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PRINCIPIOS BASICOS /

: 3
s BIOTECNOLOGiA- "

DEFINICION

OCDE: Aplicacién de ciencia y

tecnologia a organismos vivos

o sus derivados para producir
bienes/servicios.

HISTORIA

Desde Mendel (1865) hasta
el Genoma Humano (2003).
Hitos: ADN, cédigo
genético, enzimas de
restriccion, organismos
transgénicos.

RASGOS DE LA
BIOTECNOLOGIA

Transversalidad: Técnicas
aplicables a distintos sectores.
Combinatoriedad: Requiere otras
tecnologias para su
implementacién.
Complementariedad: Necesita
saberes tradicionales.

APLICACIONES
ALIMENTARIAS

Mejoras nutricionales (vitaminas,
digestibilidad, eliminacion de
téxicos).

Desarrollo de procesos (control de
maduracion, produccion de
aditivos).

Uso de enzimas digestivas
Enzimas naturales en alimentos
Enzimas industriales

TRADICIONAL VS
MODERNA

Tradicional: Fermentacién, mejora
empirica de plantas/animales.
Moderna: Ingenieria genética para
insertar genes de una especie en
otra.

Aplicaciones:

I. Mejora de materias primas:
cultivos y animales transgénicos con
mayor valor nutricional o industrial

PROCESADO Y
CONSERVACION

Produccién controlada con
cultivos iniciadores, uso de
probisticos, produccion de
enzimas, aditivos aminoacidos
con microorganismos gm y la
bioconservacion
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SEGURIDAD ;. _ I
ALIMENTARIA

Trazabilidad: sequir el rastro del \
alimento hasta su origen.
Deteccién de téxicos con técnicas
biotecnolégicas (ELISA, PCR, z
bioluminiscencia). /4 >
Verificacién de OMG en productos.
Identificacion de especies mediante
marcadores moleculares.

PRINCIPALES meTODOS
DE PROCESAMIENTO EN
LA INDVUSTRIA
ALIMENTARIA

Se utilizan microorganismos y

tecnologia genética para transformar
alimentos con mejoras funcionales
sensoriales o nutricionales.
La biotecnologia permite obtener
alimentos funcionales sequros y
adaptados a necesidades especificas

Calida dd los Inocuidad de Ios Procesamiento de
Ime t alimentos alimento alimentos

CARACTERISTICAS
DE UN ALIMENTO
EN SV ESTADO
NATURAL

Todo alimento tiene componentes
biolégicos y fisicos que
determinan su valor nutritivo y
deterioro.
Comprender su estructura
permite aplicar tecnologias
adecuadas de conservacion y
transformacion.

TECNOLOGIA
DEL FRIO

La refrigeracion y
congelacion ralentizan la
actividad microbiana y
enzimatica, alargando la
vida atil del alimento.

La velocidad de congelacién
afecta a la calidad final.

CONSERVACION
POR CALOR

El calor destruye
microorganismos y enzimas
siendo clave en la inocuidad y
duracion de alimento existen
distintos métodos seqin la
intensidad y se deben controlar
cuidadosamente tiempo y
temperatura para conservar
calidad.
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