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Como Plataforma de Innovacion para la Industria Alimentaria
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a industria de alimentos se ve enfrenta-
da constantemente a exigencias en ino-
cuidad, nutricion de precision y soste-
nibilidad ambiental. En este escenario,
es necesario desarrollar herramientas
disruptivas, que sean capaces de trans-
formar la investigacion aplicada y el
desarrollo de nuevos productos, como lo es el modelo biolo-
gico del pez cebra (Danio rerio).

Una interfaz estratégica entre la investigacion
y la industria alimentaria

El éxito del pez cebra no es casual, se fundamenta en gran si-
militud fisiologica y genética con los mamiferos. Se estima que

el 70% de los genes humanos tienen un ortélogo funcional en
este pez, cifra que asciende al 82% cuando se analizan genes
asociados a enfermedades conocidas'. Esta proximidad garan-
tiza que las vias metabolicas y los mecanismos de toxicidad
celular sean altamente comparables con los del ser humano.

Desde el punto de vista operativo, el pez cebra ofrece venta-
jas competitivas inalcanzables para los modelos tradiciona-
les como los roedores:

e Transparencia Optica: Los embriones y larvas son trans-
parentes, lo que permite observar en tiempo real el desa-
rrollo de drganos, el flujo sanguineo, la interaccion pato-
geno-hospedero y la respuesta a nutrientes o aditivos en
tiempo real y sin métodos invasivos.
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La transparencia dptica de los embriones y larvas permite observar en tiempo real el desarrollo de drganos,
el flujo sanguineo, la interaccion patdgeno-hospedero y la respuesta a nutrientes o aditivos.

e Versatilidad: el modelo de pez ce-
bra puede adaptarse a distintos tipos
de ensayos con diferentes patdgenos
o compuestos. Durante el desarro-
llo de este pez existe una separa-
cion temporal del sistema inmune
innato y adaptativo, lo que permite
estudiar ambas respuestas por sepa-
rado?. Ademas, puede evaluarse su
respuesta frente a compuestos de
interés o patdgenos administrados
por diferentes vias (topicas, locales,
sistémicas), lo que permite el adaptar
el modelo a las necesidades particu-
lares de cada estudio.

e Rapidez y costos: Sus 6rganos prin-
cipales son funcionales en apenas
cinco dias, facilitando estudios a gran
escala (high-throughput) en una frac-
cién del tiempo y costo de un estudio
clinico. Por otro lado, el desarrollo
completo de estos peces ocurre a
partir de los tres meses, lo que per-
mite estudiar respuestas de adultos en
tiempos considerablemente menores
que otros modelos vertebrados.

e Escalabilidad y automatizacion de
ensayos para la industria alimen-
taria: Gracias a su tamafo reducido,
las larvas pueden sobrevivir en pla-

cas de micropocillos3, permitiendo
el uso de robotica y sistemas de ima-
genologia automatizada para ana-
lizar decenas o cientos de muestras
simultaneamente.

Valor estratégico del modelo
pez cebra en I+D alimentario

La versatilidad de este modelo permite
abordar desafios complejos en toda la
cadena de valor, las que podemos re-
sumir en:

1. Evaluacion de toxicidad y aditi-
vos: El uso del pez cebra como un
biosensor de alta precision. Estudios
han permitido validar la seguridad de
colorantes como la tartrazina y aditi-
vos como el benzoato de sodio, esta-
bleciendo umbrales que protegen el
desarrollo neurologico y circadiano.
Para asegurar validez internacional,
se aplican protocolos estandarizados
como la norma OECD TG 236“.

2. Inocuidad y deteccion de patoge-
nos: El modelo ha permitido avan-
ces incomparables, como el estudio
del Norovirus humano’, que antes
era casi imposible de cultivar en

laboratorio. Asimismo, mediante
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lineas transgénicas fluorescentes,
permite visualizar la colonizacion de
bacterias que presentan un problema
para la seguridad alimentaria como
Salmonella o Listeria, y evaluar la
eficacia de nuevos métodos de des-

infeccion.

3. Alimentos funcionales y nutracéu-
ticos: Para empresas que desarro-
llan probidticos o ingredientes con
impacto en el balance energético,
el pez cebra es ideal. Actualmente,
se puede inducir la obesidad por la
dieta con caracteristicas idénticas a
la humana (higado graso e hipertri-
gliceridemia) en este modelo, permi-
tiendo validar claims nutricionales
con evidencia in vivo robusta antes
de pasar a fases clinicas costosas.

FIRC: Desarrollo y
transferencia desde el INTA

Finalmente, el Instituto de Nutricion y
Tecnologia de los Alimentos (INTA)
de la Universidad de Chile ha dado un
paso estratégico al adjudicarse fondos
de la Vicerrectoria de Investigacion y
Desarrollo (VID) para la creacion del
Fish and Infection Research Center
(FIRC)S.
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Este nuevo centro, liderado por la Dra. Javiera Ortiz Severin
y el Dr. Gaston Higuera G., integrara microbiologia avan-
zada y tecnologia de alimentos para ofrecer una plataforma
cientifica de vanguardia. La inversion ha permitido habili-
tar infraestructura de alta complejidad que cumplira con es-
tandares internacionales de bioseguridad, posicionandonos
como un referente regional.

La consolidacion del FIRC implica un cambio de paradigma
para la industria nacional. No solo buscamos generar cono-
cimiento académico, sino desarrollar y establecer un polo de
transferencia tecnoldgica y servicios especializados para la
industria de los alimentos. Con un fin de colaborar con el
sector productivo en:

e Certificacion de inocuidad y evaluacion de riesgos emer-
gentes.

e Validacion bioldgica de ingredientes funcionales y dietas
especiales.

e Asesoria en bioseguridad y control de enfermedades en
diversas areas.

El futuro de la ciencia de alimentos en Chile exige anticipar
riesgos y desarrollar productos de alto valor agregado. El
FIRC nace para ser el aliado estratégico que la industria ne-
cesita para asegurar una alimentaciéon mas inocua, saludable
y competitiva en el mercado global. Y

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:

1. Howe, K., et al. (2013). The zebrafish reference genome sequence and its relationship to the
human genome. Nature,496(7446),498-503. https://doi.org/10.1038/nature12111

2. Meijer AH, Spaink HP. Host-pathogen interactions made transparent with the zebrafish model.
Curr Drug Targets. 2011 Jun;12(7):1000-17. doi: 10.2174/138945011795677809.

3. Kurz CL, Ewbank ). Infection in a dish: high-throughput analyses of bacterial pathogenesis.
Curr Opin Microbiol. 2007 Feb;10(1):10-6. doi: 10.1016/j.mib.2006.12.001.

4, OECD (2013). Test No. 236: Fish Embryo Acute Toxicity (FET) Test. OECD Guidelines for the
Testing of Chemicals.

5.Van Dycke, ., et al. (2019). A robust human norovirus replication model in zebrafish larvae.
PLOS Pathogens. 10.1371/journal.ppat.1008009

6. INTA - Universidad de Chile (2026). INTA se adjudica fondos VID para crear el Fish and
Infection Research Center (FIRC)

Dra. Javiera Ortiz D., profesora asistente,
Laboratorio de Bioinformadtica y Expresion Génica. INTA, Universidad de Chile.

Dr. Gaston Higuera G., profesor asistente,
Laboratorio BVISA. INTA, Universidad de Chile.

ASISTENCIA TECNICA
INTA

NUESTROS SERVICIOS

& Analisis de alimentos

& Certificacion de alimentos

» Composicion nutricional e inocuidad
alimentaria, plant based, bajo indice glicémico

& Asesoria Técnica
¥ Auditorias en BPM

» Etiquetado nutricional
> Estudios de vida dtil

¥ Reformulacién y desarrollo de productos saludables

¥ Programa de salud y bienestar laboral

Estudios clinicos

Av. El Libano 5524, Macul / Santiago - Chile
Tel: (56 2) 2978 1593 - (56 2) 2978 1404
atecnica@inta.uchile.cl / www.dinta.cl

UNIVERSIDAD DE CHILE

Instituto de Nutricion y Tecnologia de los Alimentos
Doctor Fernando Monckeberg Barros




