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   BIOTECNOLOGÍA 

 

•  Aplicación de organismos, sistema o procesos 
biológicos para las industrias de manufacturas 
y servicios. 

 

• Involucra el descubrimiento y la subsecuente 
optimización de los procesos biológicos y 
bioquímicos necesarios para explotar las 
materias primas naturales 



Características y áreas de aplicación de los procesos biotecnológicos: 
• Bajas demandas de energía 
• Utilización de fuentes de energía renovables 
• Conversión de materiales crudos naturales en productos de mayor 

interés económico 
• Tratamiento de desechos con la consiguiente producción de 

biomasa útil para alimentación en animales, o de productos 
químicos útiles 
 

Ciencias que aportan a la Biotecnología: 
• Microbiología 
• Ingeniería química 
• Bioquímica 
• Química 

 

El éxito en Biotecnología significa no sólo éxito científico sino 
también éxito económico  



OBJETIVO 

• Productos competitivos y sustentables 

• Sustentabilidad: …desarrollo para satisfacer 
las necesidades del presente sin comprometer 
la habilidad de las futuras generaciones de 
satisfacer sus propias necesidades 

• Nuevos procesos diseñados para reducir el 
consumo de reservas, materiales de desecho y 
para aumentar el reciclado de basura por kg 
de producto  



Distribución de biomasa (materias primas 
renovables) frente a distintas demandas 

humanas 





PERSPECTIVA HISTÓRICA 

• Preservación de comida y bebidas alcohólicas: antiguas 
pinturas egipcias 

• Conversión de leche a queso:  400 ac (Homero en la Ilíada) 
• Según Atkinson (1974) el desarrollo de la Biotecnología se 

divide en tres etapas: 
Pre 1800: se utilizan procesos biológicos pero se ignora el 
mecanismo 
1800-1900: comprensión de las bases biológicas y bioquímicas 
de la bioconversión 
Post 1900: desarrollo industrial 
 
AGREGAMOS: 
Post 1970: modificación biológica específica directa 
 



• TECNOLOGÍA DE ENZIMAS (sub-rama de la 
Biotecnología): nuevos procesos son desarrollados para 
manufacturar productos utilizando enzimas como 
biocatalizadores, en orden de satisfacer las demandas en 
alimentación (manteca, queso, vinagre, cerveza), 
químicos finos (aminoácidos, vitaminas) y productos 
farmacológicos. También se utilizan las enzimas en la 
industria del lavado, procesos ambientales y con 
propósitos de diagnóstico y analíticos. 





ENZIMA 
1878, introducción del término. Nomenclatura sistemática: sufijo 
«asa» seguido del nombre del sustrato 
 
1913, descripción cinética de la actividad enzimática por Michaelis y 
Menten 
 
1926, primera preparación de una enzima pura cristalizada 
 
1953, se desarrollaron técnicas de unión covalente de enzimas a 
resinas de poliamino-poliestireno. 
 
El empleo de enzimas en gran escala se desarrolló lentamente hasta 
que se obtuvieron avances en las técnicas de inmovilización de 
enzimas.  
 
INMOVILIZACIÓN: estabilidad y reutilización 



MERCADO GLOBAL 



Procesos industriales catalizados por enzimas 



PROCESOS BIOTECNOLÓGICOS: enzimas o microorganismos? 

Varias enzimas y regeneración de cofactores procesos 
de fermentación con células vivas  
 
MICROORGANISMOS LIBRES 
• Operación sencilla 
• Regeneración 
• A veces no requieren esterilidad 
• Operación en estado estacionario, eficiencia catalítica 

constante 
• Productos complejos 
•  Limitaciones: Productos no deseados (otras vías 

metabólicas). Producción de biomasa adicional.  





Pocas enzimas, sin cosustratos enzimas aisladas o 
células 

 
CÉLULAS INMOVILIZADAS 
• Situación intermedia 
 
ENZIMAS 
• Eficiencia catalítica 
• Requerimientos de T, pH y presión 
• Especificidad para el sustrato, reacción y producto 
• Purificación por razones vinculadas al proceso(eliminación 

de otras enzimas) o legales (eliminación de componentes 
tóxicos y contaminantes) 

• Estabilidad 
• Reutilización 

 









Hidrólisis de la Lactosa 




