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Prólogo

El concepto de dieta utilizado en este libro se refiere a los hábitos alimenta-
rios de cada uno y no a una idea restrictiva o formularia de lo que se come. 
La dieta (los hábitos) del hombre moderno ha cambiado significativamente 
respecto a la de nuestros ancestros. Actualmente ingerimos más proteínas 
y grasas de origen animal, más sal y azúcar y, por el contrario, menos fi-
bra, frutas y verduras, y también menos microorganismos (bacterias). Sin 
embargo, el genoma humano, descifrado en 2003, se ha mantenido, desde 
nuestros ancestros, sin cambios tan significativos. Como consecuencia de 
esta disparidad, la dieta moderna (consumista) hace que el hombre pague 
un precio muy alto, padeciendo enfermedades degenerativas, como acciden-
tes vasculares, diabetes, hipertensión y cáncer, entre otras. Pero también es 
cierto que una buena alimentación puede actuar de forma muy activa en la 
mejora e incluso la desaparición de algunas de estas enfermedades. Dieta y 
salud están relacionadas, aspecto que toma especial relevancia cuando ha-
blamos por ejemplo de la dieta mediterránea, patrón y modelo de una ali-
mentación sana.

El boom demográfico que afecta al planeta hace que, según estimacio-
nes de la FAO, organismo internacional encargado de la vigilancia alimenta-
ria de la humanidad, la demanda global de alimentos aumente cada año y la 
oferta se haga insuficiente. Por otra parte, la población del planeta es cada 
vez de más edad, por lo que aumenta la demanda de alimentos de calidad, 
adecuados a los problemas metabólicos de cada uno. Necesariamente he-
mos de cambiar nuestro concepto productivo en el sentido de producir más 
alimentos y de mejor calidad. La irrupción de los nutracéuticos y alimentos 
funcionales en el mercado hace que las industrias alimentarias amplíen sus 
campos de interés, con la idea de ajustar sus productos a la nueva demanda 
que les plantea la Sociedad.
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La agricultura intensiva y la ganadería han llegado al límite de sus po-
sibilidades, ya que no se puede dedicar más extensión de terreno para la 
producción agrícola y ganadera, sin poner en peligro de forma irreversible 
la propia supervivencia del planeta Tierra. No se puede seguir incremen-
tando la cantidad de peces capturados de los océanos, sin poner en peligro 
la biodiversidad de los propios océanos. Tenemos que cambiar nuestra idea 
de desarrollo porque ya se han encendido todas alarmas, como el calenta-
miento global, el cambio climático y otras amenazas para el medio ambiente, 
que nos avisan del deterioro progresivo que está sufriendo nuestro planeta, 
como consecuencia del impacto hombre.

En medio de este debate surgen los alimentos modificados genética-
mente, inicialmente basados en la transgénesis, es decir en la tecnología del 
DNA recombinante, que ha permitido producir alimentos transgénicos, ac-
tualmente en el mercado, que han dado soluciones eficientes a esa demanda 
de producir más por hectárea y de mejor calidad nutritiva. Sin embargo, 
los alimentos transgénicos tienen hoy día un rechazo social importante por 
razones éticas y medioambientales. Recientemente, la tecnología basada 
en nucleasas de precisión, como el sistema CRISPR-Cas9, supone un gran 
avance en la modificación genética de organismos, ya que permite actuar de 
forma simple y precisa sobre el genoma del receptor, sin necesidad de utili-
zar DNA de especies diferentes. Se puede utilizar en este caso DNA sintético, 
que incluya genes de la misma especie, para obtener organismos genéti-
camente modificados, lo que permite producir unos alimentos mejorados y 
más aceptables por los consumidores.

Es importante que exista una difusión de los procedimientos científicos, 
para que el ciudadano conozca mejor como se obtienen los alimentos mo-
dificados genéticamente y pueda posicionarse, con conocimiento de causa, 
ante este gran debate social de alimentos modificados sí o no. Es intención 
de esta obra una puesta al día, lo más aséptica posible, de los campos de de-
sarrollo actuales para la producción y mejora biotecnológica de alimentos, 
los peligros a los que nos enfrentamos, aun sabiendo que algunos de ellos, si 
ocurren, lo notaríamos a largo plazo. Todo un reto ante un horizonte de du-
das y esperanzas, pero creemos en la sociedad del conocimiento, en la que 
las personas progresen gracias a su esfuerzo personal y al conocimiento ad-
quirido puesto al servicio de los demás. Esto es el motor de progreso. Hemos 
pretendido, sin perder el rigor científico, que la obra sea lo más asequible 
posible para todos, y particularmente para estudiantes de bachiller y univer-
sitarios interesados en temas científicos.

El libro consta de doce capítulos, el primero proporciona las bases es-
tablecidas entre Dieta y Salud, haciendo especial énfasis en las enfermeda-
des relacionadas, así como en alergias e intolerancias alimentarias. Por su 
parte, el capítulo 2 reflexiona sobre los conocimientos recientes del Micro-
bioma humano, publicados por Jeffrey I. Gordon de la Universidad de Wash-
ington, en San Luís, USA, Premio BBVA “Fronteras del Conocimiento, 2019”, 
que ha puesto de manifiesto la relación de la Flora intestinal con la dieta y 
enfermedades intestinales de las personas. En el capítulo 3 se da una visión 
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general de los nuevos alimentos donde ha de ir mirando la humanidad, para 
asegurar, de forma sostenible, su alimentación, ante los numerosos pro-
blemas que se avecinan, particularmente el déficit proteico y de nutrientes 
esenciales necesarios para una buena alimentación. En el capítulo 4 se de-
talla una puesta al día de las Enzimas, proteínas con actividad catalizadora, 
muy utilizadas en las industrias alimentarias. En el capítulo 5 se hace una 
recopilación de las técnicas utilizadas para la modificación genética de mi-
croorganismos y plantas, haciendo una descripción muy detallada de los 
mecanismos de Edición génica, por la técnica de CRISPR-Cas9, muy reciente 
y, por tanto, desconocida. La descripción de los microorganismos implicados 
en la producción de alimentos y compuestos de valor añadido se trata en el 
capítulo 6. Los capítulos 7-10 están dedicados a los alimentos de origen ve-
getal, haciendo especial énfasis en cereales y oleaginosas, tan importantes 
para nuestra región, con una puesta al día de plantas transgénicas y edita-
das, que actualmente están en el campo para la producción de alimentos. Se 
analizan las mejoras agronómicas realizadas y sus posibles problemas. Por 
su parte, los capítulos 11-12 tratan de la mejora biotecnológica de los ani-
males que nos suministran proteínas de calidad, donde analizamos el efecto 
de la transgénesis en mamíferos, aves y peces, y la problemática asociada. 
A continuación se hace una reflexión en la que consideramos las ventajas 
demostradas de los alimentos modificados genéticamente, así como sus in-
convenientes, concluyendo que estamos ante una tecnología necesaria para 
el futuro del hombre, con ventajas y riesgos, que nos obligan a estar vigi-
lantes ante su fenomenal desarrollo alcanzado en los últimos años. El libro 
termina con un anexo, en el que se hace una recopilación de las técnicas de 
Biología Molecular, que se mencionan a lo largo de la obra. Se concluye con 
una Bibliografía, por capítulos, donde se relacionan los trabajos científicos 
que nos han documentado para desarrollar la obra. Como toda obra cientí-
fica nos valemos de 84 Figuras y 20 tablas, para apoyar e ilustrar conceptos 
y técnicas desarrollados.

Los científicos estamos fascinados por el espectacular desarrollo de 
la Biotecnología y particularmente de la tecnología del DNA, y el efecto de 
la transgénesis y la edición génica en la modificación de microorganismos, 
plantas y animales para mejorar la producción y la calidad de los alimen-
tos, siendo respetuosos con el medio ambiente. Nos embruja el deseo de 
aprender y transmitir estos conocimientos a una Sociedad mayoritariamente 
ajena a ellos, porque estamos ante una tecnología que sin duda alguna cam-
biará la historia del hombre y su desarrollo.

Queremos agradecer a las Instituciones: Universidad de Sevilla y Uni-
versidad de Huelva, que en todo momento nos han apoyado, así como a 
nuestros alumnos, cuyo interés por aprender ha sido siempre nuestro reto 
por enseñar y a nuestras familias que siempre estuvieron apoyando y esti-
mulando la realización de esta obra.
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