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CONCEPTOS BASICOS DE LA
BIOTECNOLOGIA

LA biotecnologia aplica la ciencia y tecnologia a organismos vivos para
producir conocimiento y bienes. Con una historia que incluye hitos como
la descripcion de | estructura del ADN y la introduccion de genes en
organismos, la biotecnologia se caracteriza por su transversalidad,
combinatoriedad y complementariedad. En 12 industria alimentaria, se
utiliza para fortalecer 12 nutricién y desarrollar procesos industriales,
coro |2 produccién de enzimas y colorantes. Esto permite mejorar (2
produccion de alimentos y desarrollar productos innovadores.

IMPORTANCIA ACTVAL DE LA
BIOTECNOLOGI|A ALIMENTARIA

L biotecnologia alimentaria utiliza técnicas y procesos que emplean organismos vivos
o sustancias derivadas de ellos para producir o modificar alimentos. Esto incluye L2
mejora de plantas y animales, asi como el desarrollo de microorganismos para
procesos de elaboracién de alimentos. La biotecnologia moderna, que utiliza ingenieria
genética, permite introducir modificaciones selectivas en organismos y “saltar la
barrera de especie”. Sus aplicaciones en |2 industria alimentaria incluyen la mejora de
la calidad de materias primas, el procesado y conservacién de alimentos, y el control
de 1a seguridad alimentaria mediante |2 deteccion de agentes nocivos y |2 trazabilidad
de productos. Esto contribuye a garantizar la sequridad y calidad de los alimentos, asi
como 2 of recer productos mas saludables y nutritivos.
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PRINCIPALES METODOS DE PROCESAMIENTO EN LA INDUSTRIA
ALIMENTICIA

La biofecnologl’a alimentaria es una tecnologia prometedora que se aplica en la

produccion, conservacion y sequridad de alimentos. Los alimentos pueden ser e . e e

modificados genéﬁcamenfe para mejorar sus propiedades nutritivas, cualidades iR R ity Aic

sensoriales y resistencia a enfermedades. Los microorganismos como bacterias, hongos

y levaduras también se utilizan en procesos de fermentacion y pueden ser me jorados * ’

mediante ingenieria genética. Los alimentos transgénicos son productos que contienen 1 | )

un gen de otra especie, lo que les confiere caracteristicas especificas como resistencia a el Comele e =

insectos o mayor valor nufricional. Algunos ejemplos de alimentos transgénicos son SAmeniat i Y it

maiz, patatas, tomates, carnes, arroz y café. Estos alimentos pueden clasificarse en
\ diferentes tipos, como sustancias para mejorar |2 produccién animal, sustancias : ﬁ — ﬂ

obtenidas de microorganismos y animales transgénicos. La biotecnologia ofrece e & Gl o

beneficios como productos con mayor valor nutricional y organolépfico, y nuévos G B e L

alimentos funcionales para prevenir enfermedades.
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CARACTERISTICAS DE UN ALIMENTO EN $V
ESTADO NATURAL

Los alimentos proporcionan energia y nutrientes esenciales para el
cverpo humano y se componen de agua, hidratos de carbono,
proteinas, lipidos, vitaminas y minerales. LA cadena alimentaria
consta de cuvatro eslabones: produccion primaria, industria
alimentaria, comercializacion y venta, y consumo. Los alimentos
pueden experimentar modificaciones y transformaciones a lo largo
de esta cadena, y factores como |2 humedad, temperatura y
microorganismos pueden causar su alteracién. La composicion y
estructurd de los alimentos determinan sus caracteristicas

particulares y valor nutritivo.

TECNOLOGIjA DEL FRiO

La refrigeracion y congelacién son métodos de conservacion de
alimentos que utilizan baJas temperaturas para inhibir el crecimiento O
microbiano y reducir |as reacciones quimicas. La refrigeracion
mantiene los alimentos a temperaturas préximas a 0°C, mientras que
l2 congelacién utiliza temperaturas inferiores a -18°C para
transformar el agua en hielo y reducir la actividad microbiana y
quimica. La velocidad de congelacion puede afectar 2 calidad del
alimento, y una congelacién rapida produce cristales de hielo mas
pequefios y menos dafio a (2 textura y valor nutritivo. L2 congelacion
puede afectar |2 calidad de los alimentos si se conservan durante
demasiado tiempo, produciendo alteraciones quimicas y fisicas. 6
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CONSERVACION POR CALOR

L2 conservacién de alimentos mediante calor es una técnica antigua que ha evolucionado con
el tiempo. EL calor se utiliza para eliminar bacterias y prolongar a vida Gtil de los alimentos.
Los métodos de conservacion incluyen pasteurizacion, esterilizacién, escaldado, coccién,
horneado y fritura. La pasteurizacion reduce 1a carga microbiana sin alterar a calidad del
alimento, mientras que (2 esterilizacién elimina todos los microorganismos. La coccién y el
horneado también ayudan a conservar los alimentos, aunque pueden afectar su valor
nutricional y sabor si se aplican temperaturas excesivas. La fritura es una técnica culinaria
que implica |2 inmersién de alimentos en aceite caliente, lo que les da una textura crujiente y
un sabor atractivo. En general, la aplicacion de calor a los alimentos puede ayudar a prevenir
12 descomposicién y prolongar su vida otil, siempre y cuando se controle adecvadamente la
temperatura y el tiempo de exposicion.

DISMINVCION DE LA ACTIVIDAD ACVOSA DE
UN ALIMENTO

La actividad de agua (aw) es un factor crucial en L3 conservacion de alimentos, ya que determina (a
disponibilidad de agua para el crecimiento microbiano. La aw se ve influenciada por la composicion,
temperatura y contenido de agua del producto, y afecta la textura, sabor, color y valor nutricional.
Los microorganismos necesitan agua disponible para crecer, y 12 aw se puede reducir mediante la
extraccion de agua o a adicion de solutos. La medicion precisa de la aw es fundamental para
controlar el crecimiento microbiano y cumplir con los requerimientos HACCP y requlaciones
gubernamentales. La aw se clasifica en diferentes rangos que determinan el tipo de
microorganisros que pueden crecer en los alimentos, desde aquellos con aw superior a 0,98 donde
crecen todos los microorganismos, hasta aquellos con aw inferior @ 0,60 donde no se multiplican. L.a
deshidratacién y 12 adicién de solutos como sal y azocar son métodos efectivos para reducir 1a aw y
lograr estabilidad microbiolégica en los alimentos.

(o)
FERMENTACION COMO UNA TECNICA DE LA PRESERVACION DE

La fermentacién es un método de conservacion de alimentos que
aprovecha (2 accién de microorganismos para convertir azocares en acidos,
lo que impide el crecimiento de bacterias patégenas. Esta técnica se ha
vtilizado durante miles de afios y se aplica en 1a industria alimentaria para
créar producfos con sabores y texturas Unicas, como vino, Cerveza, queso,
yogurt, embutidos y aceitunas. Existen cuvatro tipos de fermentaciones:
acetica (vinagre), alcohélica (bebidas alcohslicas), butirica (putrefaccion) y

\ lactica (yogur y queso), cada vna con caracteristicas y aplicaciones
especificas en |2 industria alimentaria.

TECNOLOGiAS MODERNAS DE CONSERVACION
DE ALIMENTOS

Las nuevas tecnologias en la conservacién de alimentos buscan
eliminar 3érmenes patégenos sin alterar las propiedades
organolépticas ni los nutrientes de los alimentos. Estas técnicas
incluyen a aplicacién de altas presiones, irradiacién, ultrasonidos y
campos electromagnéticos, entre otros. Algunos ejerplos son (2
aplicacién de campos eléctricos de alta intensidad, ultrasonidos y
pulsos de luz blanca de alta intensidad, que destruyen
microorganismos patégenos sin calentar los alimentos. Estas
tecnologias permiten obtener productos frescos y de alta calidad,
con und vida otil mas larga y sin pérdida de nutrientes, lo que
mejora 2 rentabilidad para los fabricantes y distribuidores.
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