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“Aplicacion de la ciencia y la
tecnologia tanto a organismos vivos
como a sus partes, productos y
moléculas para modificar
materiales vivos o no para producir
conocimiento, bienes y servicios".
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caracteristicas:
e Transversalidad: Rasgo derivado de la
universalidad del cédigo genético.
e Combinatoriedad: Promueve estrategias
de alianza o cooperacion.
e Complementariedad: Se requiere la
participacién de los saberes tradicionales.

Las ventajas fundamentales de la

biotecnologia “moderna” frente a la =\
“tradicional” consisten en que la primera ' '

permite introducir selectivamente las SR
modificaciones de interés en un ML i =
determinado organismo, asi como “saltar < ~— :
la barrera de especie”. ‘ *
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Mejora de la calidad de las materias primas
de origen vegetal y animal.

Procesado y conservacion de los alimentos.
Control de la seguridad alimentaria.
deteccién de agentes nocivos

trazanilidad de organismos

identificacion de especies

Los alimentos en la industria de los alimentos
estdn presentes desde que se siembra hasta
que se obtiene el producto final.

a biotecnologia relacionada con los alimentos
es la mas tradicional, los més conocidos son

los procesos de fermentacion en productos
panificados, bebidas alcohélicas (vino,
cerveza) y lacteos (quesos, yogurt).

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.

* rifregeracion

e congelacién




Todas las técnicas culinarias de coccién, como
asados, frituras, hervidos, etc.

- El calor elimina las bacterias.

- La transferencia de calor se puede definir como
“energia que es transferida de un cuerpo a otro,
por radiacién, conduccién y/o conveccién.

-Es fundamental calcular el tiempo y
temperatura que se debe aplicar a un alimento
determinado, para obtener una esterilidad
efectiva sin dafar su calidad.

Métodos de conservacion:
-Escaldado
-Pasteurizacion
-Esterilizacién

“La conservacién por fermentacion
depende de la conversién de azucares a
dcidos por la accion de los
microorganismos y de la imposibilidad de
las bacterias de crecer en un medio
acido”. En la industria se aplica
constantemente en los liquidos y en las
bebidas alcohdlicas.




Las nuevas tecnologias en la conservacion de
alimentos van desde la aplicacion de altas
presiones, irradiacién, ultrasonidos o la
aplicacion de campos electromagnéticos, entre
otros.

Entre estas nuevas técnicas, se puede citar la
aplicaciéon de campos eléctricos de alta
intensidad, que generan cambios en las
membranas celulares de los microorganismos
patégenos, destruyéndolos.
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