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Biotecnologia

De los alimentos

Que es la biotecnologia
Es la 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.

Camposde aplicacionenla
industria alimentaria
Fortalecimiento nutricional

« Modificaciones en la composicion de aminoéacidos,
acidos grasos y carbohidratos

« Mejoramiento de la digestibilidad

« Eliminacion de toxicos, alergenos, y anti
metabolitos

Desarrollo de procesos industriales

TITF &5? i \  « Produccién o eliminacién de enzimas en la materia pt

— =8 » Producciéon de enzimas, Colorantes, saborizantes y
000D
oo 2 4 edulcorantes

v Y i, « Control de los procesos de maduracién y oxidacién el

0000 : :
0 r = £ frutos y hortalizas
000 O '

Biotecnologia Tradicional

Se le conoce asi al proceso inicial que el hombre utilizo
para mejorar artificialmente sus alimentos (plantas y
animales), utilizando microorganismos para procesos
de fermentacién




Biotecnologia Modema

Es cuando se emplea ingenieria genética para
pbtener plantas, animales y microorganismos
modificados genéticamente. Permite brindarle
genes con caracteristicas especificas a los
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Alimentos transgénicos

Son aquellos alimentos que estan genéticamente
modificados, es decir, su composicién consta de

un ingrediente que procede de un organismo que g

contiene un gen de otra especie. ; R
Conservacion por frio

Consiste en conservar los alimentos a una temperatura,
entre 0 °C y -18 °C, cercana al punto de congelacion. Se
suele usar en alimentos frescos para conseguir que la
proliferacién microbiana sea mucho mas lenta. Ejemplos
de este método de conservacion son la refrigeracion vy la
congelacion

Conservacion por calor

La aplicacion de calor es un método basado en el
empleo de altas temperaturas que produzcan la muerte
de bacterias y otros microorganismos. Se produce una
disminucion de la velocidad de las reacciones quimicas
por la inactivacion de las enzimas, en un proceso que se
denomina desnaturalizaciéon. Algunos ejemplos son.
Esterilizacion, pasteurizacion, y escaldados (por agua
caliente, vapor y quimicos)




Biotecnologia

De los alimentos

Pasteurizacion

Es una técnica permite la eliminacion de los
microorganismos que causan la alteracién de los
alimentos que son un problema para la seguridad
alimentaria y esta basado en el tratamiento térmico
de alimentos liquidos y sélidos para reducir
sustancialmente su carga microbioldgica
controlando la temperatura y el tiempo

Fermentacion

Se llama fermentacion a un proceso de oxidacion
incompleta, que no requiere de oxigeno para tener
lugar, y que produce una sustancia organica como
resultado. Es un proceso de tipo catabélico, es decir,
de transformacion de moléculas complejas a
moléculas sencillas y generacion de energia quimica
en forma de ATP

Tipos de Fermentacion

Acético. Se refiere a la fermentacion bacteriana
por acetobacter, que transforma el alcohol en
acido acético (vinagre)

Alcohélica. Se origina por la actividadde algunos
microorganismos que procesan los azucares para
obtener etanol

Butirica. A partir de la lactosa (dcido lactico)
confirmacion de acido butirico y gas que producen
las bacterias butiricas de la putrefaccion, se
caracteriza por la aparicion de olores.

Lactica. Se utiliza glucosa para obtener energia,
siendomel producto de desecho el acido lactico
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