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' ALIMENTOS Y

'L Conceptos basicos de
la Biotecnologia

La OCDE (Organizacion de Cooperacién y Desarrollo
' Econdmicos) describe la biotecnologia como: “Aplicacién
de la ciencia y la tecnologia tanto a organismos vivos como

- a sus partes, productos y moléculas para modificar N
£ materiales vivos o no para producir conocimiento, bienes y §27
-1, Sservicios. i
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Importancia actual de la Biotecnologia
Alimentaria

En el libro “Biotecnologia y alimentos. Preguntas y respuestas”,
publicado por la Sociedad Espafiola de Biotecnologia, se define la
biotecnologia de alimentos como “el conjunto de técnicas o
procesos que emplean organismos vivos o sustancias que
provengan de ellos para producir o modificar un alimento, mejorar
las plantas o animales de los que provienen los alimentos, o

desarrollar microorganismos que intervengan en los procesos de
elaboracion de los mismos”
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| ~ 1 Principales métodos de
T’ procesamiento en la
industria alimenticia
i |. La biotecnologia y las ciencias de la vida son consideradas como
It las tecnologias mas prometedoras de las préximas décadas.
N
- Los alimentos en la industria de los alimentos estan presentes
115 desde que se siembra hasta que se obtiene el producto final.
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,;"’ Caracteristicas de un
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%@3 alimento en su estado natural =
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3 a0 kS Los alimentos proporcionan la energia y los ]
"R v, nutrientes necesarios para llevar a cabo las
spa .
‘ funciones corporales, mantener una buena salud y =
d realizar las actividades cotidianas1.

% Tecnologia del frio

El uso de frio como conservador tiene su origen en
1l la humanidad que ha utilizado el frio del hielo, nieve
= o rios para conservar los alimentos.
T Appert desarrollé en 1840 un sistema de

conservacion por frio.

Conservacidén por calor

el hombre, a lo largo del tiempo, para mejorar las propiedades sensori
de los alimentos, produciendo también su conservacion, sin embargo,
estos métodos culinarios no en todos los casos lograban una
esterilizacion del alimento.

El proceso de conservacién de alimentos por calor se puede considerar
como una técnica muy antigua. Todas las técnicas culinarias de coccié
como-asados, frituras, hervidos; etc., son diversas formas encontradas por
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Disminucidén de la
actividad acuosa de un
alimento

Se entiende como actividad de agua (valor aw), la humedad en
equilibrio-de un producto, determinada por-la presion-parcial
del vapor de agua en su superficie. El valor aw depende de la
composicion, la temperaturay el contenido en-agua del —
producto. —

Fermentacidén como una técnica de la
preservacién de alimentos

Desde hace tres mil afios, el pueblo chino usaba la fermentacion
para prolongar el periodo de consumo de algunas materias
primas. “La conservacion por fermentacion depende de la
conversion de azucares a acidos por la accién de los
microorganismos y de la imposibilidad de las bacterias de crecer
en un medio acido”.

Tecnologias modernas de
conservacién de alimentos

Los avances cientificos estan permitiendo encontrar
diferentes procesos no térmicos que consiguen, sin
elevacion de las temperaturas de los alimentos, la
eliminacion de gérmenes patdégenos para mejorar la
conservacion. )
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LA INFORMACION DE ESTE TRABAJO FUE SACADA DE LA
ANTOLOGIA QUE LE CORRESPONDE A LA MATERIA DE
BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS EN LA
LICENCIATURA EN NUTRICION DE LA UDS.
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