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PRINCIPIOS
BASICOS

de la biotecnologia

BIOTECNOLOGIA

La OCDE describe a la biotecnologia como
“Aplicacién 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”. La diferencia entre la Biotecnologia
tradicional y la Biotecnologia Moderna es, la
intervencion de la genetica en la Biotecnologia
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CAMPOS OE APLICACION OF LA
BIOTECNOLOGIA

| Fertalecimiento nutricional:
* Mejoramiento de la digestibilidad de los alimentos.
e JEliminacion de toxicos, alergenos y antimetabolitos.
Desarrollo de procesos industriales:
* Produccién o eliminacion de enzimas en la materia prima
» Produccién de colorantes, saborizantes y edulcorantes
Control de los procesos de madygracién y oxidacioén en frutos y hortalizas.

ALIMENTOS
TRANSGENICOS

Son aquellos productos que estan
genéticamente modificados, es decir,
su composicién consta de un
ingrediente que procede de un
organismo que contiene un gen de otra
especie

MET000S OE CONSERVACION OE LOS
ALIMENTOS

Consiste-en exponer a los alimentos a bajas temperaturas para
alargar el tiempo de vida de los alimentos:

» Refrigeracion. Técnica de conservacion mediante neveras.

e Congelacién. Similar al anterior, pero con una reduccién de
la temperatura a -18°C, para que el agua del alimento se
convierta en hielo y las bacterias, al no disponer de agua
liquida, nolproliferen.

Con este.métede_se pueden encontrar varias técnicas
para conservar’los alimentos:

s Escaldade o/ebullicién. Las verduras se sumergen
en agua hirviendo unos segundos

e Esterilizacién. Se somete un alimento envasado
herméticamente a altas temperaturas durante un
cierto periodo de tiempo.

» Pasteurizacion. A diferencia de la esterilizacion,
en la pasteurizacién se aplican temperaturas mas
bajas, por debajo de los 100°C, y no se consigue la
eliminacién total de los microrganismos ni
tampoco de las esporas.
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docente dio en clases

e https://www.argentina.go
b.ar/inase/biotecnologia#
: " :text-=La%20biotecnolog%
C3%ADa%20es%20un%20c
onjunto,utilizarlo%20con%2
Oun%20prop%C3%B3sito%2
Oespec%C3%ADfico.



