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La OCDE (Organizacion de Cooperacion y Desarrollo
Econémicos) describe la biotecnologfa como: “Aplicacién
de la ciencid y la fecnologia tanfo d orgdnismos vivos
como d sus pdrtes, productos y moléculds pdra
modificar madteridles vivos o no pdrd  producir

conocimiento, bienes y servicios.
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o Su principal objetivo es aumentar la produccién y . Fortalecimiento  nutricional:  Modificaciones en la
P i de nuevos ali y bebidas

composicién de aminodcidos, é4cidos grdsos e hidrdtos
ﬁ ;F' ‘ﬁ de cdarbono - Produccién y superproduccién de

Nuevos alimentos
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Produccionde Calidad delos i procesos de madurdcién y oxidacién en frutos vy

alimentos alimentos alimentos slimentos

Nuevss de bebides vitamindas - Enriquecimiento en disponibilidad de

micronutrientes

\:\W‘\“““ Tmm‘:;l}mm Desarrollo de procesos industrigles: - Control de los

hortdlizas - Produccién de enzimds, colorantes,
saborizdntes y edulcorantes

Las ventdjas fundamentdles de la  biotecnologia
“modernd” frente d la “tradicional” consisten en que la
primerd  permite infroducir  selectivamente  las
modificaciones de inferés en un determinado
orgdnismo, dsi como “sdltdr la barrera de especie’, es

decir, infroducir un gen de interés de und especie en

otrd distintd pdard conferifle und  cdrdcteristica
determinada.
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Amasado - °

Reposo en blogue > Los mds conocidos son los procesos de fermentdcion en

productos panificados, bebidas alcohblicas (vino, cerveza) y
Elaboracién de piezas & lacteos (quesos, yogurt). Los aportes de la biotecnologia
. incluyen: productos de mayor valor nutriciondl y organoléptico,
- nuevos dlimentos  funcionales para la  prevencion de
Fermentacién s
enfermedades (alimentos hipoalergénicos, para diabéticos). A
Horneado través de la biotecnologia se pueden hacer modificaciones
genéticas d los dlimentos ddando como resultados los

dlimentos transgénicos.
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Todos los dlimenfos estédn constituidos por los siguientes
elementos en distintas proporciones: daqud, hidratos de
cdrbono, protefnds, lipidos, vitaminds, minerales, pigmentos,
sdborizantes y compuestos biodctivos. Estos componentes
estdn dispuestos de formas distintas en los dlimentos, pdra

darles su estructura, textura, sabor (flavor), color (pigmentos)

y vdlor nutritivo. Ld composicién generdl de los alimentos y la
forma en que sus componentes se orgdnizdn, le oforgan sus

cdrdcteristicas particulares

Consiste en mantener el producto d und temperdturd
estable y fria (préxima o 02C), evitando el
dmontondmiento y el valor higrométrico inadecuado. Con
ello se logra controlar el crecimiento microbidno
bastante bien. A estas temperaturds sélo proliferan los
microorgdnismos criéfilos como Clostridium botulinum,
Yersinid enterocoliticd o Listeria monocytogenes que se
desarrollan a 29C.

Es un tipo de conservacién d largo plazo mediante la
conversion del dagua del dlimento en hielo por
almacenamiento a femperaturas inferiores a —I18 2C. El
fundamento de la congelacion es transformar el agua
en cristdles de hielo de forma que se reduzcd la
actividad el agua. Con ello disminuyen la degradacién

microbidna y quimica.
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La intencién de utilizar las dltas temperdaturdas es lda eliminacién
cdsi dbsolutd de microorgdnismos, foxinds y enzimas, lds cudles
pueden dfectar drésticamente dl producto. Es fundamental
cdlcular el tiempo y temperdturd que se debe dplicar a un
dlimento determinado, pard obtener und esterilidad efectiva sin
ddfiar su calidad, y pard ello se requiere conocer: a) Tiempo que
requiere el dlimento pdra alcanzdr la temperdatura desedda.

b) Lapso de tiempo que se requiere pard bajar la temperatura de

un producto.
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Se entiende como dctividad de agua (valor aw), la humedad en

equilibrio de un producto, determinada por la presién parcial del
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vapor de dgud en su superficie. El valor aw depende de la

composicién, ld temperatura y el contenido en agud del producto. 0

mrrm Ao : e ) Manos aw Mis
Tiene incidencia sobre las cardcteristicas de calidad, tales como: _parecedero perecedero

texturd, sdbor, color, gusto, valor nutricional del producto y su

tiempo de conservacién.
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La fermentacién se usd de manerd positiva en la industrig,
incluso algunos productos necesitdan de este proceso pdrd logrdr
un sdbor dnico; por ejemplo, el vino; und gran vdriedad de
vindgres; ld cerveza en todos sus derivados; diversos quesos,
dlgunos de ellos no serfan comestibles en cierfas culturds;

derivados de lda leche, como el yogurt; derivados de la carne

como los embutidos; productos de panificacién; daceitunas, etc

Lds nuevdas tecnologids en la conservacién de dlimentos van
desde la dplicacién de dltds presiones, irradidcion, ultrasonidos o
la aplicacin de campos electromagnéticos, entre otros. Asf, la
mayor demdnda de alimentos crudos o poco procesados, ha
impulsado el uso de estos méfodos, que ademés no alteran el
color, sabor y fextura. Pero ofra ventdja afadida es que, al no
someter los dlimentos d bruscos cambios de temperdturd, se
consiguen mantener sus nutrientes al méaximo, alargando la vida
atil.
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