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Biotecnologia de alimentos

Es un conjunto de técnicas o procesos que
emplean organismos vivos 0 sustancias que

provengan de ellos para producir o modificar un

alimento, mejorar las plantas o animales de los que

provienen los alimentos.

Podemos desarrollar

estos.

microorganismos  que
intervengan en los procesos de elaboracion de

Alimentos funcionales.

alimento puede ser considerado funcional si se ha
demostrado de forma satisfactoria que posee un
efecto beneficioso sobre una o varias funciones
especificas en el organismo.

Es importante tener en cuenta que debe seguir
siendo un alimento ademas de ejercer su efecto
beneficioso con las cantidades que normalmente
son consumidas en la dieta.

Alimentos probidticos.

Son alimentos que contienen microorganismos
vivos que, al ser ingeridos en cantidades
suficientes, ejercen algun efecto beneficioso
sobre la salud mas alla de sus propiedades
nutricionales.

Que son alimentos prebidticos.

Son alimentos prebiéticos los que contienen
ingredientes no digeribles de la dieta, que
benefician al consumidor por estimular el
crecimiento o la actividad microbiana intestinal.
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Que es gen.

Es un fragmento de una larga molécula de ADN
(acido desoxirribonucleico) que almacena
informacion para fabricar una determinada
proteina.

Contiene la informacién necesaria para que se
manifieste una caracteristica heredable de un ser
Vivo.
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Comemos genes cuando
ingerimos alimentos.

Todos los seres vivos contienen genes asi
afirmemos que habitualmente comemos una
gran cantidad de genes.




Alimentos transgénicos.

Esto implica que se ha modificado el material
genético del animal.

0 planta del cual proviene el alimento o alguno de
los ingredientes.

*que contiene, o bien que se ha modificado el
material genético.

Uso de microorganismos
genéticamente modificados en el
procesamiento de alimentos.

Hace tiempo el hombre utiliza microorganismos
(bacterias, hongos y levaduras) para la produccion
de alimentos. Procesos como la produccion de pan,
salamines, cerveza, vino, queso y yogur implican el
uso de bacterias o levaduras.

Para que se utilizan las enzimas
en la alimentacion.

Las enzimas son proteinas capaces de modificar
selectivamente un componente de un alimento,
dejando intactos todos los demas componentes.

Las enzimas son capaces de actuar en
condiciones muy suaves de reaccion para que los
alimentos no sufran ninguna modificacion no
deseada.
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