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Resumen  Actualmente  está cambiando  el  estilo  de  alimentación  en  el mundo,  especialmente
en  países  con  mayores  recursos.  Eso  se  traduce,  en  nuestro  entorno,  en  el  abandono  de  la  dieta
mediterránea  y  el  aumento  del consumo  de  alimentos  procesados  y  ultraprocesados,  lo que
supone un  efecto  negativo  sobre  la  salud,  de  lo  que  es  un  ejemplo  la  pandemia  de obesidad  y
sus complicaciones  metabólicas.  Junto  con  ello  se  sabe  que  la  alimentación,  en  el  proceso  desde
su producción  a  su  consumo,  es  una  importante  causa  del  calentamiento  global.  En  contraste,
cada vez  crece  más la  sensibilidad  poblacional  para  que  la  futura  innovación  alimentaria  tenga
en cuenta  que  los nuevos  alimentos  respeten  al  ser  humano  y  al  planeta,  en  lo que  sería  una
salud y  bienestar  global.  Aquí  reflexionamos  sobre  esta  encrucijada  y  cómo  se  podrá  definir  un
nuevo modelo  alimentario,  respetuoso  con  el planeta  y  saludable  para  la  población  presente  y
futura.
© 2022  Sociedad  Española  de Arteriosclerosis.  Publicado  por  Elsevier  España,  S.L.U.  Todos  los
derechos  reservados.
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The  future  of  diet:  what  will  be  eating?

Abstract  Food  habits  and  preferences  of  our  population  are  continuously  changing  throughout
the world,  especially  in  the  wealthier  countries.  One of  the  consequences  in our  environment
is the  abandonment  of  the  Mediterranean  Diet,  in  accordance  with  an  increased  consumption
of processed  and ultraprocessed  food,  with  negative  effects  on  our  health  by  the  progressive
increase  of  obesity  and its  multiple  metabolic  consequences.  On  the  other  hand,  foods  pro-
duction is  one of  the  most  important  reasons  for  the  global  warming  of the  planet,  triggered
by an increased  demand  of  foods,  caused  by  the  grow  up  of  the  world  population  and  by  the
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introduction  of  technologies  no  respectful  with  the  planet.  Fortunately,  every  day  the  popu-
lation is more  and more  awareness  of  the  need  for  changing  the  alimentary  model  and  the
news technologies,  looking  for  minimizing  such  deleterious  consequence,  always  thinking  in
the health  of  the  people  and  the  planet.  This  concept,  looking  for  a  global  welfare  for  the
present and  for  the  future,  is discussed  in this  manuscript.
© 2022  Sociedad  Española  de  Arteriosclerosis.  Published  by  Elsevier  España,  S.L.U.  All  rights
reserved.

La  alimentación  de  las  poblaciones  humanas  ha estado
vinculada,  durante  la  historia  de  la humanidad,  a  las  carac-
terísticas  productivas  de  cada  región.  Además,  dada  la
dificultad  del  transporte  y  el  carácter  perecedero  de  la
mayoría  de  los  productos,  el  intercambio  con otras  pobla-
ciones  era  limitado.  Con  frecuencia,  la  similitud  climática
y  de  las  peculiaridades  del  terreno,  en  amplias  áreas  geo-
gráficas,  permitían  que  esas  poblaciones  tuvieran  parecidas
costumbres  alimentarias  y  culinarias,  conformando  modelos
alimentarios  relativamente  homogéneos,  como  es  el  de la
dieta  mediterránea.  Sin  embargo,  en  las  últimas  décadas,
y  gracias  a  la  tecnología  de  la  conservación  de  los  alimen-
tos,  a  su  producción  intensiva  y  a la  mejora  de  los  sistemas
de  transporte,  los  hábitos  alimentarios  se han  globalizado,
borrando  gradualmente  las  peculiaridades  locales.  Un  ejem-
plo  de  ello  es lo sucedido  con la mencionada  dieta,  hoy
en  progresivo  abandono,  como  es  patente  en  los  medios  de
comunicación  con titulares  como  «España se aleja  cada  vez
más  de  la  dieta  mediterránea», o  bien «Traición  a la  dieta
mediterránea:  no la  sigue  ni  la  mitad  de  los  españoles»

1,2.
Y  todo  ello  a pesar  de  la  abrumadora  evidencia  cientí-
fica,  confirmando  que  este  modelo  de  alimentación  es  uno
de los  más  saludables,  siendo  capaz  de  reducir  el  riesgo
de la  gran  mayoría  de  las  enfermedades  que  causan  la
muerte  en  el  mundo  moderno.  Estas  enfermedades  consti-
tuyen  hoy  una  pandemia  en continua  progresión  e  incluyen
entidades  como  la hipertensión  arterial,  la  dislipemia,  la
obesidad,  la diabetes,  el  síndrome  metabólico,  las  enfer-
medades  cardiovasculares,  varios  tipos  de  cáncer,  procesos
neurológicos  (deterioro  cognitivo,  trastornos  del  ánimo  y,
en  menor  grado,  la enfermedad  de  Parkinson),  el  hígado
graso  no  alcohólico  y  la  mortalidad  global3. En  contraste
con  el  abandono  de  nuestra  dieta,  los consumidores  cada
vez  valoran  más  salud  como  razón  para  diseñar su  dieta.
Por  ello  parece  interesante  tener  en  cuenta  sus  opiniones,
ya  que  si  estas  son bien  informadas  pueden  movilizar  la
investigación  en la  búsqueda  de  alimentos  más  saludables,
confluyendo  en  el  interés  por  la  salud  de  nutricionistas  y  de
consumidores.  En  relación  con  esto,  e  intentando  establecer
un  puente  entre  los consumidores  y el  sector  productivo,  la
Unión  Europea  ha creado  el  Instituto  Europeo  de  Innovación
y Tecnología  (EIT  Food),  entre  cuyos  objetivos  está  el  des-
arrollo  de  una  comunidad  inclusiva  e  innovadora  de todos
los  responsables  de  los  distintos  sectores  de  los  alimentos,
donde  el  consumidor  esté  activamente  implicado  con  las
industrias  y  los  emprendedores  de  innovación  alimentaria4.
Esta  institución,  con objeto  de  trazar  las  líneas  directri-

ces  para el  futuro,  ha elaborado  un  documento  donde  se
recogen  las  5 preferencias  elegidas  por los consumidores
para  orientar  el  desarrollo  de  la  industria  agroalimentaria
en  20215, como  se recoge  en la  tabla  1  y  comentaremos
seguidamente.

Los  consumidores  valorarán más la salud

En  el  año  2021  los  consumidores  serán cada  vez más  cons-
cientes  de la  importancia  de  la  salud  en el  diseño  de  sus
dietas  y  su estilo  de vida.  Esta  idea  ha estado impulsada
por  un  creciente  interés,  ante  la  pandemia  del COVID-19,  al
conocer  que  la  alimentación  y el  estilo  de  vida  en  general
pueden  tener  impacto  sobre  la gravedad  de  la  enferme-
dad.  Muchas  empresas  están  incluso  prestando  atención
a  la  nutrición  personalizada,  ofreciendo  a los  consumido-
res suplementos  basados  en  la  información  recogida  de los
propios  individuos,  con  datos  de  su estilo  de  vida  y  de
determinaciones  analíticas,  asegurando  que  los  resultados
de  estas  iniciativas  son  transparentes  y  con trazabilidad5.
Desafortunadamente  tales iniciativas  no  carecen  de  limi-
taciones,  en bastante  medida  porque  no  tienen  suficiente
respaldo  científico,  ya  que  la  innovación  va  por delante  de
las  evidencias.  Un  ejemplo  de ello  es lo  sucedido  en  los
pasados  años  con  los  productos  para  la obesidad,  que  pre-
tenden  ser un remedio  para  la lucha  contra  este  proceso,
cuando  la  realidad  ha mostrado  que  son ineficaces  para  limi-
tar  el  impacto  de  esta pandemia.  Pero  la  preocupación  por
la  salud  y la alimentación  ha  sido positiva  porque  ha pro-
piciado  que  administraciones  de muchos  países  del mundo
planteen  buscar  un  etiquetado  de los  alimentos,  que  sea
efectivo  y empodere  a los  consumidores  a tomar  decisiones
sobre  lo que  compran  y  consumen.  Un  ejemplo  es el  eti-
quetado  Nutri-Score,  que  se pretende  imponer  en  España en
2021,  aunque  aún  no  existan  suficientes  evidencias  para  afir-
mar  que  sea  el  adecuado  e independiente  de los intereses  de
las  grandes  corporaciones  de la  alimentación6.  En  este  con-
texto  se está  produciendo  un  fenómeno  paradójico  frente
al  interés  por  la  salud  de los  consumidores  informados:  la
estrategia  comercial  de la  industria  busca  incrementar  el
consumo  de alimentos  altamente  procesados,  desplazando
a los  alimentos  tradicionales.  Estos  productos,  con  buena
acogida  por  sus precios  bajos,  suponen  un  riesgo  para  la
salud  humana,  como  luego  comentaremos7.  Por  tanto, aun-
que  seguiremos  viendo  cómo  la industria  continúa  utilizando
el  señuelo  de  la  salud  para  vender  productos  que  no siem-

S18



Clinica  e  Investigacion  en Arteriosclerosis  34  (2022)  S17---S23

Tabla  1  Preferencias  de  los  consumidores  para  orientar  el  desarrollo  de la  industria  agroalimentaria  en  2021

Fuente: EIT Food5.

pre  cumplen  esa  finalidad,  es de  esperar  que  el  interés
y  la  demanda  de  los  consumidores  sea  un  vector  para  la
innovación  creadora  que  nos permita  disponer  de  productos
auténticamente  y realmente  beneficiosos.

Aumentará  el interés  por la  comodidad y  la
tecnología

La  comodidad  y la tecnología  son  otros  focos  que  se  espera
que  guíen  el  futuro  de  la innovación  e  incluso  influyan  en
nuestra  conducta.  Bastante  de  esto  ya  se ha producido  a raíz
de  la  pandemia  de  COVID-19,  modificando  las  pautas  de los
consumidores  con respecto  a la compra de  alimentos.  Hoy  se
puede  decir  que  han  cambiado  irreversiblemente  los hábitos
de  planificación  y ejecución  de  dicho  proceso,  con un cre-
ciente  uso  de  las  tecnologías  online,  que  han  permitido  un
mayor  desarrollo  de  servicios  directos  por  parte  de  los pro-
veedores  y  cuya  popularidad  se  cree  que  irá  en incremento.
Además,  en  paralelo  con ello  ha surgido  un  renovado  interés
por  cocinar  en  casa,  sobre  todo  entre  los  jóvenes  euro-
peos  que  lo hacían  por  primera  vez  en  su  vida.  Otro  hecho
reciente  es  el  explosivo  desarrollo  de  nuevas  tecnologías
para  la  producción  de  alimentos,  ofreciéndonos  productos
hasta  ahora  desconocidos,  favorecido  por  el  mayor  interés
por  productos  de  producción  «artificial»,  de  lo  que son  ejem-
plo  las  granjas  verticales,  que  podrían  comenzar  a entrar  en
la  cadena  comercial  el  próximo  año,  con grandes  ventajas
de  sostenibilidad,  con menor  consumo  de  agua  o  de  terreno
de  cultivo5.  Otro  buen ejemplo  de  dicha  innovación  es el
de  Green  Onyx,  empresa  israelí  que  ha comercializado  un
equipo  para  producir  en  casa  una  planta  acuática  minús-
cula,  asiática,  llamada  caviar  verde  y  capaz  de  duplicar  su
biomasa  en 48  h.  De esta  forma,  en nuestra  cocina podemos
disponer  de  un  huerto  y  producir  un  alimento  muy  saludable,
importante  fuente  de  hierro,  calcio,  magnesio,  antioxidan-
tes,  omega  3,  omega  6 y vitaminas,  conteniendo  un  30%  de
fibra  y un  40%  de  proteínas,  lo  que hacen  de  él  una  fuente
importante  de  proteínas  alternativas8.

El interés  por las proteínas alternativas
continuará ganando  terreno

Se  intensificará  la  búsqueda  de proteínas  alternativas,
iniciativa  que  permitirá  resolver  el  problema  de la alta
demanda  de nutrientes  de origen  animal.  Entre  las  distintas
opciones  se incluirían  las  proteínas  sintéticas,  las  proceden-
tes  de insectos  o las  derivadas  de la  agricultura  celular.  Una
de  las  ideas  que  más  simboliza  este  interés  es  el  éxito  en
la  búsqueda  de  alternativas  al consumo  de hamburguesas
tradicionales,  por  su  efecto  perjudicial  sobre  la salud,  su
impacto  negativo  sobre  el  bienestar  animal  o  por  el  efecto
deletéreo  de  su producción  sobre  el  medio  ambiente.  No  se
puede  olvidar  que  de los  tres  principales  gases  que  produ-
cen  efecto  invernadero,  el  dióxido  de carbono,  el  metano  y
el  óxido  nitroso,  la  contribución  de la  ganadería  a  su emi-
sión  es  el  9%,  el  39%  y  el  65%  del  total,  respectivamente.
Pero,  además,  el  incremento  en  su  consumo  hace  prede-
cir  que  en  los  próximos  40  años  se duplicará,  a pesar  de
que  la  producción  actual  está casi  al  máximo  de  capaci-
dad,  al menos  en países  desarrollados9.  El abordaje  para
generar  estos  sucedáneos  de  las  hamburguesas  se está des-
arrollando  con distintas  aproximaciones  exitosas.  Una  es
conseguir  productos  de composición  similar  a  la  carne,  pero
de  origen  vegetal,  como  Beyond  meat  o Impossible  foods,
ambas  ya  implantadas  en  supermercados  y restaurantes,  en
especial  en  Estados  Unidos.  Una  tercera  es la producción  de
carne  de  laboratorio,  un  éxito  de  la Universidad  de Maas-
tricht,  dentro de un  nuevo  paradigma  del presente  siglo,
la  biofabricación10. Estamos  ante  el  nuevo  concepto  de  la
innovación  disruptiva  que,  rompiendo  con los cauces  tra-
dicionales  de  la innovación  convencional,  ofrece  productos
absolutamente  originales.  Se trata  de  la  carne  resultado  de
cultivar  células  madre  de origen  muscular  de animales vivos
en  un biorreactor.  Sin  duda,  aunque  la  energía  industrial
también  por definición  tiene  efectos  biológicos,  su manejo
apropiado  puede  permitir  producir  más  alimentos  mitigando
los  perjuicios  ambientales,  con menos  necesidad  de utilizar
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el  terreno  para  la producción  de  pastos,  sin  apenas  con-
sumo  de  agua,  con  menor  generación  de  gases de efecto
invernadero  y  evitando  el  sufrimiento  animal11. Su consumo
humano  ha  sido  aprobado  en Singapur  en 202012 y aunque
no esté  comercializada,  esta  nueva  carne real podría  estar
en  el  mercado  a lo largo  de  202113.

Pero  tenemos  otros  ejemplos  de  innovación  disruptiva  en
fabricación  de  hamburguesas,  en  especial  para  la  población
vegetariana  y  vegana.  Beyond  meat  está  comercializándose
desde  2013  y  básicamente  es un sucedáneo  de  carne,  a par-
tir  de  la  mezcla  de  proteína  de  soja, proteína de  guisante,
levadura  y otros  ingredientes,  que  simulan  la  forma,  tex-
tura  y  sabor  de  la  carne,  estando  soportado  por el  eslogan
de su carácter  sostenible:  «¿Puede  la carne artificial  sal-
var  el mundo?»14. Otros  ejemplos  son  Beyond  eggs,  Beyond
chicken  y Beyond burger, esta última  conteniendo  20  g  de
proteínas,  sin  soja,  ni gluten  ni transgénicos,  ni colesterol  y
la  mitad  de  la  grasa  saturada de  una  hamburguesa  de  ter-
nera  tradicional.  Este  producto  está  promocionándose  por
no  utilizar  animales  y  respetar  el  medio  ambiente,  con lo
que  ha  conseguido  el  respaldo  de  personas  e  instituciones
como  Bill  Gates,  con un  inesperado  éxito  bursátil15. Con  res-
pecto  a  Impossible  meat,  es otro  ejemplo  de  creatividad
innovadora,  importante  éxito  de  la  ingeniería  metabólica.
Esta  hamburguesa,  a la  venta  en  tiendas  de  alimentación  y
en  la  cadena  Burger  King,  en  Estados  Unidos,  bajo  el  nombre
de  Impossible  Whopper,  tiene  las  mismas  características  gus-
tatorias,  culinarias  y  nutricionales  de  la ternera  tradicional,
pero  con  menor  contenido  en  grasa  y  colesterol,  además  de
obviar  la  utilización  de  productos  animales16.  Su  fundamen-
tal  componente  es una  proteína  de  trigo  texturizada,  aceite
de  coco  y  proteínas  de  patata  y,  para  conseguir  el  mismo
sabor  que  la  carne de  vaca,  se  ha  obtenido  material  rico  en
hemo  (leghemoglobina),  a partir  de  un cultivo  de  levadura
modificada,  transfectadas  con un  gen  natural  presente  en  la
raíz  de  las  leguminosas,  que  funciona  como  un análogo  de
la mioglobina.  El  producto  resultante  tiene  el  típico  sabor  y
características  culinarias  de  la carne  de  vaca.  En  conjunto,
se  calcula  que  con  sustituir  la carne  de  vacuno  por los  pro-
ductos  basados  en plantas  se reduciría  en más  del  70%  la
ocupación  de  la  tierra y  el  consumo  de  agua,  pudiendo  lle-
gar  a  un  67%  la  reducción  en la producción  de  gases  de efecto
invernadero17.

Otras  fuentes  de  proteínas  para  el  consumo  humano,
menos  conocidas  pero  de  gran interés,  son las  microproteí-
nas  y  las  proteínas  procedentes  de  insectos.  De las  primeras,
está  autorizada  para  su  consumo,  en  Europa  y  Estados  Uni-
dos,  la  denominada  Quorn,  una  proteína  con textura  similar
a  la carne,  producida  por  el  hongo  Fusarium  venenatum  y
capaz  de  producir  una  importante  cantidad  de  biomasa.  El
hongo  se  cultiva  en cubas  de  fermentación  y  cuando  se  haya
producido  una  cantidad  adecuada  se extrae  el  medio  y se
purifica  la  proteína,  que  representa  el  42%  de  la biomasa
del  microorganismo.  Es  además  rica en fibra,  baja  en grasa,
colesterol,  sodio  y azúcar,  por  lo que  puede  ayudar  a man-
tener  los  niveles  de  colesterol  y  glucosa,  aumentando  la
saciedad.  Se  han  descrito  reacciones  alérgicas  muy infre-
cuentes  y  su consumo  produciría  un  importante  beneficio
ambiental18.  También  está  desarrollándose  una  industria  en
torno  a  las  proteínas  procedentes  de  los  insectos,  ya  que
por  su  interés  atrae  a muchos  inversores  por sus  importan-
tes  perspectivas  nutricionales  para  la  alimentación,  humana

y  animal,  productos  sanitarios  y producción  de abono.  Uno
de los  ejemplos  más  atractivos  es el  gusano  amarillo  de  la
harina  (Tenebrio  molitor),  que  es económicamente  muy  ren-
table  para  convertir  a gran  escala la  biomasa  de  plantas
en proteínas  y por la  posibilidad  de conseguir  una  pro-
ducción  sostenible19.  En  enero  de  2021,  la  European  Food
Safety  Authority  (EFSA)  publicó su opinión  científica  sobre
el  extracto  seco de este gusano,  dándole  el  reconocimiento
de  nuevo  alimento  considerándolo  seguro  para  el  consumo
humano20.

Interés por la sostenibilidad  ambiental  y la
reducción de  residuos

En  apartados  anteriores  hemos  destacado  que  muchas  de
las  innovaciones  tienen  su  respaldo en el  beneficio  para
la  sostenibilidad  ambiental.  Por  ello  es necesario  disponer
de  un nuevo  modelo  alimentario  recomendable,  basado  en
estos  y  otros  productos  tradicionales,  que  respete  la  pro-
tección  del planeta  y  la  salud  humana.  Este  tópico  venía
ya  siendo  relevante  en  el  interés  de los consumidores,  pero
se  ha incrementado  desde  el  inicio  del COVID-19,  según  un
informe  realizado  en  2020,  que  mostró  que  un 60%  de  los
individuos  estaban  desarrollando  una compra  más  sosteni-
ble  y  ética,  con  9 de cada  10  afirmando  estar  dispuestos  a
mantener  esta conducta  después  de la pandemia21.  Desde
hace  años  se  conoce  que  el  sector  alimentario  es uno  de  los
principales  responsables  del calentamiento  global,  situán-
dose  por  encima  del 22%  de  la  producción  mundial  de  gases
con  efecto  invernadero,  siendo  por tanto  un  factor  clave  en
el  calentamiento  global.  Además,  el  80%  de  dicho  efecto  es
atribuible  al  sector  ganadero,  incluyendo  su  alimentación  y
transporte22.  En  2015  se publicaron  las  conclusiones  de  una
comisión,  en la  que  participaban  la Fundación  Rockefeller
y  la revista  Lancet, en  las  que  se advertía  que  el  concepto
de  salud,  que  típicamente  se aplica  a  individuos,  comuni-
dades,  poblaciones  y naciones,  no  tiene  en cuenta  que  la
salud  humana  se alcanza  a costa  de erosionar  los  sistemas
naturales  del  planeta  y de los  que  depende  la  civilización
humana.  Por ello,  la explotación  no  sostenible  repercutirá
negativamente  en  otras  poblaciones  actuales  o  futuras,  por
lo  que  deben  ir  juntos  el  bienestar  del ambiente,  la salud
y  el  bienestar  humanos23.  Adicionalmente,  existe  eviden-
cia  de que  la  malnutrición  en todas  sus formas,  incluyendo
las  dos  pandemias  de obesidad  y subnutrición  en  continuo
aumento  en todo  el  mundo,  no  son  hechos  aislados,  sino
que  se asocian  al calentamiento  global  y  al cambio  climá-
tico.  Pero  lo interesante  de esta  constatación  es  que existe
una  interacción  tan  potente  entre  los  tres  problemas  que
es imposible  solucionar  uno  de  ellos  si  no  se abordan  de
forma  conjunta24. Estos  hechos  han  llevado  al  investigador
más  relevante  en la  relación  entre  salud  y  dieta  mediterrá-
nea,  Walter  Willet,  a considerar  que  los  alimentos  son  la
palanca  más  potente  para  optimizar  la salud  humana  y  la
sostenibilidad  medioambiental  en la  Tierra,  propugnando  un
nuevo  modelo  de dieta  saludable,  que  lo  sea  tanto  para  el
ser  humano  como  para  el  planeta,  a partir  de  la  produc-
ción  de alimentos  sostenibles  dentro  de lo  que  denomina
«dieta  planetaria  saludable» y cuyo  mejor  ejemplo,  según
su  informe,  es  la  dieta  mediterránea25.
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Figura  1  Composición  alimentaria  que  debería  tener  una  dieta  planetaria,  saludable  para  el  ser  humano  y  el  planeta.  Las
cantidades  se  expresan  como  gramos/día.  Fuente:  Pérez-Martínez  et  al.26.

Por ello  la dieta  que  deberíamos  recomendar  en años
debería  basarse  más  que  ahora  en  alimentos  de  origen  vege-
tal,  con  fruta  variada,  verduras,  frutos  secos,  legumbres  y
cereales  integrales,  con  reducción  en el  consumo  de carne
y  lácteos,  en  especial  la carne roja  de  producción  no  sos-
tenible.  Con  ello  se podrán  evitar  11  millones  de  muertes
prematuras  anuales  y asegurar  en 2050  una  dieta  saluda-
ble  para  todos  los  confines  del planeta.  La dieta  debe ser
flexible  y adaptable  a  las  condiciones  geográficas  de cada
población,  a  las  tradiciones  culinarias  propias  y  a las  prefe-
rencias  personales.  Por  eso,  una  tarea  de  orden  práctico,
que  será  ardua  y  compleja,  será  traducir  tales recomen-
daciones  a  nuestro  entorno  de  forma  sencilla  y  eficaz.  En
la  figura  1 se representa  esquemáticamente  la  composición
nutricional  de  la  dieta  propuesta,  expresada  en gramos  de
consumo  diario26.  En  nuestro  entorno  partimos  de  los  prin-
cipios  de  la  dieta  mediterránea  que  deberá  adaptarse  al
modelo  planetario,  con el  aumento  de  productos  vegetales
y  la  reducción  de  proteínas  animales  de  producción  tradi-
cional.  Pero,  además,  la  innovación  agroalimentaria  tendrá
que  resolvernos  ciertos  problemas  importantes,  de lo que
es  un  ejemplo  el  consumo  de  pescado.  Este  alimento,  en  su
forma  de  producción  actual,  no  es sostenible  ya  que, además
del  agotamiento  de  los  caladeros  y  pérdida  de  las  especies,
genera  importantes  cantidades  de  gases  de  efecto  inverna-
dero,  en  especial  cuando  su  origen  es  la pesca  de  arrastre
y las  piscifactorías  de  recirculación.  De hecho,  en un  estu-
dio  de  Tilman  y  Clark, la  dieta  mediterránea  fue  una  fuente
importante  de  gases  de  efecto  invernadero,  solo  superada
por  la dieta  omnívora,  en bastante  medida  por  el  consumo
de  pescado27.  De esta  forma,  sistemas  de  producción  más
eficientes  nos  permitirán  tener  un mayor  consumo28.  Otro
ejemplo  es  la  tolerancia  actual  para  recomendar  el  consumo
frecuente  de  carnes  blancas,  como  las  de  ave, y  de carne
roja  magra,  que  tienen  un impacto  muy negativo  sobre  la
sostenibilidad.  Precisamente,  iniciativas  como  la agricultura

celular  y  otras  alternativas  de  producción  de proteínas  nos
darán  una  adecuada  respuesta.

Los consumidores  buscarán nuevos sabores y
experiencias

Después  de  más  de un año de restricciones  a la  movilidad,
los consumidores  están  ávidos  por  gustar nuevos  produc-
tos  que  expandan  su paladar,  en  un  incremento  del  turismo
de  restaurantes.  Por  ello  las  empresas  innovadoras  traerán
nuevos  sabores  y nuevas  texturas  a  nuestra  propia  casa,
con  nuevos  alimentos  y  diferentes  ingredientes.  Este  hecho
merece  ser  comentado  porque  dichos  cambios  se  vincula-
rán,  habitualmente,  a los  aditivos  alimentarios  y  ese  es
precisamente  el  talón  de  Aquiles  de los  nuevos  alimentos,
ya  que muchos  caerán  en  la  categoría  de los denomina-
dos  altamente  procesados.  Según  la Agencia  Española  de
Seguridad  Alimentaria  y  Nutrición  (AESAN),  se  consideran
tales  a  los  elaborados  a  partir  de muy  diversos  constitu-
yentes  de los  alimentos,  incluso  aditivos  (naturales  y de
síntesis),  con  el  objetivo  de  extender  su vida  útil,  incre-
mentar  enormemente  su  palatabilidad  y  la aceptabilidad  de
consumo.  Son alimentos  que  difícilmente  pueden  ser reco-
nocidos  en  su  estado  originario29. La presencia  de aditivos
en  los  alimentos  altamente  procesados  es muy extensa  ya
que  no  solo  contienen  productos  útiles  para  la  conservación
y  seguridad  en  el  consumo,  sino  que  se les añaden  múltiples
componentes  por  razones  fundamentalmente  comerciales,
incluyendo  ingredientes  para  imitar  o aumentar  sabores,  eli-
minar  cualidades  indeseables  del producto  final,  colorantes,
saborizantes,  edulcorantes  no  azucarados,  emulsificantes,
secuestrantes  y  otros.  De  hecho,  los alimentos  altamente
procesados  tienen  frecuentemente  un  contenido  signifi-
cativamente  más  elevado  en  grasas  saturadas,  azúcar  y
sodio  que  los  alimentos  moderadamente  procesados  y en
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comparación  con los  alimentos  no  procesados,  junto  con
menor  densidad  de  nutrientes  y  mayor  densidad  de
energía30.  Por  ello  su excesivo  consumo  supone  un  ele-
vado  riesgo  para  la  salud,  máxime  considerando  que,  en
España,  que  está  incrementando  su  consumo,  ya  se ha
demostrado  en estudios  observacionales  su relación  con la
epidemia  de  obesidad  de  nuestra  población31. Pero,  además,
su presencia  en  la  dieta  se asocia  a  otras  múltiples  enferme-
dades,  incluyendo  síndrome  metabólico,  diabetes  mellitus
tipo  2,  enfermedades  cardiovasculares,  enfermedad  por
hígado  graso,  hipertensión  arterial,  enfermedades  cardia-
cas,  accidente  vascular  cerebral,  cáncer,  intestino  irritable,
depresión,  demencia  y  otras  causas  de  mortalidad7.  Pre-
cisamente  la  innovación  debe  resolver  estos  problemas,
diseñando  ingredientes  que  sean inocuos  y  seguros,  mante-
niendo  aquellos  que  son fundamentales  para  la  conservación
y la seguridad  de  los  alimentos.  Un  ejemplo  de  ello  es el
esfuerzo  por conseguir  edulcorantes  seguros  de  origen  natu-
ral,  para  substituir  a los artificiales,  actualmente  utilizados
y  que  pueden  tener  potenciales  riesgos  para  la  salud32.

Conclusiones

1.  Existe  un progresivo  abandono  de  la  alimentación  tra-
dicional,  cada  vez  más  globalizada  y  basada en  nuevos
productos  procesados  y ultraprocesados.

2.  La  innovación  tecnológica  está generando  nuevos  alimen-
tos  disruptivos,  con el  objeto  de  aumentar  la  oferta  de
nutrientes,  ante  el  crecimiento  de  la población,  y con-
trarrestar  el  calentamiento  global.

3.  Los  profesionales  de  la  salud  deberemos  redefinir  y eva-
luar  científicamente  un  nuevo  modelo de  alimentación,
saludable  para  el  planeta,  para  las  generaciones  presen-
tes  y  futuras.
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