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El uso de procesos bioldgicos u organismos
vivos, para la produccion de materiales y
servicios en beneficio de la humanidad. La
biotecnologia incluye el uso de técnicas
que incrementan el valor econdmico de
planfas y animales y desarrollan
wmicroorganismos para actuar en el medio
ambiente.

1865: Mendel describe las leyes de la herencia
genética

1915: Morgan ubica los genes en los cromosomas
1940: Pelbruck inicia el estudio de la naturaleza
fisicoquimica de los genes

1944: Avery muestra que los genes estan compuestos
por AUN

1993: Watson y Crick describen la estructura del
ADN

953-1966: Dilucidacion del cadigo genético

Un nuevo paradigma tecnolégico

Disciplinas, tecnologias y campos de aplicacion:

BIOCIENCIAS BIOTECNOLOGIAS INDUSTRIAS
(investigacion (I+D; produccion) (mercados)
basica)

Genética Ingenieria genética SEI]
Enzimologia Ingenieria de enzimas Alimentos
Bioguimica Tecnologias de separacién Quimica
Microbiologia y purificacion Agricultura
Inmunologia Fermentacion industrial Energia
Biologia molecular Ingenieria inmunolégica Medio ambiente
Cultivos celulares Mineria

La biotecnologia es un campo interdisciplinario
que involucra multiples competencias
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se define la biotecnologia de alimentos como “el
conjunto de tféenicas o procesos que ewplean
organismos vivos 0 sustancias que provengan de
ellos para producir o wodificar un alimento,
wmejorar las plantas o animales de los que
proviecnen los alimentos, o desarrollar
wicroorganismos que infervengan en los procesos
de elaboracion de los mismos”.
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los primeros cultives framsgénicos
obtenidos (plantas resistentes a insectos
y/0 tolerantes a herbicidas) poseian
ventajas fundamentalmente para los
agricultores, se estan desarrollando en la
actualidad cultivos que presentan beneficios
mas evidentes para el consumidor y/o
para la industria alimentaria
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Pesde la demostracion a mediados del siglo XIX por
Louis Pasteur de que los wmicroorganismos son los
responsables de la fermentacion de los alimentos,
las fermentaciones industriales se han convertido
en procesos estrictamente controlados en los que
se emplean cultivos iniciadores muy especializados
que perwiften garantizar y estandarizar las
caracteristicas organolépticas del producto final.

BIOTENOLOGTA
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El uso de frio como conservador tiene su origen en
la humanidad que ha utilizado el frio del hielo, nieve
0 rios para conservar los alimentos.
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« Disminvir la velocidad de las reacciones quimicas y
bioquimicas de degradacion al bajar la temperatura.

« inhibir la proliferacion wicrobiana a bajas
temperaturas. Por debajo de -100C no pueden
desarrollarse.

Y por debajo de 3 oC los microorganismos dejan de

producir las foxinas responsables de las
toxiinfecciones.
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Los principios que rigen el procesamiento térmico se
aplican tanto al alimento como al envasado
convencional para proceso aséptico.
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« Tiempo que requiere el alimento para alcanzar la temperatura deseada.

- lapso de tiempo que se requiere para bajar la temperatura de un producto.
Esto perwite establecer la velocidad de penetracion del calor, es decir, [a
velocidad de calentamiento del alimento o producto.
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Consiste en mantener el producto a una
temperatura estable y fria (proxima a
000), evitando el amontonamiento y el
valor higrométrico inadecuado. Con ello
se logra controlar el crecimiento
wicrobiano bastante bien.

Es un tipo de conservacion a largo plazo
wmediante la conversion del agua del alimento en
hielo por almacenamiento a tewmperaturas
inferiores a -18 oC. El fundamento de la
congelacion es transformar el agua en cristales
de hielo de forma que se reduzea la actividad el
agua. Con ello disminuyen la degradacion
wicrobiana y quimica.



