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BIOTECNOLOGIA
o (JCDE Organizacitn de Cooperacian y Desarrollo Econdmicos Rasgos caracteristicos de la bistecnologia

“Aplicacion de la ciencia y la tecnologia tanto a organismos vivos
como a sus partes, productos y moléculas para modificar materiales
vivos 0 no para producir conocimiento, bienes y servicios.

v Transversalidad: Rasgo derivado de la universalidad del
cbdigo genético.

v Combinatoriedad: La ingenieria genética no es suficiente

o FAD Organizacian de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacitn para lograr una innovacion.

‘La biotecnologia implica la manipulacion, con bases
cientificas, de organismos vivos, especialmente a escala

genética, para producir nuevos productos como hormonas. \/Compleme_n_tarledad: Se requiere la participacion de los
saberes tradicionales que para. Una apreciacion clara de los
“El uso de procesos biolégicos u organismos vivos, para la problemas del campo de aplicacion.

produccion de materiales y servicios en beneficio de la
humanidad. La biotecnologia incluye el uso de técnicas que
incrementan el valor econémico de plantas y animales y
desarrollan microorganismos para actuar en el medio ambiente”.

Campo de aplicacion en la industria alimentaria

e [ortalecimiento nutricional:

e Desarrollo de procesos industriales:

e Enzimas utilizadas en la alimentacién humana:
e Enzimas utilizadas en sectores industriales
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1.2. IMPORTANCIA ACTUAL DE LA BIOTECNOLOGIA

Aplicaciones de la biotecnologia en la industria alimentaria
%  Mejora de la calidad de las materias primas de origen vegetal y animal

Primeros cultivos transgénicos obtenidos (plantas resistentes a insectos y/o tolerantes a herbicidas) poseian ventajas fundamentalmente para
los agricultores.

@,

% Procesado y conservacion de los alimentos.

El hombre ha empleado de forma empirica microorganismos (fundamentalmente, bacterias lacticas, levaduras y mohos) para la elaboracion de
una gran variedad de alimentos fermentados.

%  Control de la seguridad alimentaria.

El nuevo enfoque adoptado para asegurar la inocuidad de los alimentos considera que cada eslabén de la cadena de produccién de alimentos,
desde la produccion primaria y la produccién de piensos para animales hasta la venta al consumidor final.

Deteccion de agentes nocivos en los alimentos.

Trazabilidad de los organismos modificados genéticamente.

Identificacion de especies.
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Animales y las plantas han sido modificados en su mayoria
para:

A) Adecuarlos a las necesidades de produccion
B) Mejorar sus propiedades nutritivas *

C) Cambiar sus cualidades sensoriales (olor, sabor, etc.)

CODEX ALIMENTARIUS

Define “alimento” como toda sustancia, elaborada, semielaborada o
bruta, que se destina al consumo humano, incluyendo las bebidas y
cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la fabricacion.

CADENA ALIMENTARIA

+«+ Produccién primaria
+ Industria alimentaria
+» Comercializacion y venta
+» Comercializacion y venta

FisICO QUIMICO

Alimentos transgénicos

Son aquellos productos que estan genéticamente modificados, su
composicion consta de un ingrediente que procede de un organismo
gue contiene gen de otra especie.

Ejemplo;

Maiz transgénico, Patatas transgénicas, Tomates transgénicos,
Carnes transgénicas, Arroz transgénico, Café transgénico.

Tipos de alimentos transgénicos

oSustancias empleadas en tratamientos de animales con el objetivo
de mejorar la produccion.

oSustancias usadas en la industria alimentaria, obtenidas de
microorganismo.

oAnimales transgénicos que segreguen en su leche una proteina
humana o que tengan menor contenido de lactosa.

ALIMENTOS

Constituidos por los siguientes elementos en distintas proporciones:
agua, hidratos de carbono, proteinas, lipidos (grasas), vitaminas,
minerales, pigmentos, saborizantes y compuestos bioactivos.

FACTORES CAUSANTES DE LA ALTERACION

< FISICOS
< QUIMICOS
< BIOLOGICOS
Estos factores normalmente actuan de forma simultanea para
alterar un alimento.

BIOLOGICO




REFRIGERACION O FRIO POSITIVO CONGELACION O FRIO NEGATIVO

Mantiene el producto a una temperatura estable y fria (proxima Conservacion a largo plazo mediante la conversion del agua
0°C). Se logra controlar el crecimiento microbiano bastante bien. del alimento en hielo por almacenamiento a temperaturas
A estas temperaturas soélo proliferan los microorganismos inferiores a —18 °C. El fundamento de la congelacion es
criéfilos como Clostridium botulinum, Yersinia enterocolitica o transformar el agua en cristales de hielo de forma que se
Listeria monocytogenes que se desarrollan a 2°C. reduzca la actividad el agua.

Aridelolealaide e s ldlon neitn COMO SE FORMAN LOS CRISTALES DE HIELO

LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS

Alimentos congelados se conservan demasiado tiempo, pueden En primer lugar, cristaliza el liquido extracelular, después el
producirse algunas alteraciones quimicas como la oxidacion de agua celular sale hacia el liquido extracelular para igualar las
grasas mayoritariamente las insaturadas por enrancia miento. concentraciones salinas y se congela en los espacios

extracelulares.
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1.6. CONSERVACION POR CALOR

APLICACION DE CALOR A LOS ALIMENTOS PARA

El proceso de conservacion de alimentos por calor se puede SU CONSERVACION

considerar como una técnica muy antigua. Todas las técnicas

culinarias de coccién, como asados, frituras, hervidos, etc., a) Tiempo que requiere el alimento para alcanzar la temperatura
deseada.

b) Lapso de tiempo que se requiere para bajar la temperatura de un
producto. Esto permite establecer la velocidad de penetracion del
calor, es decir, la velocidad de calentamiento del alimento o

producto.
FACTORES CAUSANTES DE LA ALTERACION METODOS DE CONSERVACION APLICANDO
ALTAS TEMPERATURAS
Alimentos congelados se conservan demasiado tiempo, pueden - ESCALDADO
producirse algunas alteraciones quimicas como la oxidacion de -  PASTEURIZACION
grasas mayoritariamente las insaturadas por enrancia miento. - ESTERILIZACION

CONSERVACION POR CALOR:

- PASTEURIZACION
- ESTERILIZACION
- COCCION

-  FRITURA




RELACION ENTRE LA ACTIVIDAD DE AGUA
Y EL CONTENIDO DE AGUA:

La relacién entre la composicion de un alimento y su aw es
bastante compleja. Para conocer esta relacion lo habitual es
determinar los valores de la aw del alimento a diferentes
concentraciones de agua, los que se representan graficamente con
el fin de obtener la isoterma de porcién de agua.

RELACION ENTRE LA ACTIVIDAD
DE AGUA Y LA TEMPERATURA:

La actividad de agua depende de la temperatura dado que ésta
influye también sobre la presion de vapor de agua de las
soluciones, pero el efecto es pequefio con la mayoria de los solutos
salvo que las soluciones sean saturadas.

1.8. FERMENTACION COMO UNA TECNICA DE LA PRESERVACION DE ALIMENTOS

FERMENTACION

“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”.

Las nuevas tecnologias en la conservacion de alimentos van desde
la aplicaciébn de altas presiones, irradiacion, ultrasonidos o la
aplicacion de campos electromagnéticos, entre otros.

La fermentacién se usa de manera positiva en la industria, incluso
algunos productos necesitan de este proceso para lograr un sabor
anico; por ejemplo, el vino; una gran variedad de vinagres; la cerveza
en todos sus derivados; diversos quesos, algunos de ellos no serian
comestibles en ciertas culturas.

e FERMENTACION ACETICA:

e FERMENTACION ALCOHOLICA:
e FERMENTACION BUTIRICA:

e FERMENTACION LACTICA:

Estas nuevas tecnologias en la conservacion de alimentos permiten
adquirir materias primas de gran calidad, sin alteraciones en sus
cualidades organolépticas, con gran respeto del producto. Y desde
el punto de vista del distribuidor y fabricante, permiten ofrecer
productos frescos de calidad, alargando mucho la vida util de dicho
producto, y mejorando por tanto la rentabilidad.
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