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PRINCIPIOS
BASICOS DE
BIOTECNOLOGIA

(W

Biotecnologia: aplica ciencia
a seres vivos para crear
productos; basa en el cédige
genético universal y la
colaboracion multidisciplinar;
hitos de Mendel a la
genémica; en alimentos
potencia nutricién, procesos Yy

seguridOCL

/
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desde fermentacion
tradicional hasta ingenieria
genética; mejora nutricion,
conservacién y seguridad;
transgénicos robustecen
cultivos, prolongan vida atil.

S

Uso de frio: refrigeracién (O
°C) inhibe microorganismos;
congelacién (<-18 °C) forma
cristales; rapida produce
cristales pequefios;
preparaciéon tiempos varian

segun alimento.
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Biotecnologia alimentaria:

usos de organismos para
mejorar alimentos; tradicional
(fermentacién) y moderna
(ingenieria genética);
optimiza nutricién, calidad,
procesos, conservacion,
seguridad.
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Alimentos naturales: agua,
carbohidratos, proteinas,
lipidos, vitaminas, minerales;
pasan por produccién,
industria, comercio, consumo;
se alteran fisica, quimica y
biolégicamente.
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Conservacién por calor:

transferencia de calor
destruye microbios y enzimas;
métodos: pasteurizacion,
esterilizacién, escaldado,
coccidén, horneado, fritura;
tiempo, temperatura criticos.
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Actividad acuosa: aw mide
agua disponible; reducirla
(<0.92) impide microbios;
métodos: deshidratacion,

liofilizacién, adicién de

solutos: sal, azucar,

evaporacion, concentracion.
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Nuevas conservaciones sin
calor: altas presiones,
irradiacion, ultrasonidos,
pulsos eléctricos y luz intensa
destruyen patégenos,
mantienen frescura'y

nutrientes.

(8

Fermentacion preserva
alimentos transformando
azucares en dcidos o
alcoholes: acética, alcohélica,
butirica, ldctica; ejemplos:
vino, vinagre, cervezaq, quesos,

yogurt, pan.
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