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¢QUE ES?
Es una ciencia multidisciplinar que abarca
diferentes técnicas y procesos, juntamente
con las ciencias de la informacion, a
tecnologia emergente mas puntera y con
mas futuro.

AREA DE LA SALUD

Vacunas: desarrollo de vacunas por
procedimientos que utilicen ingenieria

genética.

Reactivos de diagnostico:

Desarrollo  de reactivos  técnicas
inmunoldgicas

AREA PECUARIA

Sanidad animal: Desarrollo de métodos
para el diagnostico de enfermedades
animales

Produccion animal:

Manipulacion y sexado de embriones

TECNOLOGIA DEL FRIO

El uso de frio como conservador tiene su
origen en la humanidad que ha utilizado
el frio del hielo, nieve o rios para
conservar los alimentos.

ALIMENTO FUNCIONAL

Se concidera funcional si se ha demostrado
de forma satisfactoria que posee un efecto
beneficioso sobre una o varias funciones
especificas en el organismo.

ALIMENTOS
TRANSGENICOS

« Alimentos fermentados con OMGs
« Productos Carnicos Transgenicos

» Material genetico procedente de otras

plantas o microorganismos

Los alimentos transgenicos mas comunes

utilizan OGMs

La biotecnologia se considera una
solucion en muchos ambitos de la
prevencion de contaminacion, el
tratamiento de residuos y las nuevas
tecnologias menos contaminantes.

AREA AGRICOLA

« Diagnostico de fitopatdgenos en
plantas de interés economico

« Aceleracion en la obtencion de hibridos

« Utilizacion de marcadores moleculares

« Desarrollo de agentes de control
bioldgico v plantas

BIOTECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

Tecnicas 0 procesos que emplean organismos
Vvivos 0 sustancias que provengan de ellos para
producir o modificar un alimento, mejorar
plantas o animales

CONSERVACION DE
CALOR

Todas las técnicas culinarias de coccion,
como asados, frituras, hervidos, etc., son
diversas formas encontradas por el hombre,
a lo largo del tiempo, para mejorar las
propiedades sensoriales de los alimentos,
produciendo también su conservacion

ENZIMAS EN LA
ALIMENTACION

Las lactasas sirven para eliminar la lactosa de la
leche.

La renina es capaz de hidrolizar la caseina de la
leche

Las glicosidasas que se utilizan para liberar las
substancias aromatizadas de los vinos.

Las proteasas, se utilizan para hidrolizar proteinas
en cerveza o vinos.



