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Conceptos basicos de
la Biotecnologia

Principales métodos de
procesamiento en la
industria alimenticia

Caracteristicas de
un alimento en su _|
estado natural

Tecnologia
del frio

Conservacion
por calor =

Disminucion de la
actividad acuosa de
un alimento

Fermentacién como
una técnica de la

alimentos

-

preservacion de m

—

Importancia actualdela
Biotecnologia Alimentaria

—

Actividad de agua, la humedad

en equilibrio de un producto,
determinada por la presion m
parcial del vapor de agua en su

superficie.

Mantiene el producto a una
temperatura estable y fria

—  (proxima a 02C), evitando el —
amontonamiento y el valor
higrométrico inadecuado.

Aplicacién de la cienciay la

tecnologia tanto a organismos vivos
como a sus partes, productos y
moléculas para modificar materiales

vivos o no para producir

conocimiento, bienes y servicios.

Son aquellos
productos que estdn
genéticamente —
modificados.

Origen, composicion y
componente
predominante, principal
funcién nutritiva que
desempeiian.

Procesamiento térmico se
aplican tanto al alimento

como al envasado —

convencional para proceso
aséptico.

Se genera por algunas

el vino, queso, etc.

bacterias, tipos de levaduras,
— ciertos mohos, este proceso
logra un sabor Unico, como en

El uso de procesos

bioldgicos u organismos

! vivos, para la produccidn
de materiales y servicios en
beneficio de la humanidad,

L etc.

—
—

Mejora de la calidad de las materias primas de
origen vegetal y animal.

Procesado y conservacion de los alimentos.
Control de la seguridad alimentaria.

Deteccidn de agentes nocivos en los alimentos.
Trazabilidad de los organismos modificados
genéticamente.

Identificacion de especies.

e Maiz transgénico.

e Patatas transgénicas.
Tomates transgénicos.
e (Carnes transgénicas.

e Arroz transgénico.

e (Café transgénico.

Compuestos bioquimicos
comestibles que derivan
principalmente de fuentes —
vivas, tales como plantasy
animales.

Es un tipo de conservacion a largo
plazo mediante la conversion del

| aguadel alimento en hielo por  —
almacenamiento a temperaturas
inferioresa—18 2 C.

Los parametros mas destacados y
determinantes para la
conservacién de alimentos son el —
tiempo que se mantienen y las
temperaturas que alcanzan.

Se debe de determinar los valores
de la aw del alimento a diferentes
concentraciones de agua, los que
se representan graficamente con el
fin de obtener la isoterma de
porcién de agua.

e Fermentacidn acética.
e Fermentacion alcohdlica.

e Fermentacidén butirica.
e Fermentacion lactica.

Transversalidad
_J Combinatoriedad

Complementariedad

_ lactosa.

Agua, hidratos de carbono,
proteinas, lipidos (grasas),
—  vitaminas, minerales,
pigmentos, saborizantes y
compuestos bioactivos.

En primer lugar, cristaliza el liquido
extracelular, después el agua celular
—  sale hacia el liquido extracelular para
igualar las concentraciones salinas y se
congela en los espacios extracelulares

e Pasteurizacion.
e Esterilizacion.
e Coccion.

e Fritura.

La actividad de agua depende de la
temperatura dado que ésta influye
también sobre la presidon de vapor
de agua de las soluciones.

Tecnologias modernas de
conservacion de alimentos

Las nuevas tecnologias en la

conservacion de alimentos van desde la

aplicacion de altas presiones,

irradiacion, ultrasonidos o la aplicacién

de campos electromagnéticos, etc.

Adquirir materias primas de gran
calidad, sin alteraciones en sus

cualidades organolépticas, con gran
respeto del producto.

Fortalecimiento nutricional.

Desarrollo de procesos
industriales.

Enzimas utilizadas en la
alimentacion humana.

e Sustancias empleadas en tratamientos de animales con el
objetivo de mejorar la produccion.

e Sustancias usadas en la industria alimentaria, obtenidas

— de microorganismos por técnicas de DNA recombinante.

e Animales transgénicos que segreguen en su leche una
proteina humana o que tengan menor contenido de

e Fisico.
Quimico.
e Bioldgico.

- L]

Las fluctuaciones de

temperatura del

frigorifico pueden

producir

alteraciones fisicas
L de los alimentos.
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