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 PRINCIPIOS BÁSICOS
DE BIOTECNOLOGÍA 

1. L a  b i o t e c n o l o g í a  e s  u n  c o n j u n t o  d e  t é c n i c a s  q u e  u t i l i z a

c é l u l a s  v i v a s ,  c u l t i v o  d e  t e j i d o s  o  m o l é c u l a s  d e r i v a d a s

d e  u n  o r g a n i s m o ,  p o r  e j e m p l o ,  e n z i m a s ,  p a r a  o b t e n e r  o

m o d i f i c a r  u n  p r o d u c t o ,  m e j o r a r  u n a  p l a n t a  o  u n  a n i m a l

o  d e s a r r o l l a r  u n  m i c r o o r g a n i s m o  p a r a  u t i l i z a r l o  c o n  u n

p r o p ó s i t o  e s p e c í f i c o .

Conceptos básicos de
la Biotecnología

2.
L a  b i o t e c n o l o g í a  a p l i c a d a  a  l o s  a l i m e n t o s  n o  s ó l o

t i e n e  c o m o  f i n a l i d a d  a u m e n t a r  l a  p r o d u c c i ó n ,

m e j o r a r  o  m o d i f i c a r  l a  f u n c i o n a l i d a d ,  s i n o

t a m b i é n  a t e n d e r  l a  d e m a n d a  d e  l o s  c o n s u m i d o r e s

p a r a  p r o d u c t o s  m a s  s e g u r o s ,  f r e s c o s ,  y  s a b r o s o s  

 Importancia actual de la
Biotecnología Alimentaria

3. E m b o t e l l a d o  y  e n l a t a d o .  U n a  t é c n i c a  d e s t a c a

p o r  s u  e f i c a c i a  y  q u e  c o n s i s t e  e n  i n t r o d u c i r

a l i m e n t o s  q u e  h a n  s i d o  e x p u e s t o s  a l  c a l o r  e n

u n  r e c i p i e n t e  y  s e l l a r l o s  a l  v a c í o .

C o n g e l a c i ó n .  

A d i c i ó n  d e  c o m p u e s t o s  q u í m i c o s .

1 .

2 .

3 .

Principales métodos de
procesamiento en la industria
alimenticia

4. L o s  a l i m e n t o s  n a t u r a l e s  s o n  a q u e l l o s  d e  o r i g e n

v e g e t a l  o  a n i m a l  q u e  c u m p l e n  l a  ú n i c a

c o n d i c i ó n  r e q u e r i d a  p a r a  n o  s e r  c o n s i d e r a d o s

p r o c e s a d o s :  n o  d e b e n  t e n e r  s u b s t a n c i a s

a ñ a d i d a s  c o m o  s a l ,  a z ú c a r ,  e d u l c o r a n t e s ,

g r a s a s  o  a d i t i v o s .

Características de un
alimento en su estado

natural

5. P r o p o r c i o n a  l o s  e l e m e n t o s  c i e n t í f i c o s  q u e

p e r m i t e n  e l  d e s a r r o l l o ,  i n n o v a c i ó n  y

a p l i c a c i ó n  d e  T e c n o l o g í a s  C r i o g é n i c a s  e n  l a

c o n s e r v a c i ó n  d e  a l i m e n t o s  y  d i v e r s a s

f u e n t e s  b i o l ó g i c a s .

Tecnología del
frío

6.
L a  c o n s e r v a c i ó n  m e d i a n t e  l a

a p l i c a c i ó n  d e l  c a l o r  p e r s i g u e  c o m o

o b j e t i v o  l a  d e s t r u c c i ó n  d e

m i c r o o r g a n i s m o s  p a t ó g e n o s  y  s u s

e s p o r a s ,  a s í  c o m o  l a  i n a c t i v a c i ó n  d e

l o s  e n z i m a s .  D e p e n d i e n d o  d e  l a

t e m p e r a t u r a  y  e l  t i e m p o  a p l i c a d o ,  s e

p u e d e n  a p l i c a r  l o s  s i g u i e n t e s

t r a t a m i e n t o s :  P a s t e u r i z a c i ó n .

Conservación
por calor



7.
C u a n t o  m e n o r  e s  l a  a c t i v i d a d  d e l  a g u a

d e  u n  a l i m e n t o ,  m a y o r  e s  s u  v i d a  ú t i l ,

d a d o  q u e  s i g n i f i c a  q u e  c o n t i e n e

m e n o r  c a n t i d a d  d e  a g u a  d i s p o n i b l e

p a r a  q u e  l o s  m i c r o o r g a n i s m o s  p u e d a n

d e s a r r o l l a r s e .  L a  a w  e s t a b l e c e  e l

r a n g o  d e  i n i c i o  y  f i n a l  d e l

c r e c i m i e n t o  d e  m u c h o s

m i c r o o r g a n i s m o s .

Disminución de
la actividad
acuosa de un

alimento

8.
E s t e  p r o c e s o  c o n s i s t e  e n  t r a n s f o r m a r

l o s  a z ú c a r e s  q u e  c o n t i e n e  e l  a l i m e n t o

e n  á c i d o s ,  i m p i d i e n d o  a s í  e l

c r e c i m i e n t o  d e  c i e r t a s  b a c t e r i a s .  L a s

f e r m e n t a c i o n e s  p u e d e n  e s t a r

p r o d u c i d a s  p o r  b a c t e r i a s ,  l e v a d u r a s ,

m o h o s  o  a m b a s ,  e n  e s t e  c a s o

b e n é f i c a s  e  i n o c u a s .

Fermentación como
una técnica de la
preservación de

alimentos

9.
L a s  n u e v a s  t e c n o l o g í a s  e n  l a

c o n s e r v a c i ó n  d e  a l i m e n t o s  v a n  d e s d e

l a  a p l i c a c i ó n  d e  a l t a s  p r e s i o n e s ,

i r r a d i a c i ó n ,  u l t r a s o n i d o s  o  l a

a p l i c a c i ó n  d e  c a m p o s

e l e c t r o m a g n é t i c o s .  D e n t r o  d e  e s t e

ú l t i m o  g r u p o ,  l o s  u l t r a s o n i d o s  y  l o s

c a m p o s  e l é c t r i c o s  p u l s a n t e s  s o n  d o s

d e  l a s  t e c n o l o g í a s  m á s  p r o m e t e d o r a s

e n  l a  a c t u a l i d a d .

Tecnologías
modernas de

conservación de
alimentos


