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Principios basicos de los alimentos y conceptos de la biotecnologia

La biotecnologia conocida como una disciplina que usa organismos vivos, sistemas
biolégicos y sus derivados para crear productos y procesos con aplicaciones en diferentes
industrias, como la médica y alimentaria. Se basa en conocimientos de biologia, quimica y
genética, y emplea técnicas como la ingenieria genética, la biologia molecular y la
bioquimica.
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Importancia alimentaria y métodos de procesamiento en la industria

La biotecnologia alimentaria se centra en mejorar la produccién, calidad y seguridad de los
alimentos. Sus aplicaciones incluyen la modificacion genética de cultivos para aumentar su
resistencia a plagas y enfermedades, mejorar su valor nutricional y prolongar su vida util.
También se usa para desarrollar alimentos funcionales que aportan beneficios adicionales
para la salud, como probidticos y antioxidantes. En el contexto actual, esta rama de la
biotecnologia es crucial para abordar desafios globales como la seguridad alimentaria, la

sostenibilidad y el cambio climatico.
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Alimentos en la industria alimentaria
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La industria alimentaria emplea diversos métodos de procesamiento para transformar
materias primas en productos comestibles seguros, nutritivos y atractivos para los
consumidores. Algunos de los principales métodos incluyendo la pasteurizacion la cual trata
del calentamiento controlado para destruir microorganismos patdgenos sin afectar
significativamente las propiedades del alimento. Otro método es la esterilizacion la cual es
el Procesos térmico mas intenso que elimina todos los microorganismos, incluyendo las
esporas. Al igual la Liofilizacion se encarga de la deshidratacién por congelacién y
sublimacion, preservando la estructura y valor nutricional del alimento un método muy
conocido como Extrusion es la tecnologia para para fabricar productos a partir de una
mezcla homogénea que se cocina y moldea bajo alta presion.



Alimento en estado natural

Un alimento en su estado natural, sin procesar, conserva todas sus propiedades originales:
textura, sabor, color, valor nutricional y contenido de agua. Estos alimentos, como frutas y
verduras frescas, carnes crudas y granos enteros, no han sido sometidos a tratamientos
térmicos, quimicos o fisicos que alteren significativamente su composicién. Sin embargo,
su vida util es generalmente mas corta debido a la actividad microbiana y las reacciones
bioquimicas.

Alimentos y su conservacion por frio

La tecnologia del frio es fundamental para la conservacion de alimentos. Incluye técnicas
como la refrigeracién y la congelacion como la refrigeracion, la cual mantiene los alimentos
a temperaturas bajas (0-5°C) para ralentizar el crecimiento microbiano y las reacciones
enzimaticas, extendiendo su vida util. También la congelacion se enfoca en congelar los
alimentos por debajo del punto de congelacién del agua (-18°C o menos), deteniendo casi
por completo la actividad microbiana y enzimatica. La congelacion rapida (ultracongelacion)
es especialmente efectiva para preservar la calidad de los alimentos.
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Alimentos y su conservacion por calor

La conservacion por calor incluye procesos como la pasteurizacion y la esterilizacion, que
aplican calor a los alimentos para destruir microorganismos y enzimas que pueden causar
deterioro y enfermedades. Estos métodos son cruciales para garantizar la seguridad
alimentaria y extender la vida util de productos como la leche, los jugos y las conservas. La
aplicacion precisa del calor es esencial para minimizar los cambios en el sabor, textura y
valor nutricional de los alimentos.
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Disminucion de la actividad acuosa en los alimentos

Reducir la actividad acuosa de un alimento es una estrategia efectiva para inhibir el
crecimiento microbiano y prolongar su vida util. Métodos comunes conocidos como
deshidratacion la cual se enfoca en la eliminacién de agua mediante secado al aire, al sol
0 con equipos como secadores Y liofilizadores, al igual la adicion de sal o azticar como por
ejemplo estos ingredientes reducen la actividad acuosa al atraer agua y crear un entorno
menos favorable para los microorganismos.



Fermentacion de alimentos

La fermentacion es un proceso bioquimico en el cual microorganismos como bacterias y
levaduras convierten azucares y otros compuestos en acidos, gases o alcohol. Este proceso
no solo preserva los alimentos al crear un entorno hostil para los patégenos, sino que
también mejora su sabor, textura y valor nutricional. Ejemplos comunes incluyen el yogur,
el kimchi, el sauerkraut y el pan de masa madre.

Tecnologias modernas de conservacion de alimentos

Las tecnologias modernas de conservacion de alimentos buscan mejorar la eficiencia y
efectividad de los métodos tradicionales. Algunas de las mas destacadas son la irradiacion,
la cual es el uso de radiacion ionizante para eliminar microorganismos y prolongar la vida
util sin afectar significativamente las propiedades sensoriales y nutricionales. Otro método
fue llamado envasado en atmdsfera modificada (MAP) por alteracion de la composicion del
aire dentro del envase para reducir la oxidacion y el crecimiento y el uso de conservantes
naturales son los extractos de plantas y otros compuestos naturales para inhibir el
crecimiento de patégenos y retardar el deterioro.
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