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PRINCIPIOS DE LA
- BIOTECNOLOGIA

La biotecnologia es una ciencia —
multidisciplinar que abarca
diferentes técnicas y procesos,
juntamente con las ciencias de
la informacion, la tecnologia
emergente mas puntera y con
mas futuro.

La OCDE describe la

\:;t_ biotecnologia como: “Aplicacion
de la ciencia y la tecnologia tanto
// a organismos Vivos como a sus
partes, productos y moléculas
OCDE para modificar materiales vivos o
no para producir conocimiento,

bienes y servicios.
La FAO como:La biotecnologia
implica la manipulacion, con
bases cientificas, de organismos

Vivos,

especialmente a escala genética,
para producir nuevos productos

como hormonas. vacunas,
anticuerpos monoclonales, etc.

Rasgos caracteristicos
de la biotecnologia:

- Transversalidad.

- Combinatoriedad.

- Comercial.
—-Complementariedad.

Aplicaciones en Ila Industria ’A‘\t

alimentaria: k);

1.Mejora de calidad de Ilas 4 "N

materias primas de origen N w
4

vegetal y animal

2. Procesado y conservacion de
los alimentos

3.Control de seguridad
alimentaria

La Dbiotecnologia relacionada
con los alimentos es la mas
tradicional, los mas conocidos
son los procesos de
fermentacion en productos
panificados, bebidas alcohdlicas
y lacteos




PRINCIPIOS DE LA
BIOTECNOLOGIA

Refrigeracion o frio positivo:
Consiste en mantener el producto
a una temperatura estable y fria
(proxima a @ @) evitando el
amontonamiento Y el valor
higrometrico inadecuado.

Actividad acuosa de un alimento

La mejor forma de medir la disponibilidad

valores de de agua es mediante la actividad de agua
= | (aw). La aw de un alimento se puede reducir

menos w mas . d | t . 2 d | t
BarscaaEr fSise I aumentando la concentracion de solutos en

la fase acuosa de los alimentos mediante la
extraccion del agua o mediante la adicidon de
solutos.

Fermentacion

La fermentacion se usa de 4
manera positiva en la FERMENTAC'ON - :
industria, incluso algunos @ ®
productos necesitan de este - .
proceso para lograr un sabor

unico,

Tipos de fermentacion

Fermentacion aceética: es la fermentacion bacteriana por acetobacter, que
transforma el alcohol en acido acético (vinagre).

ermentacion alcohdlica: se origina por la actividad de algunos
microorganismos que procesan los azlcares para obtener etanol, se emplea
en la elaboracion de algunas bebidas alcohdlicas, como el vino, la cerveza, la
sidra, etc.

Fermentacion butirica: se produce a partir de la lactosa (acido lactico), con
formacion de acido butirico y gas que producen las bacterias butiricas de la
putrefaccion; se caracteriza por la aparicion de olores.

Fermentacion lactica: utiliza glucosa para obtener energia, siendo el
producto de desecho el acido lactico. Con esta fermentacion, se elaboran
los yogures y los quesos.
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