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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 biotecnologia implica la manipulacion,
con bases cientificas, de organismos vivos,
especialmente a escala genética, para
producir nuevos productos como
hormonas. vacunas, anticuerpos
monoclonales.

Principales etapas en el desarrollo de
las biociencias:

e 1865: Mendel describe las leyes de la
herencia genética.
e 1915: Morgan ubica los genes en los
Cromosomas.
e 1940: Delbruck inicia el estudio de la
naturaleza fisicoquimica de los genes.




Transversalidad: Rasgo derivado de la
universalidad del codigo genético.

Las técnicas de investigacion utilizadas
en los distintos sistemas.

—> Combinatoriedad: La ingenieria genética no

es suficiente para lograr una innovacioén.
Comercial. Se requieren otras competencias
técnicas para que un producto sea posible.

Complementariedad: Se requiere la
participacién de los saberes D E—
tradicionales que para.

Una apreciacion clara de los problemas
del campo de aplicacién.

Cultivos probiodticos:

La Organizacién Mundial de la Salud ha
definido los probidticos como
organismos vivos que ingeridos en dosis
definidas ejercen efectos beneficiosos Bioconservantes: Se denomina

para la salud. bioconservacion al procedimiento que
permite aumentar la vida util e incrementar
la calidad higiénico-sanitaria de los
alimentos mediante la actividad de
determinados microorganismos y/o sus
metabolitos.




Tienen aplicaciones tanto a nivel de
produccién de desarrollo de nuevos
alimentos e ingredientes alimentarios,
aplicaciones de enzimas en los procesos
productivos, la conservacion de
alimentos, del control de calidad y
seguridad alimentaria y en el de la salud
de los consumidores.

La biotecnologia relacionada con los
alimentos es la mas tradicional, los mas

conocidos son los procesos de fermentacion

en productos panificados, bebidas
alcohdlicas (vino, cerveza) y lacteos

(quesos, yogurt).

Actualmente, gracias a la biotecnologia
se puede transferir un gen de un
organismo a otro para dotarle de alguna
cualidad del que éste carece, de esta
forma algunas plantas pueden aguantar
mejor las sequias.




Los alimentos se pueden clasificar
segun distintos criterios: origen,
—> composicion y componente
predominante, principal funcién
nutritiva que desempenan.

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

El agua es el principal componente
de la mayoria de los alimentos y
forma parte de la composicién de
practicamente la totalidad de los
mismos.




Los principales factores causantes de la
alteracién pueden clasificarse en fisicos,
quimicos y bioldgicos.

Estos factores normalmente actian de
forma simultdnea para alterar un
alimento.

El uso de frio como conservador tiene
su origen en la humanidad que ha
utilizado el frio del hielo, nieve o rios
para conservar los alimentos.

Refrigeracidén o frio positivo:

Consiste en mantener el producto a una
temperatura estable y fria (préxima a
00C), evitando el amontonamiento y el
valor higrométrico inadecuado.




Congelacion o frio negativo

—> Es un tipo de conservacién a largo plazo

mediante la conversidn del agua del
alimento en hielo por almacenamiento a
temperaturas inferiores a —18 oC.

Los principios que rigen el
procesamiento térmico se aplica
tanto al alimento como al envasado
convencional para proceso aséptico.

El almacenado de alimentos
congelados debe realizarse a —18 oC
ya que a esta temperatura pueden
producirse reacciones quimicas,
dependiendo de la naturaleza del
alimento, el tiempo de conservacién
variard y hay que tener en cuenta
que los productos congelados tienen
una caducidad.




La actividad de agua es uno de los factores
intrinsecos que posibilitan o dificultan el
crecimiento microbiano en los alimentos.
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Es fundamental calcular el tiempo y
temperatura que se debe aplicar a un
alimento determinado, para obtener
una esterilidad efectiva sin dafiar.

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




La fermentacién se usa de manera positiva en la
industria, incluso algunos productos necesitan de
este proceso para lograr un sabor unico; por
ejemplo, el vino; una gran variedad de vinagres; la
cerveza en todos sus derivados.

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

Fermentacion alcohdlica: se origina por la
actividad de algunos microorganismos que
procesan los azlcares para obtener etanol.

Fermentacidn lactica: utiliza glucosa para
obtener energia, siendo el producto de
desecho el acido lactico.

Las nuevas tecnologias en la conservacién de
alimentos van desde la aplicacién de altas
presiones, irradiacion, ultrasonidos o la aplicaciéon
de campos electromagnéticos, entre otros.




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.
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