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PRINCIPIOS BASICOS
DE BIOTECNOLOGIA

Conceptos basicos de
la Biotecnologia

La biotecnologia es un conjunto de técnicas que utiliza
células vivas, cultivo de tejidos o moléculas derivadas
de un organismo, por ejemplo, enzimas, para obtener o

modificar un producto, mejorar una planta o un animal

o desarrollar un microorganismo para utilizarlo con un

propodsito especifico.

Importancia actual de la
Biotecnologia Alimentaria

La biotecnologia aplicada a los alimentos no sélo
tiene como finalidad aumentar la produccidn,
mejorar o modificar la funcionalidad, sino
también atender la demanda de los consumidores

para productos mas seguros, frescos, y sabrosos

Principales metodos de
procesamiento en la industria
alimenticia

1.Embotellado y enlatado. Una técnica destaca
por su eficacia y que consiste en introducir
alimentos que han sido expuestos al calor en
un recipiente y sellarlos al vacio.
2.Congelacidn.

3.Adicién de compuestos quimicos.

Caracteristicas de un
alimento en su estado
natural

Los alimentos naturales son aquellos de origen
vegetal o animal que cumplen la tnica

condicién requerida para no ser considerados

procesados: no deben tener substancias
afnadidas como sal, aztcar, edulcorantes,

grasas o aditivos.

Tecnologia del
frio

Proporciona los elementos cientificos que

permiten el desarrollo, innovacién y
aplicacién de Tecnologias Criogénicas en la
conservacién de alimentos y diversas

fuentes bioldgicas.

- . :
Conservacidn
por calor

La conservacién mediante la
aplicacién del calor persigue como
objetivo la destruccidén de
microorganismos patégenos y sus
esporas, asi como la inactivacidén de
los enzimas. Dependiendo de la
temperatura y el tiempo aplicado, se
pueden aplicar los siguientes

tratamientos: Pasteurizacion.




Disminucidn de
la actividad p=—
acuosa de un g .,

alimento =

Cuanto menor es la actividad del agua

de un alimento, mayor es su vida util,
dado que significa que contiene
menor cantidad de agua disponible
para que los microorganismos puedan
desarrollarse. La aw establece el
rango de inicio y final del

crecimiento de muchos

microorganismos.

Fermentacién como
una tecnica de la
preservacion de

alimentos

Este proceso consiste en transformar
los aztcares que contiene el alimento
en acidos, impidiendo asi el
crecimiento de ciertas bacterias. Las
fermentaciones pueden estar
producidas por bacterias, levaduras,
mohos o ambas, en este caso

benéficas e inocuas.

Tecnologias
modernas de
conservacién de

( .
\\ alimentos

Las nuevas tecnologias en la

conservacion de alimentos van desde
la aplicacién de altas presiones,
irradiacién, ultrasonidos o la
aplicacién de campos
electromagnéticos. Dentro de este

ultimo grupo, los ultrasonidos y los

campos eléctricos pulsantes son dos
de las tecnologias mds prometedoras

en la actualidad.



