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Importancia actual de la 

Biotecnología Alimentaria 

Conceptos básicos de 

la Biotecnología 
Definición 

de la OCDE 

Aplicación de la ciencia y la 

tecnología tanto a organismos vivos 

como a sus partes, productos y 

moléculas para modificar materiales 

vivos o no para producir 

conocimiento, bienes y servicios. 

Definición 

de la FAO 

El uso de procesos 

biológicos u organismos 

vivos, para la producción 

de materiales y servicios en 

beneficio de la humanidad, 

etc. 

Rasgos característicos 

de la biotecnología 

Transversalidad 

Combinatoriedad 

Complementariedad 

Campo de 

aplicación 

en la 

industria 

alimentaria 

Fortalecimiento nutricional. 

Desarrollo de procesos 
industriales. 

Enzimas utilizadas en la 
alimentación humana. 

Aplicaciones de la 

biotecnología en la 

industria alimentaria 

 

 Mejora de la calidad de las materias primas de 

origen vegetal y animal.                  

 Procesado y conservación de los alimentos.   

 Control de la seguridad alimentaria. 

 Detección de agentes nocivos en los alimentos. 

 Trazabilidad de los organismos modificados 

genéticamente. 

 Identificación de especies. 

Principales métodos de 

procesamiento en la 

industria alimenticia 

Alimentos 

transgénicos 

Son aquellos 

productos que están 

genéticamente 

modificados. 

es decir, su 

composición consta 

de un ingrediente 

que procede de un 

organismo que 

contiene un gen de 

otra especie. 

Ejemplos de 

alimentos 

transgénicos 

 Maíz transgénico. 

 Patatas transgénicas. 

 Tomates transgénicos. 

 Carnes transgénicas. 

 Arroz transgénico. 

 Café transgénico. 

 

Se clasifican 

en: 

 Sustancias empleadas en tratamientos de animales con el 

objetivo de mejorar la producción. 

 Sustancias usadas en la industria alimentaria, obtenidas 

de microorganismos por técnicas de DNA recombinante. 

 Animales transgénicos que segreguen en su leche una 

proteína humana o que tengan menor contenido de 

lactosa. 

Características de 

un alimento en su 

estado natural 
Los alimentos se 

clasifican en: 

Origen, composición y 

componente 

predominante, principal 

función nutritiva que 

desempeñan. 

Están 

formados por: 

Compuestos bioquímicos 

comestibles que derivan 

principalmente de fuentes 

vivas, tales como plantas y 

animales. 

Los elementos 

que los 

constituyen 

son: 

Agua, hidratos de carbono, 

proteínas, lípidos (grasas), 

vitaminas, minerales, 

pigmentos, saborizantes y 

compuestos bioactivos. 

Principales causas 

de alteración en 

los alimentos. 

 Físico. 

 Químico. 

 Biológico. 

Tecnología 

del frío 

 

Refrigeración o 

frío positivo 

 

Mantiene el producto a una 

temperatura estable y fría 

(próxima a 0ºC), evitando el 

amontonamiento y el valor 

higrométrico inadecuado. 

Congelación o 

frío negativo 

Es un tipo de conservación a largo 

plazo mediante la conversión del 

agua del alimento en hielo por 

almacenamiento a temperaturas 

inferiores a –18 º C. 

Cómo se 

forman los 

cristales de 

hielo 

En primer lugar, cristaliza el líquido 

extracelular, después el agua celular 

sale hacia el líquido extracelular para 

igualar las concentraciones salinas y se 

congela en los espacios extracelulares 

Efecto de la 

congelación 

sobre la calidad 

de los alimentos 

Las fluctuaciones de 

temperatura del 

frigorífico pueden 

producir 

alteraciones físicas 

de los alimentos. 

Conservación 

por calor 

 

Aplicación de calor a 

los alimentos para su 

conservación 
 

Procesamiento térmico se 

aplican tanto al alimento 

como al envasado 

convencional para proceso 

aséptico. 

Métodos de 

conservación 

aplicando altas 

temperaturas 

Los parámetros más destacados y 

determinantes para la 

conservación de alimentos son el 

tiempo que se mantienen y las 

temperaturas que alcanzan. 

Métodos más 

usados en la 

conservación de 

calor son: 

 Pasteurización. 

 Esterilización. 

 Cocción. 

 Fritura. 

Disminución de la 

actividad acuosa de 

un alimento 

Actividad de agua, la humedad 

en equilibrio de un producto, 

determinada por la presión 

parcial del vapor de agua en su 

superficie. 

Relación entre la 

actividad de agua y el 

contenido de agua 

Se debe de determinar los valores 

de la aw del alimento a diferentes 

concentraciones de agua, los que 

se representan gráficamente con el 

fin de obtener la isoterma de 

porción de agua. 

Relación entre la 

actividad de agua y la 

temperatura 

La actividad de agua depende de la 

temperatura dado que ésta influye 

también sobre la presión de vapor 

de agua de las soluciones. 

Fermentación como 

una técnica de la 

preservación de 

alimentos 

Fermentaciones 

Se genera por algunas 

bacterias, tipos de levaduras, 

ciertos mohos, este proceso 

logra un sabor único, como en 

el vino, queso, etc. 

Los tipos de 

fermentación 

son: 

 Fermentación acética. 

 Fermentación alcohólica. 

 Fermentación butírica. 

 Fermentación láctica. 

Tecnologías modernas de 

conservación de alimentos 

Las nuevas tecnologías en la 

conservación de alimentos van desde la 

aplicación de altas presiones, 

irradiación, ultrasonidos o la aplicación 

de campos electromagnéticos, etc. 

Estas nuevas 

técnicas 

permiten: 

Adquirir materias primas de gran 

calidad, sin alteraciones en sus 

cualidades organolépticas, con gran 

respeto del producto. 
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