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1.1, CONCEPT 0 BASICOS 0E
LA BIOTECNOLOGiA

La bioteenslogia ot ol uso de orgamsmos vives o sus
~ partes para crear o mejorar productas como
. #limentes, Vacunas o enzimas. U dasarrollo incluye
avances como la identificacidn del ADK y la
ingenierin ganética. b caracteriza por ser
transuersal {aplicable 3 muchos campot),
combinatoria [raquiere otras tecnaloiasiy
compiemeniaria (integra saberes tradicionales). En
la industria alimentaria, se aplica para enviquecar
“alimentos, aliminar 1oxicss, producir enzimas y
eantrolar procesos camao la madurscian Tambidn za
US53N anzimas digestivas ¥ naturales (como i3
promeling o 1z papainal para mejorar la calicad y
digestion de los alim=ntas.

La biotecnologia de alimentos USa organismos vives
para producir, me jorar o conservar alimentes. Va
desde procesos tradicionales come la fermentacién
= hasta tecnicas modernas como los transgénicos. 5us
aplicaciones incluyen meajorar 13 calidad nutricional,
usar microorganismos para producir aditivos
enzimas, y ssegurar la seguridad ¥ trazabilidad de
~ los alimentes.

3, (ONTROL Q€ LA
~ SEGURIOAD ALIMENTARIA

Las crisis alimentarias acaecidas durante los
dltimos afios. asi como los avances
experimentados en los métodos de produccion
v transformacidn de los alimentos, pusieron
de manifiesto |la necesidad de actualizarse. El
nuevo enfoque adoptado para asegurar la

~ inocuidad de los alimentos

3.1. OETECGON OF AGENTES
NOGVOS EN LOS ALIMENTOS:
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Las gicas para
la deteceion de agentes nocives (Microorganismos
patdgenos y/o sus texinas, alérgenos,
residues de tratamientos veterinaries,
contaminantes abidticos de origen ambiental. etc)
- an
= los alimentos pueden emplearse individual 1te o
en combinacion con técnicas analiticas
tradicionales

3.2. TRAZABILIOAD O€ LOS
'ORGANISMOS MO0IFiCAD0S
GENETICAMENTE:
Con el fin de que
los consumidores puedan tomar
decisiones razonadas acerca de
los productos alimenticios
que adquieren, asi como de que
recuperen la confianza perdida
con motivo de las crisis
alimentarias




de eapecies

La sustitucion de especies animales o
vegetales por otras
similares con menor valor economico
s una de los fraudes alimentarios
mas frecuentes. Esta
practica supohe no sdlo
& consecuencias econdmicas, sino que,
en algunas pcasiones, puede
originar prablemas de salud eh los
consumidores (alergias) o conllevar
implicationes éticas o
religiosas.
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La biotecnologia alimentaria, considerada unade las
tecnaologias mas prometedoras, se aplica desde la
‘produccitn hasia la conservacion de los alimenios.
_Mejora caracteristicas nutricionales, sensoriales y de
seguridad, mediante el uso de microorganismes y la
Ingenierfa genstica. Las alimentos transgénicos, como el
maiz, arroz o tomate, han sido madificados

genéticamente para mejorar su resistencia, valor nutritive
o durabilidad. Ademas, la biotecrologia permite
desarrollar alim ¥
asi como producir sustancias utiles para la industria
alimentariay médica

Los alimentos no solo nutren y proporcicnan energia, sing
que también ofrecen placer y promueven la convivencia.
EStan compuestos por agua, carbohidratos, proteinas,
grasas, vitaminas, minerales y otros compuestos gue
A determinan-su textura,-sabor-y valor nutritivo. Se obtienen a
través de una cadena alimentaria con cuatro etapas:
= produccion primaria, procesamiento industrial,
comercializacién y consumo. A lo largo de esta cadena, los.
) alimentos pueden sufrir transformaciones y deterioro,
&

aspecialmente sl tienen alta humedad. La alteracion pusde
deberse a factores fisicos, quimicos y biologicos, que
muchas veces actan en conjunto.

1.5 Tecnsl sr

El uso del frio come metodo de conservacion de alimentos
%o remonta a tiempos arrtuguns. B\!oluhﬁnindu hi“i

Ambas disminuyen la utl\udld !nlf.rubmﬂl ¥ Ins reacciones
Huimicas 1 la reduccion de la témpurlturl.
prolongande la vida dtil de los alimentos, La refrigeracidn
mantiene temperaturas cercanas @ ® "C, mientras que la
congelacion reduce la temperatura por debajo
formando cristales de hielo que inhiben 1a degra
cangelacion rapida con cristales pequefios conserva mejor

lat propiedades da las ali o5 que la lenta Antes de
‘copgelar, los ali tos ragui una preparacisn
especifica, Sin embargo, una conservacion prolongada o
£h de temperatura § den afectar —ry

negativamente la calidad putricienal, organoleptica y
estructural de los alimentos
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Es un tratamiento térmico suave que
se aplica a frutas y verduras y cuyo
objetivo no es producir una
destruccion fuerte de
microorganismos sino que se utiliza,
principalmente, como paso previcala
congelacion para inactivar enzimas:
Se realiza con vapor de agua cagua
caliente a una temperatura de unos
80-95°C




La actividad de agua (aw) es la medida de la hurmedad

disponible en un alimento y es crucial para determinar su

calidad, conservacion y seguridad microbiolbgica. Depende

de [a composicion, temperatura y eontenidn hidrico del

producto, lnﬂuyendu dreclamente en la textura, sabor y

o Parareducir la aw se

puede extraer agua o nﬁad!r solutos como sal o azucar,
alectanto asf [a presion de vapor del agua. Esta actividad es
esencial para cumplir con regulacianes sanitarias y normas

HACCP. Los alimentos se clasifican Segun su aw en grupos

gue determinan su susceptibilidad al deterioro microbiano.

Una aw inferior a 0,60 impide el crecimiento microbiana,

aungue estos pueden permanecer viables. La ——————
deshidratacion. ya sea por calor o por métod

coma

liofilizacion o secado al sol, reduce la aw y prolonga la vida
(til del alimento, siendo la adicion de sal y azicar
estrategias comunes para este fin.
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La fermentacién es una técnica milenatia da conservacion usada desda
hace mas de tres mil afos, especialmente en China, basadaenla
conversion de azicares en Acidos por microorganismos, creando un
eniorma acido gque (nhibe el crecimiento bacteriano. Este proceso, que
aprovecha la fiora natural no pardgena de ins akmentns, no solo
conserva, sino gue ién desarrolla sab ¥ Unicas gua
agradan al consumidar. Ampllamanm utilizada en la industria alimentaria,
lafi ibn es | para prod.  COMO VNGO, ViNagre, Cemnveza,
quesos, yogurt, embutidos, pan, y aceilunas. Existen cuatro lipos
principales de lermentacidr la acética (alcohol & cido acélico, como en.
el vinagre), la alcohalica (azicares a etanol, usada en bebidas como
wino y cenvezal, la butinca (lactosa a acido butineo, asociada a olores
fuertes), y la lactica {olucesa a dcide lactice, clave en la produceion da
aqgures y quesesy

Las nuevas iscmlugfas de conservacion de alimentos
permiten ekminar microorganismos sin aplicar aftas
lemperaiuras, lo gue ayuda a mantener €l sabor, textura,
color y valor nutricional de los productos. Estas técnicas

den ala ients di da de alimentos frescos,
se.ﬁums y minimamente procesados, alargando su vida (il
Entre los métodos mas destacados se encuentran los
campos eléctricos de alta i idad, que destruyen
pmgenus enliguidos camn‘rewe zum‘crsnpas, |+

que g ‘capaces de.
eliminar micmgnmsmus y que se usm especialmente en
Y PIOCes0s de combinad iy laluz

pulsada de alta intensidad, que altera al ADN de los
patdgenos en la superficie sin afectar elinterior del aimenta.
Estas tecnologlas permiten conservar fa calidad del producto
y mejorar su rentabilidad comercial.




