LA FERMENTACIO DE PRECISIO AVANCA CAP A LA PRODUCCIO SOSTENIBLE
D'INGREDIENTS ALIMENTARIS

La biotecnologia industrial moderna avanga sobre pilars que, en alguns casos, s’assenten en técniques tradicionals.
L’exemple més clar és I’evolucid de la fermentacid, entesa com el cultiu de microorganismes (bacteris, llevats i
fongs) per a descompondre molecules complexes en altres de més simples, especialment acids organics, alcohols o
esters.

En la fermentacid, I’s de microorganismes ofereix avantatges ben coneguts com cicles de creixement poc exigents i
rapids, menors implicacions etiques i, de moment, poca resisténcia al mercat en les seves aplicacions alimentaries.
Pero és en I’actualitat quan, a més, hem de valorar els avantatges de la fermentacié amb una perspectiva de sostenibi-
litat, ja que permet reduir la dependéncia de la terra, generar menys emissions de gasos amb efecte d’hivernacle i un
menor (encara que optimitzable) consum d’aigua a I’hora de generar ingredients alimentaris.

Els propers anys el sector alimentari sera testimoni de I’evolucio cap al concepte de la «fermentaci6 de precisio» i
transformara la forma i la capacitat d’obtenir nous ingredients a partir d’aquesta tecnologia. Aquesta evolucio passa
per emprar 1’enginyeria metabolica com a eina de programacio de microorganismes al nostre gust i generar fabriques
cellulars per expressar i produir una nova generacié d’ingredients alimentaris (per exemple, enzims, proteines, lipids,
hidrats de carboni, vitamines, aromatitzants, colorants, antioxidants i conservants, entre altres) en quantitat i puresa
suficients, alhora que es minimitza la petjada ambiental. La produccid actual a partir de metodes industrials conven-
cionals de nombrosos ingredients sol ser ambientalment insostenible. I si bé I’s de microorganismes per a produir
ingredients a través de la fermentacio no €s gaire nou, les eines de manipulacio i edicio genetica de soques de microor-
ganismes (en especial el CRISPR-Cas9), la capacitat de seqiienciacio genética de nova generacio, el cribratge de bi-
blioteques d’alt rendiment i 1’us integrat de les tecnologies omiques i de la intel-ligencia artificial aplicada a la fermen-
tacio, permetran fer un salt qualitatiu cabdal en el coneixement i 1’us de soques microbianes per aprofitar ad hoc el seu
metabolisme i aconseguir un millor rendiment en I’obtenci6 d’ingredients en processos fermentatius.

El futur rau a emprar aquestes eines de forma racional, regulada i segura. I, sobretot, a garantir que el procés de fer-
mentacio sigui precis i controlat per desenvolupar productes que s’ajustin exactament a les propietats desitjades, tant
nutritives com funcionals, de seguretat i aspectes sensorials de tal forma que la fermentacio de precisio sigui escalable
industrialment i el sector agroalimentari incrementi el nombre d’ingredients que es poden generar amb un minim im-
pacte ambiental.
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