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PRINCIPIOS BASICOS DE BIOTECNOLOGIA

' Conceptos basicos de la biotecnologia

|
La biotecnologia es una disciplina cientifica que utiliza
organismos wivos, celulas y moleculas biologicas para
desarrollar productos y procesos que benefician a la sociedad.
Algunos conceptos basicos de la biotecnologia incluyen la
modificacion genética de organismos (OMG), la ingenieria
genetica para alterar el ADN de los organismos, el cultivo de
tejidos en laboratorio, la fermentacion para la produccion de
alimentos y productos guimicos, entre otros. En resumen, la
biotecnologia aprovecha los avances en la biologia y la
ingenieria para mejorar la vida y la salud de las personas, asi
como para desarrollar soluciones sostenibles en diversas
industrias.

1. ADN: El acido desoxirribonucleico, o ADN, es la molécula que contiene la informacion
genetica de los organismos vivos. La biotecnologia utiliza tecnicas como la ingeniena
genetica para modificar el ADN y crear organismos con caracteristicas especificas.

2. Organismos modificados genéticamente: Los organismos modificados genéticamente, o
OMG, son organismos cuyo ADN ha sido alterado mediante técnicas de biotecnologia para
introducir genes de otros organismos. Estos organismos se utilizan en la agricultura, la
medicina y otras industrias para mejorar la produccion de alimentos, desarrollar
medicamentos y realizar investigaciones cientificas.

3. Cultivo de tejidos: La biotecnologia tambien incluye metodos para cultivar células y
tejidos en laboratorio. Estas tecnicas se utilizan en la medicina regenerativa para crear
organos y tejidos para trasplantes, asi como en la produccion de alimentos y
medicamentos.

4. Fermentacion: La fermentacion es un proceso biotecnoldgico en el que
microorganismos como levaduras y bacterias se utilizan para producir alimentos y
productos quimicos. Por ejemplo, la fermentacion se utiliza en la produccion de cerveza,
vino, yogurt y antibicticos.

Ela biotecnologia es una disciplina que utiliza organismos vivos y tecnicas biologicas para
desarrollar productos y procesos que benefician a la sociedad en diversas industrias como
la agricultura, la medicina y la biotecnologia industrial.




mportancia actual de la Biotecnologia Alimentaria

Al
biotecnologia alimentaria es de gran L4 -~

portancia en la actualidad debido a los
umerosos beneficios que puede aportar en la
produccion de alimentos. Esta disciplina utiliza
tecnologias avanzadas para mejorar la calidad,
sabor, textura y valor nutricional de los alimentos,
asi como para aumentar su produccion y prolongar
su vida util. .
Gracias a la biotecnologia alimentania, se han desarrufladﬁ alimentos transgenicos que son resistentes
a enfermedades, plagas y condiciones climaticas adversas, lo que permite incrementar la
productividad de los cultivos y reducir la cantidad de pesticidas y herbicidas utilizados en la
agricultura.
Ademas, la biotecnologia alimentaria también ha permitido la creacion de alimentos funcionales, que
contienen ingredientes activos que pueden tener beneficios para la salud, como prevenir
enfermedades cardiovasculares o fortalecer el sistema inmunologico.

la biotecnologia alimentania es una herramienta poderosa que puede contribuir a mejorar la
seguridad alimentaria, reducir el impacto ambiental de la agricultura y proporcionar alimentos mas
saludables y nutritivos a la poblacion. Por lo tanto, su importancia en la actualidad es crucial para
garantizar un suministro suficiente de alimentos de calidad para una poblacion mundial en constante
crecimiento.

Principales métodos de procesamiento en la industria
alimenticia

En la industria alimentaria, los principales metodos de
procesamiento se pueden clasificar en:

Conservacion por calor: incluye métodos como el
calentamiento, pasteurizacidn, esterilizacion vy
coccion, que se utilizan para  eliminar
microorganismos patogenos y prolongar la vida util

de los alimentos.
Conservacion por frio: incluye metodos como la refrigeracion y la congelacion, que se utilizan para

frenar el crecimiento de microorganismos y mantener la calidad de los alimentos durante mas tiempo.
Conservacion por deshidratacion: incluye metodos como el secado al sol, la liofiizacion y el
deshidratado por aire caliente, que se utilizan para reducir el contenido de agua de los alimentos y
evitar la proliferacion de microorganismos.

Conservacion por fermentacion: incluye métodos como la fermentacion lactica, la fermentacion
alcoholica y la fermentacion acetica, que se utilizan para crear productos alimenticios como el yogurt,
elvino y el vinagre, y tambien para prolongar la vida Util de ciertos alimentos.

Conservacion por adicion de aditivos: incluye meétodos como el uso de conservantes guimicos,
colorantes, antioxidantes y edulcorantes, que se utilizan para mejorar la apariencia, sabor, textura y
conservacion de los alimentos.

Estos metodos de procesamiento son fundamentales en la industria alimentaria para garantizar la
seguridad, calidad y disponibilidad de alimentos para el consumo humano.




Caracteristicas de un alimento en su es

VoS .
Los alimentos en su estado natural son N
aquellos que no han tenido o sufrido
procesos de industrializacion ni adicion
de aditivos quimicos. Algunas
caracteristicas de un alimento en su

estado natural son los siguientes

Frescura: los alimentos naturales son frescos y no han sido sometidos a largos
periodos de almacenamiento.
Nutrientes: conservan todas sus propiedades nutricionales, como vitaminas,
minerales, proteinas y fibra.
Sabor: su sabor es mas auténtico y puro, ya que no contiene aditivos artificiales que
modifiquen su gusto original.
Textura: mantienen su textura natural. sin modificaciones como la adicion de
espesantes 0 conservantes.

Color: presentan colores mas naturales, sin colorantes artificiales que alteren su
apariencia.
los alimentos en su estado natural ofrecen una opcion mas saludable, nutritiva y
autentica para nuestra alimentacion.

Tecnologia del frio

La tecnologia del frio es un componente
esencial de la biotecnologia que se basa
en el uso de bajas temperaturas para
conservar y procesar alimentos, asi como
para preservar celulas, tejidos vy
microorganismos.  algunos de  los
principios basicos de la tecnologia del frio
en biotecnologia es o son los

Conservacion de alimentos: el frio se utiliza para ralentizar la descomposicion de los
&limentos y mantener su frescura durante mas tiempo, lo que ayuda a prevenir la
proliferacion de microorganismaos patogenos.

Criopreservacion de células y tejidos: la tecnologia del frio se emplea en la
criopreservacion de células y tejidos biologicos, permitiendo su almacenamiento a
temperaturas extremadamente bajas para su posterior uso en investigacion,
medicina regenerativa o reproduccion asistida.

Procesamiento de alimentos: la refrigeracion y congelacion se utilizan en la industria
alimentaria para la elaboracion y conservacion de productos como cames, pescadaos,
frutas y verduras, garantizando su calidad y seguridad alimentaria.la tecnologia del
frio es una herramienta fundamental en la biotecnologia que permite la
conservacion y manipulacion de alimentos, células y tejidos de forma eficiente y
segura.




Conservacion por calor

|conservacion por calor es un proceso utilizado en
i&tecnuiagia que consiste en aplicar altas
temperaturas para inactivar microorganismos y
enzimas que pueden causar deterioro ©
descomposicion de alimentos. Algunos de los
principios basicos de la conservacion por calor en

PE&E?M&WIBE@ proceso consiste en calentar alimentos a una temperatura especifica
durante un tiempo determinado para eliminar patogenos y aumentar su vida util, manteniendo
al mismo tiempo sus propiedades organolépticas.

2. Esterilizacion: se trata de un tratamiento termico mas intenso que la pasteurizacion, donde
los alimentos se someten a altas temperaturas durante un periodo prolongado para destruir
completamente microorganismaos y esporas.

3. Enlatado: el enlatado de alimentos es un metodo de conservacion por calor que implica el
calentamiento de alimentos enlatados a altas temperaturas para asegurar su esterilizacion y
posterior almacenamiento a temperatura ambiente.

la conservacion por calor es un proceso fundamental en la biotecnologia que se emplea para
preservar la seguridad y calidad de los alimentos, inactivando microorganismos y enzimas
indeseables a traves de la aplicacion controlada de altas temperaturas.

Disminucion de la actividad acuosa de un alimento

La disminucion de la actividad acuosa de un alimento
es un proceso utilizado en biotecnologia para
conservar alimentos y prevenir su deterioro. La
actividad de agua (Aw) es una medida de la
disponibilidad de agua en un alimento y su reduccion
ayuda a controlar el crecimiento de microcrganismos
y la actividad enzimatica. Algunos metodos para
disminuir la actividad acuosa de un alimento

Deshidratacion: consiste en eliminar parte del agua presente en un alimento mediante
metodos como el secado al sol, liofilizacion o deshidratacion por aire caliente.
Adicion de solutos: afiadir compuestos como sal, azticar o acido a los alimentos para reducir su
actividad acuosa y crear un ambiente hostil para microorganismos y enzimas.
Enlatado: el enlatado de alimentos también contribuye a reducir la actividad acuosa al
esterilizar los alimentos y eliminar la mayor parte del agua disponible para la proliferacion de
microorganismos.

la disminucion de la actividad acuosa de un alimento es un método importante en la
biotecnologia para preservar alimentos, controlando la disponibilidad de agua y evitando la
proliferacion de microorganismos y reacciones enzimaticas que puedan causar su deterioro.




'fermentacion es una técnica milenaria de conservacion de
h]’nenms que se basa en la accion de microorganismos como
bactenias, hongos y levaduras para transformar los alimentos
y mejorar su sabor, textura y durabilidad. Durante el proceso
de fermentacion, los microorganismos consumen los azucares
y otros nutrientes presentes en los alimentos, produciendo
compuestos como acido lactico, alcohol, acido acetico y gases
gue ayudan a preservar los alimentos y evitar la proliferacion

de bactenas
Algunos ejemplos comunes de alimentos fermentados incluyen el yogur, el queso, el pan, el

chuerut, el kimehi, el miso y la cerveza. La fermentacion no solo ayuda a conservar los
alimentos, sino que también mejora su valor nutricional al aumentar la biodisponibilidad de
ciertos nutrientes y promover la formacion de compuestos beneficiosos para la salud, como
vitaminas y antioxidantes.

En resumen, la fermentacion es una tecnica de conservacion de alimentos que aprovecha la
accion de microorganismos beneficiosos para transformar los alimentos, mejorar su sabor y
textura, aumentar su durabilidad y potenciar su valor nutricional. Este proceso ha sido
utilizado por diversas culturas en todo el mundo durante siglos y sigue siendo una practica
comun en la actualidad.

Tecnologias modernas de conseruacién de alimentos

Las tecnologias modemas de conservacion de
alimentos se basan en métodos como el envasado al
vacio, la pasteurizacion, la irradiacion, el usoc de
conservantes quimicos y el control de la atmosfera de
almacenamiento para prolongar la vida util de los
alimentos. Estas tecnicas permiten mantener la
calidad. frescura y seguridad de los alimentos, asi
. como  minimizar las pérdidas por deterioro vy
contaminacion.
El envasado al vacio consiste en eliminar el aire del envase para prevenir la oxidacion de los
alimentos y la proliferacion de microorganismos. La pasteurizacion implica someter los
alimentos a altas temperaturas durante un periodo de tiempo especifico para eliminar
bacterias dafinas. La irradiacion utiliza radiacién ionizante para destruir microorganismos,
insectos y larvas en los alimentos. Los conservantes quimicos, como los antioxidantes y los
antimicrobianos, se anaden a los alimentos para prevenir la descomposicion y la
contaminacion
Por otro lado, el control de la atmosfera de almacenamiento implica ajustar la composicion
gaseosa del ambiente en el que se encuentran los alimentos para retardar su deterioro. Estas
tecnologias modemas de conservacion de alimentos han revolucionado la industria
alimentaria y permiten ofrecer alimentos seguros, saludables y de calidad durante periodos
mas prolongados.
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