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o 1.1. Conceptos basicos de la
Biotecnologia

La OCDE (Organizacion de Cooperaciéon y Desarrollo Econdmicos)
describe la biotecnologia como: "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, bienesy
servicios.

La FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion) da dos definiciones complementarias de biotecnologia:

"La biotecnologia implica la manipulacién, con bases cientificas, de organismos
Vivos, especialmente a escala genética, para producir nuevos productos como
hormonas.
vacunas, anticuerpos monoclonales, etc.".

"Cualquier técnica que utilice organismos o parte de organismos para obtener
o modificar productos, mejorar plantas o animales o desarrollar
microorganismos para usos especificos" (OTA, Congreso de Estados Unidos,
1984)

"Toda aplicacién tecnoldgica que utilice sistemas bioldgicos y organismos
Vivos, o sus derivados, para la creacion o modificacion de productos o
procesos para usos especificos"




1.2. 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".

Aunque la mayoria de los consumidores asocie la biotecnologia de
alimentos con los alimentos transgénicos, es decir, aquéllos que son,
contienen o han sido producidos a partir de organismos modificados
genéticamente, probablemente un porcentaje menor de la poblacion

sea consciente de que en la practica totalidad de los alimentos que

ingiere ha
intervenido algun proceso biotecnoldgico. La aplicacion de la
biotecnologia a la obtencion de alimentos no es en absoluto una
practica reciente.




1.3. Principales métodos de procesamiento en la
industria alimenticia

La biotecnologia y las ciencias de la vida son consideradas
como las tecnologias mas prometedoras de las proximas
décadas. Tienen aplicaciones tanto a nivel de produccion
(desarrollo de nuevos alimentos e ingredientes alimentarios,
aplicaciones de enzimas en los procesos productivos, etc.)
como tambien en el ambito de la conservacion de alimentos,
del control de calidad y seguridad alimentariay en el de la
salud de los consumidores.

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

En este sentido los animales y las plantas han sido
modificados en su mayoria para:

Adecuarlos a las necesidades de produccion
. Mejorar sus propiedades nutritivas
Cambiar sus cualidades sensoriales (olor, sabor, forma,
color, textura, etc)

Una vez en la industria, sufren transformaciones mediante
microorganismos como: bacterias, hongos o levaduras; los
cuales también han sido seleccionados y mejorados
previamente buscando caracteristicas apropiadas.




1.4. Caracteristicas de un alimento en su
estado natural

Los alimentos proporcionan la energia y los nutrientes necesarios
para llevar a cabo las funciones corporales, mantener una buena
salud y realizar las actividades cotidianas . Sin embargo,
consumimos alimentos no solamente para nutrirnos y sentirnos
bien y con energia; sino también porque nos proporcionan placery
facilitan la convivencia.

El Codex Alimentarius define "alimento" como toda sustancia,
elaborada, semielaborada o bruta, que se destina al consumo
humano, incluyendo las bebidas, el chicle y cualesquiera otras
sustancias que se utilicen en la fabricacion, preparacion o
tratamiento de los alimentos.

Los alimentos se pueden clasificar segun distintos criterios: origen,
composiciéon y componente predominante, principal funcién nutritiva
que desempefian.

Los alimentos estan formados en su mayor parte por compuestos
bioquimicos comestibles que derivan principalmente de fuentes vivas,
tales como plantas y animales. La sal y el agua son los unicos
procedentes de naturaleza inorganica que se incluyen en la
alimentacion.




1.5. Tecnologia del frio

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.
Appert desarroll6 en 1840 un sistema de conservacion por frio.

La refrigeracion y la congelacion son dos tipos de técnicas de
conservacién de los alimentos por métodos fisicos cuyos
fundamentos son:

e Disminuir la velocidad de las reacciones quimicas y bioquimicas

de degradacién al bajar la temperatura.
. Inhibir la proliferacién microbiana a bajas temperaturas. Por
debajo de -10°C no pueden desarrollarse.
e Y por debajo de 3 °C los microorganismos dejan de producir las
toxinas responsables de las toxiinfecciones.

Refrigeracion o frio positivo
Consiste en mantener el producto a una temperatura
estable y fria (préxima a 0°C), evitando el amontonamiento
y el valor higrométrico inadecuado. Con ello se logra
controlar el crecimiento microbiano bastante bien.
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1.6. Conservacion por calor

El proceso de conservacion de alimentos por calor se puede
considerar como una técnica muy antigua. Todas las técnicas
culinarias de coccion, como asados, frituras, hervidos, etc., son
diversas formas encontradas por el hombre, a lo largo del tiempo,
para mejorar las propiedades sensoriales de los alimentos,
produciendo también su conservacién, sin embargo, estos métodos
culinarios no en todos los casos lograban una esterilizacion del
alimento. Aunque actualmente, y debido al avance de la ciencia y la
tecnologia, una de las técnicas que se han desarrollado ampliamente
para conservar los alimentos es la utilizacién del calor, pues elimina
las bacterias permitiendo que el producto tenga mayor vida util. La
transferencia de calor se puede definir como "energia que es
transferida de un cuerpo a otro, por radiacién, conduccion ylo
conveccion.

La intencion de utilizar las altas temperaturas es la eliminacién casi
absoluta de microorganismos, toxinas y enzimas, las cuales pueden
afectar drasticamente al producto.

El proceso térmico por altas temperaturas aplicado a los alimentos
se puede efectuar en dos formas diferentes:

1. Elalimento es colocado en el envase, sellado y posteriormente

calentado por un tiempo y temperatura especificos, para lograr
su esterilidad comercial: proceso conocido como envasado
convencional.
2. El alimento se calienta por un tiempo y temperatura suficientes
para alcanzar su esterilidad comercial, y después se coloca en un
envase estéril y se sella: conocido como proceso aséptico.




1.7. Disminucion 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 temperatura y el
contenido en agua del producto. Tiene incidencia sobre
las caracteristicas de calidad, tales como: textura, sabor,
color, gusto, valor nutricional del producto y su tiempo de
conservacion. Los microorganismos necesitan la
presencia de agua, en una forma disponible, para crecery
llevar a cabo sus funciones metabdlicas.

La mejor forma de medir la disponibilidad de agua es
mediante la actividad de agua (aw). La aw de un alimento
se puede reducir aumentando la concentracion de
solutos en la fase acuosa de los alimentos mediante la
extraccion del agua o mediante la adicién de solutos.

La actividad de agua es uno de los factores intrinsecos que
posibilitan o dificultan el crecimiento microbiano en los
alimentos. Por ello la medicion de la actividad de agua es
importante para controlar dicho crecimiento.




1.8. Fermentacion como una técnica
de la preservacion de alimentos

Fermentaciones
Desde hace tres mil afios, el pueblo chino usaba la fermentacién
para prolongar el periodo de consumo de algunas materias
primas. "La conservacion por fermentacion depende de la
conversion de azucares a acidos por la accion de los
microorganismos y de la imposibilidad de las bacterias de crecer
en un medio acido".59 Se aprovecha la flora natural, no
patdgena, que contienen los alimentos, para crear productos con
sabores muy caracteristicos y apariencia muy peculiar que
gustan al consumidor, y debido a esto se propicia la
conservacion del alimento. La fermentacion se genera por
algunas bacterias, tipos de levaduras, ciertos mohos, entre otros.
La fermentacion se usa de manera positiva en la industria,
incluso algunos productos necesitan de este proceso para lograr
un sabor unico; por ejemplo, el vino; una gran variedad de
vinagres; la cerveza en todos sus derivados; diversos quesos,
algunos de ellos no serian comestibles en ciertas culturas;
derivados de la leche, como el yogurt; derivados de la carne
como los embutidos; productos de panificacion; aceitunas, etc.




1.9. Tecnologias modernas de
conservacion 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. Las nuevas tecnologias en la conservacion de alimentos van
desde la aplicacién de altas presiones, irradiacion, ultrasonidos o la
aplicacién de campos electromagnéticos, entre otros.

Asi, la mayor demanda de alimentos crudos o poco procesados, ha
impulsado el uso de estos métodos, que ademas no alteran el color, sabor
y textura. Pero otra ventaja afiadida es que, al no someter los alimentos a
bruscos cambios de temperatura, se consiguen mantener sus nutrientes
al maximo, alargando la vida util.

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 patogenos, destruyéndolos. Esta
sofisticada técnica es ideal, como alternativa a la pasteurizacion, en
liquidos como la leche, huevo liquido, zumos de frutas, sopas y cremas y
extractos de carne. Los ultrasonidos son otra alternativa que genera
microburbujas dentro del medio al que se aplica, que al destruirse
generan gran cantidad de energia que destruye los agentes patdgenos. Se
utiliza sobre todo en la descontaminacién de vegetales crudos, limpieza de
equipos para el procesado de alimentos y, combinado con sistemas de
presion, en la esterilizacion de mermeladas, huevo liquido y para
prolongar la vida util de cualquier liquido.
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