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BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

LA BIOTECNOLOGIA ES UNA
CIENCIA

* Se une biologia, tecnologia y ciencias de la
informacion.

e permite la creacién de organismos y
proteinas disefiadas.

e Trabaja con la ingenieria, genética,
farmacologia, agronomia, etc.

e Se usa en la reduccién de contaminacidn, el
manejo de residuos.

e permite modificar organismos genéticamente
nutritivos y seguros.

IMPORTANCIA ACTUAL

e Fermentacién controlada con
microorganismos especificos.

¢ Alimentos probidticos que benefician la
salud.

e Se asegura desde la produccién hasta el
consumidor.

e Importancia de la trazabilidad.

» Deteccién de agentes nocivos con
biotecnologia.

PRINCIPALES METODOS

Biotecnologia alimentaria mejora la produccion,

conservacion, calidad y seguridad de los
alimentos.

LOS ALIMENTOS
TRANSGENICOS CONTIENEN
GENES DE OTRAS ESPECIES
PARA MEJORAR CUALIDADES

Ejemplos de alimentos transgénicos:

e Maiz

e Patatas
e Tomates
e Carne




BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

CARACTERISTICAS DE UN
ALIMENTO

 Los alimentos aportan energia, nutrientes y
placer

o Pueden clasificarse por origen, composicion y
funcién nutritiva.

Estdn compuestos por elementos como agua,
carbohidratos, proteinas, lipidos, vitaminas,
minerales, pigmentos y compuestos bioactivos.

El agua es el componente principal de la
mayoria de los alimentos.

COMIENZAN A DESCOMPONERSE
DESDE SU COSECHA Y SE
SUGAR CONSERVAN MEJOR SI TIENEN
BAJA HUMEDAD YALTO
CONTENIDO DE AZUCAR

TECNOLOGIA DEL FRIO

Refrigeracién y congelacién son procesos para
conservar alimentos, mantener su calidad,
seguridad y reducir desperdicios.

‘ s . ,‘ e Reducen la velocidad de reacciones
~ - @ quimicas y bioquimicas.

s
e Reduce actividad del agua, limitando

e
&
' » ‘\‘ degradacién.

e Inhiben el crecimiento microbiano

e Agua celular puede equilibrar la
concentracion y se congela fuera de la
célula.

e Queda liquido intracelular rico en enzimas
que pueden destruir vitaminas y color.

o Oxidacién de grasas y vitaminas
e Desnaturalizacién de proteinas
* Retrogradacion del almidén
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CONSERVACION POR CALOR

Se usa el calor para eliminar bacterias y
prolongar la vida util.

El objetivo es eliminar microorganismos, toxinas y
enzimas que afectan el alimento.

FACTORES

e rigen del alimento.

e Tamafio, forma y material del envase.

 Tipo de proceso térmico.

» Resistencia y desarrollo de microorganismos.

METODOS DE ,
CONSERVACION POR CALOR

Pasteurizacion

Esterilizacidn

e Coccidn

Horneado y tostado

Fritura

DISMINUCION DE LA
ACTIVIDAD ACUOSA

Es un factor determinante para la calidad,
incluyendo textura, sabor, color, valor nutricional
y tiempo de conservacién.

Los microorganismos

%@ necesitan agua

{:":} disponible para crecery

metabolizar

FERMENTACION

Este proceso depende de la conversion de
azucares en dcidos por accién microbiana, lo
cual inhibe el crecimiento bacteriano en medios

dcidos.

Prolonga la conservacion.

Mejora el sabor y aroma.

Cambia la textura y apariencia.
Puede aumentar su valor nutricional.




BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

PRINCIPIOS BASlcgs DE
BIOTECNOLOGIA

ey TECNOLOGIAS MODERNAS
DE CONSERVACION DE
ALIMENTOS

Permiten eliminar microorganismos patégenos sin
elevar la temperatura, lo que mantiene mejor las
propiedades sensoriales y nutricionales de los
alimentos.

» No requieren altas temperaturas.

* Mantienen color, sabor, textura y valor
nutricional.

e Prolongan la vida dtil del producto.

BENEFICIOS

 Facilitan el procesamiento de alimentos
frescos y seguros.
e Permiten mantener materias primas de alta

calidad.

e Aumentan la vida util sin conservadores

quimicos.

o RESPETAN EL PERFIL
oC NUTRICIONAL Y ASEGURAN
LA INOCUIDAD
ALIMENTARIA

Su implementacién permite ofrecer alimentos &‘
mas saludables, seguros y con mayor vida util. | '
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Universidad del Suroeste (s.f.) biotecnologia de los alimentos
pp. 12-49



OTROS TIPOS DE

HERENCIA

PENETRANCIA

Porcentaje de personas con un
genotipo especifico que
muestran el fenotipo.

EXPRESIVIDAD VARIABLE

Variabilidad en los sintomas de
una enfermedad.

NOVO Y LETALIDAD

Mutaciones nuevas en una
familia y mutaciones que
causan muerte temprana.

Universidad del Suroeste (5.£) biologia celular y genética pp. 71-95



