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LAS HERRAMIENTAS DE EDICION GENETICA acercan los desarrollos cientificos directamente a las preferencias de la ciudadania.

Biotecnologia abre nueva era
alimentaria con tomates aromaticos
pomelos mas dulces

La ciencia apunta a satisfacer de manera directa las preferencias de
los consumidores, sin alterar el rendimiento ni las caracteristicas de
interés agronoémico de los cultivos comerciales.

Jorge Guzman B.
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a biotecnologia agrico-

la continta derribando

barreras en el Aimbito de la
produccion delosalimentos. Esta
vez, los Gltimos avances cienti-
ficos no se centran de manera
exclusiva en el aumento del ren-
dimiento de los cultivos agri-
colas frente a las inclemencias
del tiempo, ni en la adaptacion a
nuevas condiciones climaticas o
desequia, sino en caracteristicas
mas cotidianas y cercanas a la
mesa de las personas: el sabor y
elaroma. Gracias aherramientas
precisas como la edicion gené-
tica, mediante la téenica CRIS-
PR, un equipo internacional ha
desarrollado con éxito tomates
que emanan olor a palomitas de
maiz.

Otro grupo de expertos inter-
nacionales avanza enla creacion
de pomelos sin amargor. Estos
desarrollos, actualmente en eta-
pas avanzadas de investigacion,
marcan unpunto deinflexiéon en

elfuturodelaagricultura. Miguel
Sanchez, director ejecutivo de
ChileBIO, analiza el impacto de
estas innovaciones cientificas
y explica como la recuperacion
de antiguos rasgos vegdetales y la
estratégicamodificacion de com-
puestos moleculares especificos
estan cambiando el paradigma
investigativomoderno, poniendo
al consumidor final en el centro
del disefio de los alimentos.

RESCATE DEL ANTIGUO
AROMA PERDIDO
EN EL TOMATE

Uno de los hitos bioteenologi-
cosque ha captado laatencion de
laopinién piblicarecientemente
es la creacién de un tomate con
olorapalomitas de maiz. Se trata
de un rescate historico y biologi-
co de este fruto. Miguel Sanchez
aclara que este no es un aroma
artificialmente creado ni algo

nuevo o exdtico. “Es importante
entender que este es un olor que
se haido perdiendo en el tiempo
delaevolucion del tomate”, expli-
caelprofesional,yaquelasvarie-
dadesdealtointerés agricola que
seutilizan en la actualidad yano
acumulan el compuestoquimico
responsable de esta fragancia.

Utilizandola edicién genética
CRISPR, losinvestigadoreslogra-
ron inactivar genes que estaban
vinculados de forma directa ala
producci6n de este compuesto.
Alssilenciarlos, la planta acumu-
16 un aldehido que derivé en la
formacion en grandes cantida-
des del compuesto responsable
deotorgarsuoloraciertas varie-
dades antiguas de arroz.

Segtin los resultados de este
ensayo denético, las plantas
que poseian los genes inactivos
lograron recuperar la fragancia
ancestral que se encontrabador-
mida. Sin embargo, el éxito dela
investigacién no radica de forma
exclusiva en el ambito olfativo.
Sanchezsubrayaunpuntoparala
completaviabilidad comercial de
estos cultivos: “Se hicieron todas
las prucbas para ver si se veian
afectadas caracteristicas deinte-
rés agronémico como puede ser
el rendimiento de produccion,
la altura, la tloracién, y no hubo
cambio alguno en ninguno de

esos pardmetros .

POMELO DISENADO PARA
TODOS LOS PALADARES

En una linea cientifica
paralela y similar el vocero de
ChileBIO mencioné otro avance:
un pomelo genéticamente edita-
do. A diferencia de otros frutos
citricos de consumo mundial,
el pomelo posee una barrera
natural para algunos paladares
por su sabor amargo. Este rasgo
genético, detalla Sanchez, limita
la comercializacion global de la
fruta, impidiendo que posibles
consumidores accedan a los
beneficios nutricionales que este
alimento otorga.

Para enfrentar este desafio
comercial y alimenticio, un
proyecto impulsado desde el
Voleani Center ubicado en Israel
recurrio, tal como en el caso del
tomate, ala tecnologia. El proce-
dimiento consisti6 en inactivar
directamente un gen encargado
de producir una proteina rela-
cionada con tres moléculas que
causan el amargor de este citri-
co. Allograr frenar la sintesis de
estas sustancias, el equipo espera
obtener prontamente un pomelo
de sabor mas dulce.

Actualmente, esta iniciativa
seencuentraen etapade desarro-

lo cientifico. Los investigadores
han trabajado a nivel de células
vegetales in vitro y ya cuentan
con plantas jovenes creciendo.
Aunque todavia no se ha cose-
chado clfruto final, las primeras
mediciones botanicasrealizadas
ensus hojas son auspiciosas, evi-
denciando niveles de las molé-
culas de amargor reducidos de
maneraconsiderable. Al obtener
finalmente frutos terminados,
estos sortearan estrictos anélisis.
“Si se ve afectada alguna carac-
teristica nutricional o algtin otra
caracteristica de relevancia, sea
agrondmica o sea organoléptica,
no va a avanzar hacia la etapa
de comercializacién”, enfatiza
Sanchez, aunque las proyeccio-
nes cientificas indican que no
ocurrirdn alteraciones adversas.

EL CONSUMIDOR
MODERNO COMO FOCO DE
LOS AVANCES CIENTIFICOS

Estos casos representan un
cambio de paradigma en la apli-
cacion mundial de la bioteenolo-
gia agricola. El actual escenario
investigativo demuestra que
estas herramientas genéticas
abren la puerta para apuntar
directamente a problemas rela-
cionados con las preferencias de
sabor y aroma de los consumi-
dores. Segfin lo expuesto, estos
desarrollos de edicién ya se
encuentran enavanzadas etapas,
proyectando su potencial comer-
cializaci6n definitiva en el corto
o mediano plazo.




