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1.1. Conceptos basicos de la Biotecnologia:
La biotecnologia se podria definir como el uso de sistemas
biologicos que se encuentran en organismos o0 el uso de los
organismos vivos para hacer avances tecnologicos y adaptar
esas tecnologias a varios campos diferentes; estas incluyen
aplicaciones en varios campos, desde la practica agricola
hasta el sector médico.
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1.4. Caracteristicas de un alimento en su estado natural:
Segun la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) y la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS), los alimentos
naturales son aquellos a los cuales no se ha anadido ningun
componente, es decir, no se les ha adicionado industrialmente
sal, azlcar, grasas u otros componentes y tampoco han
recibido un tratamiento.

1.7. Disminucion de la actividad acuosa de un alimento:
La aw de un alimento se puede reducir aumentando la
concentracion de solutos en |la fase acuosa de
los alimentos mediante la extraccion del agua o mediante la
adicion de solutos. También el agregado de solutos desciende
la aw lo cual se da durante el curado y salado, asi como en el
almibar y otros alimentos azucarados.
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1.2. Importancia actual de la Biotecnologia Alimentaria:
La biotecnologia ha demostrado ser una poderosa herramienta
para la creacion de mejores alimentos para el consumidor,
creando cultivos mas resistentes, mas productivos y mas
respetuosos con el medio ambiente.

&

6\

1.5. Tecnologia del frio:
La refrigeracion consiste en la conservacion de los productos
a bajas temperaturas, pero por encima de su temperatura de
congelacion. De esta forma se consigue que el
valor nutricional y las caracteristicas de sabor, textura y olor
casi no se diferencien de las de los productos al inicio de su
almacenaje.
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1.8. Fermentacion como unatécnica de la preservacion de
alimentos:

La conservacion por fermentacion depende de la conversion
de azucares a acidos por la accion de los microorganismos y
de la imposibilidad de las bacterias de crecer en un medio
acido. El pan, vinos, vinagre, cerveza, quesos, encurtidos son
producto de un proceso de fermentacion por algunos de estos
microorganismos.

1.3. Principales métodos de procesamiento en la industria
alimenticia:

Formas de conservacion caseras. El aumento de la vida util de

los alimentos ha sido y es uno de los principales retos en

seguridad alimentaria.

Conservas.

Congelacion.

Deshidratacion.

Formas de conservacion industriales.

Pasteurizacion.

Esterilizacion.

1.6. Conservacion por calor:

La aplicacion de calor es un método basado en el empleo de
altas temperaturas que produzcan la muerte de bacterias y
otros microorganismos. Se trata de una técnica antiquisima en
cuanto a la desecacion de alimentos.

1.9. Tecnologias modernas de conservacion de
alimentos:

Entre estas nuevas tecnicas, se puede citar la aplicacion de
campos eléectricos de alta intensidad, que generan cambios
en las membranas celulares de los microorganismos
patdogenos, destruyéndolos. Esta sofisticada técnica es ideal,
como alternativa a la pasteurizacion, en liquidos como la
leche, huevo liquido, zumos de frutas, sopas y cremas y
extractos de carne.
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