
TECNOLOGÍAS ÓMICAS: 
REVOLUCIONANDO LA CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

Las tecnologías ómicas son herramientas avanzadas que permiten comprender de manera más precisa cómo 
los ingredientes, su obtención y su procesamiento influyen en la salud humana.

GENÓMICA
Estudia el ADN (estructura, función, 

evolución) y la interacción entre los
genes, así como su papel en el desarrollo y 

funcionamiento de los seres vivos.

MICROBIÓMICA
Analiza los microorganismos 
(hongos, bacterias, virus) del 
cuerpo humano, de los alimentos y del 
medio ambiente.

EPIGENÓMICA
Se refiere a cambios 
funcionalmente 
relevantes en el genoma 
(expresión de los genes) que 
no implican cambios en la 
secuencia de ADN.

LIPIDÓMICA
Examina el conjunto de los 
lípidos (grasas) celulares, 
las moléculas con las que 
interactúa y sus funciones 
en el organismo.

GLICÓMICA
Se enfoca en entender cómo 
los azúcares o carbohidratos 
(glicanos) se organizan y 
cómo afectan a las funciones 
biológicas.

PROTEÓMICA
Investiga todas las 

proteínas que utiliza 
un organismo para

mantenerse vivo.

METABOLÓMICA
 Examina todos los metabolitos 

(pequeñas moléculas) y 
procesos metabólicos 

que están siendo utilizadas y 
producidas en el cuerpo.

TRANSCRIPTÓMICA
Analiza el ARN y la expresión 

génica. Se enfoca en los 
“mensajes” que se envían 

dentro de las células.
Es 

necesaria la 
combinación del 

conocimiento derivado de 
las diferentes disciplinas
ómicas para alcanzar una 

visión holística y detallada del 
impacto de la dieta en

el individuo, así como su 
efecto en la salud.

Únete a la Red de Tecnologías Ómicas
www.optiprot.net

APLICACIONES 
• Desarrollo de alimentos adaptados a 

necesidades nutricionales individuales.

• Mejora en la detección y control de 
contaminantes y patógenos en los 
alimentos.

• Creación de nuevas y mejores 
combinaciones proteicas y de 
microorganismos (probióticos).

•  Reducción del desperdicio alimentario y 
optimización de recursos naturales.

INNOVACIONES CLAVE
• Desarrollo de alimentos fortificados con 

mayor contenido de nutrientes esenciales.

• Creación de suplementos personalizados 
basados en perfiles genéticos individuales.

• Incremento de alimentos funcionales 
mediante la identificación de ingredientes 
que promueven la salud y previenen 
enfermedades.

BENEFICIOS
• Mejora de la salud y bienestar 

gracias a alimentos optimizados 
nutricionalmente.

• Mayor variedad de alimentos con 
sabores y texturas mejorado.

• Información clara y precisa sobre el 
contenido y beneficios de los alimentos.

• Envejecimiento saludable.

Las ciencias ómicas están jugando un papel crucial en la transformación hacia una agricultura y
 una producción de alimentos más saludables, sostenibles y personalizados.


