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BIOTECNOLOGIA

«Segun la Organizacion de Cooperacion vy
Desarrollo Econémicos:

Es la aplicacion de los principios cientificos y de
la ingenieria al procesamiento de materiales por
agentes biolégicos para proveer bienes vy
servicios.

¢ COMEMOS GENES CUANDO INGERIMOS ALIMENTOS?

Todos los seres vivos contienen genes asi afirmemos que

habitualmente comemos una gran cantidad de genes.

Pero no siempre ingerimos genes con los alimentos. Por ej, la leche

es un fluido animal que no contiene células cuando procede de un

animal sano y por eso si no se contamina con microorganismos la

leche estara libre de genes.

Cuando los alimentos son sometidos a tratamientos tecnol6gicos que

incluyan procesos de extraccion, horneado, destilacion, etc., los

genes se pueden eliminar o degradar, por lo que quedan ausentes
&% Probiotics ; de ellos. Por ej, los aceites vegetales muy refinados o las bebidas

alcoholicas sometidas a destilacion.

Prebiotics




¢ QUE SON LOS ALIMENTOS TRANSGENICOS?

- Un OGM posee una combinacion nueva de material genético que le
confiere nuevas propiedades (resistencia a plagas, resistencia a
herbicidas, produccibn de sustancias de interés nutricional,
organoléptico o farmacoldgico).

- Son aquellos que han sido elaborados a partir de un organismo
genéticamente  modificado (OGM) (animales, vegetales, o
microorganismos) o los que contienen algun ingrediente que proviene
de alguno de estos OGM, incluyendo los aditivos.

PARA QUE SE UTILIZAN LAS ENZIMAS EN LA ALIMENTACION

1.Las lactasas que sirven para eliminar la lactosa de la leche y convertirla en un
alimento tolerado por la poblacién intolerante a la lactosa.

2.La renina que es capaz de hidrolizar la caseina de la leche y promover la
formacién de la cuajada, primer paso de la produccion de quesos.

3.Las glicosidasas que se utilizan para liberar substancias aromatizantes en
vinos y mejorar su aroma, ya que muchas moléculas aromaticas estan unidas a
restos de azlcares y no podrian mostrar sus propiedades aromatizantes.

4.Las proteasas que se utilizan para hidrolizar proteinas en cerveza o vinos y
evitar la formacién de turbidez al enfriarse estas bebidas.

LA BIOTECNOLOGIA MODERNA MEJORA LOS ALIMENTOS

Mejora las caracteristicas fisicas y quimicas de plantas y animales,
las propiedades sensoriales o nutritivas de los alimentos y las
propiedades de muchos microorganismos utilizados en la
alimentacion. Por ejemplo:

Enzimas mejora la textura del pan, haciéndolo mas acorde a
nuestros gustos actuales.

La utilizacion de tomates que se ablandan mas lentamente
permite retrasar la recoleccion hasta alcanzar un mayor grado de

madurez, elaborando con ellos salsas de tomate mas sabrosas.

El arroz enriquecido en vitamina A permitiria paliar deficiencias
nutritivas en las amplias regiones del mundo que es su alimento
base. L el N



VENTAJAS DE LA FERMENTACION USOS DEL VINAGRE

@ Genera tolerancia a la lactosa. ’ - Alinar verduras y vegetales en las ensaladas.
@ Previene y mejora los sintomas de diarrea. - Escabeches. B w
@ Es una gran fuente de calcio. E ‘ - Conservantes. E =)
S - Articulo de limpieza.
DESVENTAJAS
- Repelente.

@ La grasa y el azlcar.

PRODUCTOS CARNICOS

VEGETALES FERMENTADOS Mezcla de carne picada, grasa, sal , agentes del curado, azucar,
especias, y otros aditivos que es introducida en tripas naturales
o artificiales y su sometida a un proceso de fermentacion llevado
a cabo por M.O. seguida de una fase de secado.

@ Encurtidos
@ Aceituna
@ Chucrut

@ Vinagre

VENTAJAS DE VEGETALES FERMENTADOS USOS
@ Aportan una propiedades de olor y sabor muy agradable y
especiales.

@ Incrementa la vida atil de frutas y hortalizas.

@ Requiere poca inversion de energia y maquinaria.

Conservacion.

Caracteristicas organolépticas.
Facilidad de compra y consumo.
Barato y bajo consumo de energia.
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