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BIOTECNOLOGIA

conceptos

La OCDE (Organizacién de Cooperacion 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, bienes y servicios
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importancia

La aplicacion de la biotecnologia a la obtencion de alimentos
no es en absoluto una practica reciente. Asi, aunque de una
forma empirica, hace milenios que el hombre comenzoé a
seleccionar y mejorar artificialmente las plantas y los
animales que consumia y aprendio a utilizar los
microorganismos para obtener nuevos alimentos
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4 principales
metoods

Los cultivos microbianos asociados a estos tienen una larga
tradicion de utilizacion y pueden ser mejorados utilizando
métodos de ingenieria genética.
alimentos transgenicos son aquellos productos que estan
genéticamente modificados, es decir, su composicion consta de
un ingrediente que procede de un organismo que contiene un

gen de otra especie. 4/»
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4 caracterizticas de u

alimento

Los alimentos proporcionan la energia y los nutrientes necesarios

para llevar a cabo las funciones corporales, mantener una buena
salud y realizar las actividades cotidianas1. Sin embargo,
consumimos alimentos no solamente para nutrirnos y sentirnos

- bien y con energia; sino también porque nos proporcionan placer y
facilitan la convivencia
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tecnologia del

La refrigeracion y la congelacion son procesos fundamentales en la
industria de alimentos que se utilizan para conservar los alimentos
durante periodos prolongados, mantener su calidad
refrigeracion positiva:Consiste en mantener el producto a una
temperatura estable y fria (préxima a 0°C), evitando el
amontonamiento y el valor higrométrico inadecuado
refrigeracion negativa:
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S conservacion
& por calor

culinarias de coccién, como asados, frituras, hervidos, etc., son

" El proceso de conservacion de alimentos por calor se puede
x considerar como una técnica muy antigua. Todas las técnicas
diversas formas encontradas por el hombre
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disminucion de

actv acuosa

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
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v &_ fermentacion

Fermentacion acética: es la fermentacion bacteriana por acetobacter,
que transforma el alcohol en acido acético (vinagre). 2. Fermentacion
alcohdlica: se origina por la actividad de algunos microorganismos que
procesan los azlicares para obtener etanol, se emplea en la
elaboracion de algunas bebidas alcohdlicas, como el vino, la cerveza,
la sidra, etc. 3. Fermentacién butirica: se produce a partir de la lactosa
(acido lactico), con formacién de &cido butirico y gas que producen las
bacterias butiricas de la putrefaccion; se caracteriza por la aparicion
de olores. 4. Fermentacion lactica: utiliza glucosa para obtener
energia, siendo el producto de desecho el acido lactico. Con esta
fermentacion, se elaboran los yogures y los quesos. /
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tecnologias
modernas

consiguen, sin elevacion de las temperaturas de los alimentos, la
eliminacion de gérmenes patégenos para mejorar la
conservacion. Las nuevas tecnologias en la conservacion de
alimentos van desde la aplicacion de altas presiones, irradiacion,
ultrasonidos o la aplicacion de campos electromagnéticos, entre
otros.
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