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Muy pronto usted podr4 saber el estado de un alimento sin sacarlo de su envase

Luis Rodriguez Saona mostrd como la IA permite detectar contaminantes al instante

Muy pronto usted podra saber el estado de un alimento sin sacarlo de su envase

A
Rodriguez Saona trabaja en la Ohio St

ate University.

Daniera TorAn

a seguridad y autenticidad de los

alimentos estd entrando en una

nueva era. Asi lo planteé el doc-
tor en ciencias alimentarias Luis Ro-
driguez Saona, profesor peruano-es-
tadounidense del Departamento de
Ciencia y Tecnologfa de los Alimentos
de la Ohio State University, durante su
presentacién en el Congreso Futuro.
Su investigacion se centra en el uso
de tecnologfas avanzadas para detec-
tar contaminantes quimicos, verificar
la calidad de los productos y combatir
la adulteracion alimentaria.

En su charla, el académico expli-
c6 la revolucidn de la "visién invisi-
ble”, un conjunto de herramientas
basadas en espectroscopia infrarroja

e inteligencia artificial que permiten
analizar la composici6n de los alimen-
tos sin necesidad de procesos largos.
“Los alimentos absorben distintas
frecuencias de radiacién infrarroja y,
a partir de esa informacién, podemos
identificar moléculas especificas”, ex-
plicé. Gracias al machine learning, hoy
es posible interpretar esos complejos
espectros en segundos, detectando
cambios imperceptibles al ojo humano.

Rodriguez Saona destacé que, aun-
que los espectrémetros se usaban
tradicionalmente en laboratarios, en
la ltima década se ha producido una
revolucidn tecnolégica que permitié
miniaturizar sus compornentes y volver-
los portatiles. *Hoy existen equipos de
mano que permiten llevar el laborato-
rio a la muestra”, explicé.
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Estas herramientas ya estdn en
la industria. Un ejemplo es el traba-
jo junto al Centro de Innovacién del
Cacao para distinguir cacao orgéni-
co de aquel producido con practicas
convencionales. Otro caso relevante
es la deteccién de aflatoxinas, toxinas
peligrosas, en mafz, identificadas en
niveles superiores a 30 partes por
millén, permitiendo alertar tempra-
namente sobre riesgos sanitarios.

;Qué tan cerca estamos
realmente del tricorder de Star
Trek?

"El tricorder ya llegd, pero no esta
accesible para todos. Sin embargo,
la tecnologia estd avanzando para
para que puedas ir al supermercado
y analizar un alimento que quieres
consumir".

www.litoralpress.cl



