro” como soluciones para mejorar la
salud humana y la sostenibilidad del planeta. Estos incluyen proteinas
alternativas de hongos e insectos, y enfoques como la agricultura vertical y la
acuaponia, (Springmann et al., 2018). Se plantean preguntas sobre su
comparacion con dietas tradicionales, integracion cultural, regulacion vy
seguridad, (Godfray et al.,, 2018). A lo largo del capitulo, se destaca la
investigacién emergente en este campo de la alimentacién humana.

11.2. Resultados

11.2.1. Importancia de considerar la alimentacion del
futuro en el contexto de los desafios ambientales,

sociales y de salud que enfrentamos hoy

Considerar la alimentacion del futuro es importante, dada la interseccion de
varios desafios criticos que enfrentamos en la actualidad, incluyendo problemas
ambientales, sociales y de salud.

Primero, desde una perspectiva ambiental, la produccién de alimentos es uno de
los principales motores del cambio climético, la deforestacién y la pérdida de
biodiversidad. Para alimentar a una poblacién global creciente, necesitamos
encontrar formas de producir alimentos de manera mas sostenible, minimizando
su impacto en el medio ambiente. (Godfray et al., 2010)

Desde una perspectiva social, la inseguridad alimentaria y la desigualdad en el
acceso a alimentos nutritivos siguen siendo problemas graves. Se estima que
casi 690 millones de personas en el mundo padecen hambre, y el cambio
climatico podria exacerbar aun mas estos problemas. (FAO, 2020)

Finalmente, desde una perspectiva de salud, las dietas poco saludables estan
contribuyendo a la epidemia global de obesidad y enfermedades cronicas no
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transmisibles, como las enfermedades cardiovasculares y la diabetes. El futuro
de la alimentacion debe considerar, como podemos promover dietas saludables
para todos. (Willett et al., 2019)

Estos desafios interconectados requieren soluciones integrales. Al considerar el
futuro de la alimentacion, tenemos la oportunidad de replantear nuestro sistema
alimentario para que sea mas sostenible, equitativo y saludable.

11.2.2. Cambios histéricos en la alimentacion: Un
breve repaso de coOmo haevolucionado nuestra dieta

en las ultimas décadas.

En las Ultimas décadas las dietas humanas han experimentado cambios
significativos, debido a diversos factores como el desarrollo tecnologico, los
cambios socioecondémicos y la globalizaciéon. En el siglo XX, la llamada
"Revolucion Verde" transformé la agricultura con la introduccién de variedades
de cultivos de alto rendimiento y el uso intensivo de fertilizantes y plaguicidas.
Esto llevO a un aumento significativo en la produccion de alimentos,
especialmente granos basicos como el trigo, el arroz y el maiz, y como resultado,
estos alimentos se volvieron mas accesibles y formaron una parte mas grande
de nuestras dietas. (Khush, 2001)

Desde la década de 1950, la industrializacion de la produccion de alimentos
también ha llevado a un aumento en el consumo de alimentos procesados y
ultraprocesados. Estos alimentos a menudo son altos en grasas, azucares y sal,
y se ha demostrado que contribuyen a problemas de salud como la obesidad y
las enfermedades crénicas no transmisibles. (Moubarac et al., 2013)

Al mismo tiempo, la globalizacion ha permitido el flujo internacional de alimentos,
influyendo en las dietas a medida que los alimentos de todo el mundo se vuelven
mas accesibles. Este fendmeno ha llevado a una mayor homogeneizacién de las
dietas globales, con una creciente dependencia de un numero limitado de
cultivos y el desplazamiento de alimentos tradicionales. (Khoury et al., 2014)

En resumen, las dietas han cambiado enormemente en las ultimas décadas
debido a la industrializacion de la produccion de alimentos, la Revolucion Verde
y la globalizacion. Estos cambios han tenido implicaciones significativas tanto
para la salud humana como para el medio ambiente.

11.2.2.1. Innovaciones y avances tecnologicos en la

alimentacion

En los ultimos afos, ha habido avances significativos en tecnologia, que estan
cambiando la forma en que producimos, distribuimos y consumimos los
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alimentos. A continuacién, se presentan algunas de las innovaciones mas
notables.

Agricultura de precision: La tecnologia de precision ha permitido a los
agricultores optimizar el uso de recursos como agua Yy fertilizantes, y mejorar el
rendimiento de los cultivos. Esto se logra a través del uso de sensores, drones,
GPS, teledeteccion y sistemas de informacion geografica. (Tripathi et al., 2023)

Figural
Dispositivo de precision

Nota: Extraido de Kogut (2020)

Agricultura vertical y cultivos en interiores: Estas técnicas permiten cultivar
alimentos en espacios urbanos y en areas donde las condiciones de crecimiento
al aire libre no son ideales. Los avances en la iluminacion LED y los sistemas
hidroponicos y aeroponicos han hecho que estas técnicas sean cada vez mas
viables. (Kozai et al., 2016)

Figura 2
Sistema de agricultura

Nota: Extraido de Portal Food Tech (2022)

Carne cultivada en laboratorio: También conocida como carne celular, esta
tecnologia utiliza células madre animales para cultivar carne sin la necesidad de
criar y sacrificar animales. Aungque aln esta en sus primeras etapas, se espera
gue esta tecnologia pueda tener un impacto significativo en la produccién de
alimentos en el futuro. (Post, 2012)
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Figura 3
Cultivo de carne
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Nota: Extraido de Arranz (2021)

Comida impresa en 3D: La impresion de alimentos en 3D ofrece la posibilidad
de personalizar los alimentos segun las necesidades nutricionales individuales y
podria permitir formas mas eficientes de producir alimentos. (Sun et al., 2015)

Figura 4
Comida impresa

Nota: Extraido de Lucia (2022)

Inteligencia artificial (IA) y aprendizaje automéatico: Estas tecnologias se
estan utilizando para mejorar la eficiencia y sostenibilidad en todas las etapas de
la cadena alimentaria, desde la prediccion de las condiciones de crecimiento de
los cultivos hasta el monitoreo de la calidad de los alimentos y la reduccién del
desperdicio. (Ramirez-Asis et al., 2022)
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11.2.3. La alimentacion y la sostenibilidad: dietas
basadas en plantas e insectos, la reduccién del
desperdicio de alimentos, y la agricultura organicay

regenerativa.

11.2.3.1. Algas marinas

Las algas marinas se han destacado como una fuente de alimentos prometedora
para el futuro debido a sus numerosos beneficios nutricionales y ambientales.

Beneficios nutricionales: Las algas marinas son una excelente fuente de
vitaminas, minerales, antioxidantes, fibra dietética y proteinas. También son una
de las pocas fuentes vegetales de yodo, un nutriente esencial que a menudo falta
en las dietas basadas en plantas. Ademas, algunas algas contienen &cidos
grasos omega-3, que son importantes para la salud del corazén y del cerebro.
(Holdt & Kraan, 2011)

Beneficios ambientales: En comparacion con los cultivos terrestres y la
produccion de proteinas animales, las algas marinas tienen una huella ambiental
relativamente baja. No requieren tierra, agua dulce ni fertilizantes para crecer, y
pueden ayudar a mitigar el cambio climatico al absorber didxido de carbono del
océano. (Duarte et al., 2017)

Uso en la alimentacién: Las algas se consumen en muchas culturas,
especialmente en Asia, y se espera que su uso se expanda en todo el mundo a
medida que buscamos fuentes de alimentos mas sostenibles y nutritivas.
Ademés de consumirse directamente, las algas también se pueden utilizar como
ingredientes en una variedad de productos alimenticios, desde pasta y pan hasta
barras de proteinas y suplementos nutricionales.

Desafios: A pesar de su potencial, hay varios desafios que deben abordarse
para aumentar el uso de algas marinas como alimento, incluyendo la
optimizaciéon de su cultivo y cosecha, asi como garantizar su seguridad
alimentaria y mejorar su aceptacion por parte del consumidor. (Kim et al., 2019)
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11.2.3.1.1. Tipos de algas marinas y sus aplicaciones

Tabla 1

Tipos de algas marinas y sus aplicaciones

Tipo de Alga

Aplicacion

Wakame

Nori

Kombu

Arame

Hijiki

Ingrediente
fundamental para Ila
sopa de miso

Existen dos tipos de
nori: el nori rojo o nori
verde, utilizadas para
hacer sushi o para el
arroz del desayuno

Elemento
imprescindible en la
preparacion de muchas
sopas, salsas y platos
de la cocina japonesa,
ya que ayuda a
potenciar el propio
sabor del resto de los
ingredientes

Alga con sabor dulce,
empleada como
guarnicion en algunas
preparaciones

De color negro o
marron, el volumen del
alga deshidratada
aumenta mas del triple
cuando se remoja.
Suele servirse como
aperitivo

Antropologia Alimentaria
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Tipo de Alga Aplicacién

Kanten Preparado blanquecino
gue se extrae del alga
tengusa (y también del
alga ogonori) que se
utiiza como gelatina
vegetal, con un poder
gelificante 10 veces
superior a la gelatina
animal

Tosaka Suele venderse
recubierta en sal, por
eso hay que remojarla
antes de utilizarla como
guarnicion para el
sashimi o para las
ensaladas.

Nota: Extraido de ComerJapones (2009)

11.2.3.2. Hongos y propiedades nutritivas

Los hongos de distintas especies han sido utilizados en la alimentacién desde
tiempos inmemoriales, pero recientemente han ganado interés como una
alternativa sostenible y nutritiva a las fuentes tradicionales de alimentos. Los
hongos son ricos en proteinas, vitaminas, minerales y antioxidantes, y se han
utilizado tanto en la cocina gourmet como en la alimentacion diaria. (Kurtzman,
1975)

Los hongos comestibles son una fuente rica de nutrientes y ofrecen una variedad
de sabores y texturas que son apreciadas en muchas culturas alrededor del
mundo. Estos son algunos de los hongos comestibles mas conocidos:

Agaricus bisporus: Conocido comunmente como champifién, es quizas el
hongo comestible mas popular y ampliamente consumido en el mundo. Puede
ser blanco o café, y se encuentra tanto en su forma joven (botén) como en su
forma madura (portobello). (Mata et al., 2016)
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Figura 5
Agaricus bisporus

Nota: Extraido de ABC de Sevilla (2022)

Pleurotus ostreatus: Conocido como seta de ostra, se cultiva ampliamente
debido a su sabor delicado y su capacidad para crecer en una variedad de
sustratos. (Romero-Arenas et al., 2018)

Figura 6
Pleurotus ostreatus

Nota: Extraido de gone71 (2022)

Lentinula edodes: El shiitake es un hongo comestible de origen asiatico y es
conocido por sus propiedades medicinales y su sabor umami. (Rivera et al.,
2017)

Figura 7
Lentinula edodes

Nota: Extraido de Picture Mushroom (s.f.)
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Boletus edulis: También conocido como porcini o hongo cep, este hongo
silvestre es muy apreciado por su sabor y textura en la cocina gourmet. (Zhang
et al., 2020)

Figura 8
Boletus edulis

Nota: Extraido de Tripadvisor (s.f.)

Cantharellus cibarius: Conocido como chantarela o rebozuelo, es un hongo
silvestre que se encuentra en bosques de coniferas y es apreciado por su sabor
distintivo. (Rezi¢ Muzini¢ et al., 2023)

Figura 9
Cantharellus cibarius

Nota: Extraido de Volosina et al. (s.f.)

Morchella: Las morillas son hongos de forma distintiva que tienen un sabor
terroso y son muy valoradas, especialmente en la cocina francesa. (Liu et al.,
2016)
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Figura 10
Morchella

Nota: Extraido de Crespo (2018)

Tuber magnatum: El trufa blanca es uno de los hongos mas caros y es conocido
por su aroma y sabor distintivos. (Monaco et al., 2022)

Figura 11
Tuber magnatum

Nota: Extraido de seeds-gallery (s.f.)

Flammulina velutipes: Conocido como hongo enoki, es popular en la cocina
asiatica y tiene un sabor suave y una textura crujiente. (Leifa et al., 2001)

Figura 12
Flammulina velutipes

" %

< h“\‘ -
W, ¥
N
X ::},:f*’}, .: S

Nota: Extraido de Pichest et al. (s.f.)

Amanita caesarea: A pesar de pertenecer al género Amanita, que contiene
algunas de las especies de hongos mas toxicas, la A. caesarea, o hongo César,
es comestible y muy apreciada en algunas partes de Europa. (Li et al., 2019)

B
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Figura 13
Amanita caesarea

Nota: Extraido de Huerta del Corneja (2019)

Hericium erinaceus: Conocido como hongo melena de le6n debido a su
apariencia unica, se dice que tiene propiedades nootropicas y beneficios para la
salud cerebral. (Saitsu et al., 2019)

Beneficios nutricionales: Los hongos son altamente valorados en la
alimentacion por su perfil nutricional, que incluye una serie de beneficios
significativos para la salud.

Figura 14
Hericium erinaceus

Nota: Extraido de Aussie Mushroom Supplies (s.f.)

Fuente de proteinas: Los hongos son una buena fuente de proteinas de alta
calidad, lo que los convierte en una opcion excelente, especialmente para dietas
vegetarianas y veganas. (Kurtzman, 1975)

Ricos en vitaminas y minerales: Los hongos son ricos en vitaminas del grupo
B, vitamina D (en especial, los hongos expuestos a la luz UV) y minerales como
el selenio y el potasio.

Alto contenido de fibra: Los hongos son una buena fuente de fibra dietética, lo
cual es beneficioso para la salud digestiva y puede ayudar en la prevencion de
enfermedades crénicas como la diabetes tipo 2 y enfermedades del corazoén.
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Fuente de antioxidantes: Los hongos son una fuente rica de antioxidantes,
incluyendo el selenio y los compuestos ergotioneina y glutation. Los
antioxidantes pueden ayudar a proteger el cuerpo contra los dafios causados por
los radicales libres y reducir el riesgo de enfermedades crénicas. (Kalaras et al.,
2017)

Bajos en calorias y grasa: Los hongos son bajos en calorias y grasa, lo que los
hace ideales para personas que buscan mantener o reducir su peso. (Council,
2018)

Inmunomoduladores: Algunos hongos contienen beta-glucanos y otros
compuestos que pueden tener propiedades inmunomoduladoras,
potencialmente mejorando la funcion del sistema inmune. (Blagodatski et al.,
2018)

Estos beneficios nutricionales hacen de los hongos una valiosa adicién a la dieta.
Ademads, su versatilidad culinaria permite su inclusion en una amplia variedad de
platos y preparaciones. Los hongos son altamente eficientes en términos de
produccion, requiriendo menos agua y espacio en comparacion con otras fuentes
de alimento. También pueden ser cultivados en una variedad de subproductos y
residuos organicos, lo que contribuye a su sostenibilidad. (Grimm & Wdsten,
2018)

11.2.3.3. Cactus

Los cactus, especialmente las especies de Opuntia (conocidas comunmente
como nopales o tunas), han sido parte de la dieta humana durante siglos en
algunas partes del mundo, como México. Sin embargo, su uso en la alimentacién
se estd expandiendo debido a su resistencia a condiciones de sequia y su alto
contenido nutricional. Los cactus, particularmente los nopales, son ricos en fibra,
antioxidantes, y vitamina C, y pueden tener beneficios para la salud, como la
reduccion de los niveles de glucosa en la sangre, (El-Mostafa et al., 2014)

Su resiliencia en condiciones de sequia hace que los cactus puedan crecer en
condiciones de adversas, lo que los hace potencialmente valiosos para la
agricultura en un futuro con cambios climaticos. Su potencial uso en la
produccion de bioetanol, se estan investigando como una posible fuente de
bioetanol, lo que podria contribuir a un futuro alimentario y energético mas
sostenible. Estos usos del cactus en la alimentacion y en la agricultura muestran
su potencial para contribuir a sistemas alimentarios mas sostenibles y resilientes
en el futuro. (Pastorelli et al., 2022)
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Figura 15
Cactus

Nota: Extraido de Mollejo (2020)

11.2.3.4. Insectos

La entomofagia, o el consumo de insectos, es una practica comun en muchas
culturas alrededor del mundo y esta ganando reconocimiento como una posible
solucion a los desafios futuros de seguridad alimentaria y sostenibilidad.

Figura 16
Insectos

Nota: Extraido de Gourmet de México (2018)

Beneficios nutricionales: Los insectos son una excelente fuente de proteinas,
grasas saludables, fibra y micronutrientes, como vitaminas y minerales. Por
ejemplo, las grillas, los saltamontes y los gusanos de la harina tienen niveles de
proteina comparables a los de la carne de res y el pollo. (Rumpold & Schliter,
2013)
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Beneficios ambientales: En comparacion con la ganaderia convencional, la
cria de insectos tiene un impacto ambiental mucho menor. Los insectos
requieren menos agua y alimento, producen menos gases de efecto invernadero
y pueden ser criados en espacios pequefios. Ademas, los insectos pueden ser
alimentados con subproductos organicos, contribuyendo a una economia
circular. (Huis et al., 2013)

Uso en la alimentacién: Los insectos pueden ser consumidos directamente o
procesados en polvo de proteina para ser utilizados en productos alimenticios,
como barras de proteinas, pasta, pan y galletas. También pueden ser usados en
la alimentacion animal, reemplazando las fuentes convencionales de proteina
animal en la alimentacion de peces y aves. (Makkar et al., 2014)

Desafios: A pesar de sus beneficios, existen desafios para la adopcion
generalizada de los insectos como alimento, incluyendo las barreras culturales,
la necesidad de normas y regulaciones claras, y la optimizacion de las técnicas
de cria de insectos. (Dobermann et al., 2017)

La alimentacion y la sostenibilidad: Estan cada vez mas interconectadas a
medida que la sociedad se da cuenta de los efectos significativos de la
produccion de alimentos en el medio ambiente. Aqui algunos recursos que
exploran estos temas:

Dietas basadas en plantas: Las dietas basadas en plantas se estan
promoviendo como una solucién potencial a los desafios de la sostenibilidad
debido a su menor impacto ambiental en comparacién con las dietas que
dependen mucho de los productos de origen animal. (Springmann et al., 2018)

Reduccion del desperdicio de alimentos: La reduccién del desperdicio de
alimentos puede tener un impacto significativo en la sostenibilidad, al disminuir
la cantidad de recursos necesarios para producir alimentos y reducir la cantidad
de residuos orgénicos que terminan en los vertederos. (Lipinski et al., 2013)

Agricultura organicay regenerativa: Estos enfoques de la agricultura buscan
trabajar con la naturaleza para mantener la salud del suelo y reducir la
dependencia de los insumos externos, lo que puede tener beneficios tanto para
la sostenibilidad como para la salud humana. (LaCanne & Lundgren, 2018)

Estos enfoques y tecnologias emergentes representan algunas de las formas en
gue la alimentacion puede evolucionar para enfrentar los desafios de la
sostenibilidad. Sin embargo, es probable que se necesiten multiples estrategias
para lograr una alimentacién verdaderamente sostenible en el futuro.

11.2.4. Lanueva piramide (Plato) nutricional

La piramide nutricional tradicional se ha reevaluado con frecuencia en las ultimas
décadas, y es probable que evolucione aun mas a medida que consideramos
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factores como la sostenibilidad y la incorporacién de "alimentos del futuro" como
los hongos, los cactus y las proteinas alternativas. Aunque no existe una "nueva
piramide nutricional" universalmente acordada en base a los alimentos del futuro,
aqui se describen algunos conceptos emergentes:

Consideracion de la sostenibilidad: Las guias dietéticas estan comenzando a
considerar no solo la salud humana, sino también el impacto de la dieta en el
medio ambiente. Por ejemplo, la Dieta Planetaria propuesta por la Comision
EAT-Lancet proporciona recomendaciones dietéticas basadas en la salud y la
sostenibilidad, promoviendo el consumo de alimentos de origen vegetal y
limitando los de origen animal. (Willett et al., 2019)

La Incorporacion de proteinas alternativas: Las proteinas alternativas, como los
hongos, los insectos y las proteinas de origen vegetal, pueden ocupar un lugar
mas destacado en la pirdmide nutricional debido a su menor impacto ambiental
y su valor nutricional. (Rumpold,2013)

Estos cambios representan una permutacion del enfoque de la nutricion basado
exclusivamente en la salud humana hacia una vision mas holistica que también
considera la salud del planeta. Sin embargo, la configuracion especifica de la
pirdmide nutricional del futuro ain est4 en debate y puede variar en funcion de
factores locales y regionales.

11.2.4.1. La dieta ideal

La dieta ideal es un concepto que ha evolucionado con el tiempo y sigue
cambiando con las nuevas investigaciones cientificas. Ademas, la dieta ideal
puede variar entre individuos debido a factores como la edad, el sexo, el estado
de salud, la actividad fisica y las preferencias personales. Aqui hay algunas
consideraciones sobre la dieta ideal, con referencias bibliograficas relevantes:

Equilibrio y variedad: Una dieta ideal debe ser equilibrada y variada, incluyendo
una amplia gama de alimentos para obtener todos los nutrientes necesarios. Esto
puede incluir frutas, verduras, granos enteros, proteinas magras y grasas
saludables. (Agriculture, 2020)

Alimentos de origen vegetal: Las dietas ricas en alimentos de origen vegetal,
como frutas, verduras, legumbres, nueces y semillas, se han asociado con una
menor incidencia de enfermedades cronicas; asi como limitar los alimentos
procesados, puesto que una dieta ideal debe limitar el consumo de de este tipo
de alimentos. que a menudo son altos en azlcares afladidos, grasas saturadas
y sodio, recalcando siempre que la dieta ideal, también debe tener en cuenta la
sostenibilidad, optando por alimentos que tienen un menor impacto en el medio
ambiente cuando sea posible. (Elizabeth et al., 2020)

Personalizacion: Cada persona es Unicay, por lo tanto, la dieta ideal puede variar
entre individuos. El futuro de la nutricion puede incluir dietas mas personalizadas
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basadas en el genoma humano, el microbioma y otros factores individuales.
(Chen & Wang, 2016)

Lo que conocemos como dieta tradicional, aunque puede variar enormemente
dependiendo de la regién y la cultura, a menudo se basa en alimentos
disponibles localmente y puede o0 no estar alineada con las directrices
nutricionales actuales. Por otro lado, la "dieta ideal" basada en los alimentos del
futuro considera tanto la nutricion como la sostenibilidad ambiental. Se
mencionan algunas diferencias entre la dieta tradicional y la dieta del futuro.

Fuentes de proteina: Las dietas tradicionales a menudo dependen de las
proteinas animales, mientras que las dietas del futuro pueden incluir mas
proteinas alternativas, como los insectos, los hongos y las proteinas vegetales.
(Huis et al., 2013)

Sostenibilidad: Las dietas tradicionales pueden ser mas o menos sostenibles
dependiendo de los alimentos locales disponibles. Las dietas del futuro deben
considerar la sostenibilidad, optando por alimentos que tengan un menor impacto
en el medio ambiente. (FAO, 2020)

Alimentos procesados: Muchas dietas tradicionales incluyen alimentos
minimamente procesados, mientras que las dietas modernas a menudo incluyen
alimentos altamente procesados. La dieta ideal del futuro probablemente
limitaria estos alimentos procesados en favor de los enteros y frescos. (Elizabeth
et al., 2020)

Adaptacion al cambio climatico: Los alimentos del futuro, como los cactus y
ciertos tipos de algas, pueden ser mas resistentes al cambio climatico que los
cultivos tradicionales.

Es importante destacar que tanto las dietas tradicionales como las dietas
basadas en alimentos del futuro pueden tener sus ventajas y desventajas, y la
"dieta ideal" probablemente incorpore elementos de ambas, adaptandose a los
cambios en el conocimiento cientifico y las condiciones ambientales.

11.3. Conclusiones

La alimentacién del futuro se perfila como una amalgama de innovacién tecnolégica,
sostenibilidad y adaptabilidad a los retos globales. Con la creciente conciencia sobre el
impacto ambiental, la degradacién de la biodiversidad y el cambio climético es probable
que las fuentes tradicionales de alimentos sean complementadas o incluso
reemplazadas por alternativas mas sostenibles, como la proteina de insectos, la carne
cultivada en laboratorio o los alimentos producidos mediante impresiéon 3D. Las dietas
se orientaran hacia una mayor personalizacién, basandose en la genémica y la
metagendmica, para satisfacer las necesidades especificas de cada individuo. Ademas,
la integracién de tecnologias como la inteligencia artificial y la Internet de las Cosas en
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la cadena alimentaria permitird una produccion mas eficiente, reduciendo el desperdicio
y mejorando la distribucion. A pesar de los desafios que enfrentamos, la alimentacion
del futuro tiene el potencial de ser mas inclusiva, nutritiva y sostenible, reflejando una
profunda evolucién en nuestra relacién con lo que comemos.
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