[bookmark: _GoBack]Bioética y Biotecnología
El uso de microorganismos para la fabricación de alimentos, el proceso de Fermentación, Levaduras y Bacterias.

Segunda Unidad – Actividad 5

Consigna: Leer el material de Lectura y responder a las consignas en la carpeta.

1)- ¿Qué significa el término Probióticos? Citar ejemplos
2)- ¿Qué son los Prebióticos?
 3)- Describe brevemente cuáles son las Aplicaciones de la Biotecnología Tradicional a la Alimentación.
4)-  Investigar las siguientes bacterias y escribir cuáles son sus funciones en el ser humano: Lactobacillus, Bifidobacterium, Lactococcus y Saccharomyces


Material de lectura
Probióticos y Prebióticos

· otra aplicación de la biotecnología tradicional. Actualmente, es habitual escuchar acerca de los productos “bio”, “probio” y “prebio”, que se promocionan como beneficiosos para la salud. De hecho, existen actualmente en el mercado productos probióticos y prebióticos. 

¿Qué son los Probióticos?
 Una de las definiciones más aceptadas es la de “microorganismos vivos que administrados confieren beneficios a la salud del huésped”
¿A qué hace referencia el término “bio”? 
 A la presencia de organismos vivos (“bio”= vida) en el producto lácteo.

 ¿Por qué se asocia con la salud?
  Se atribuye a estos microorganismos un efecto beneficioso a nivel del intestino.

¿Qué significa el término probiótico? 
 
 A suplementos microbianos vivos que, ingeridos, mejoran el equilibrio de la flora intestinal del huésped.

 Actualmente existe un gran número de probióticos disponibles en los alimentos fermentados, especialmente en los yogures donde las bacterias ácido-lácticas
funcionan como habitantes naturales del tracto gastrointestinal y ejercen allí una función
de defensa ante potenciales agentes patógenos. Algunas especies de bacterias ácido lácticas son administradas vivas a los humanos como suplementos dietarios para mejorar
la composición de la microbiota intestinal. Se incluyen cepas seleccionadas de
Lactobacillus, Bifidobacterium, Lactococcus y Saccharomyces.

¿Qué son los prebióticos? 
Son ingredientes alimenticios no digeribles o de baja digestión
que benefician al organismo huésped estimulando selectivamente la acción de una bacteria benéfica –o de un grupo de ellas- presentes en su intestino. Algunos hidratos de carbono fermentables no digeridos en el intestino delgado cumplen esta función.
Algunos microorganismos asociados a los alimentos fermentados, en particular distintas
cepas de Lactobacilos, son prebióticos, es decir, utilizados como suplementos dietarios
microbianos vivos o como ingredientes en la alimentación que tienen efecto beneficioso
en el huésped al influenciar la composición y/o actividad metabólica de la flora del tracto
gastrointestinal.

Aplicaciones de la biotecnología tradicional a la alimentación
La biotecnología tradicional también interviene en el mejoramiento de cultivos y de
especies animales que forman parte de la alimentación. De hecho, la gran mayoría de los
cultivos que utiliza el agricultor en la actualidad han sido generados desde hace miles de años por métodos convencionales, como la selección artificial y la hibridación
(cruzamientos selectivos) que aprovechan la diversidad y promueven la reproducción y la
supervivencia de determinadas especies o variedades que resultan favorables. 
También en las actividades ganaderas se seleccionan artificialmente y se cruzan determinados ejemplares que resultan más productivos o que ofrecen productos de mejor calidad.
A los métodos tradicionales de modificación genética, se suma en la actualidad la
biotecnología moderna como una herramienta más que emplea técnicas de ingeniería
genética para el mejoramiento de especies y la obtención de productos con múltiples
aplicaciones en la agricultura, la salud, el ambiente y en diferentes industrias.
