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¿Qué es? 
Área 

multidisciplinar 
Aplica  

Usa procesos 

biológicos 

Producción de materiales y servicios en 

beneficio de la humanidad 

Rasgos 

característicos 

Transversalidad Estrategias de racimo tecnológico en varios sectores de aplicación. Favorece   

Combinatoriedad 
Estrategias de cooperación con otras empresas que posean las 

competencias requeridas. 
Promueve  

Complementariedad 
Integración  de conocimientos.  

Constitución  de equipos multidisciplinarios. 

  

 

Promueve  

 Contribuye  Industria alimentaria 

Desarrollo de procesos 

industriales 

Modificaciones en 

la composición  

Aminoácidos 

Ácidos  grasos 

Hidrato de carbono   

 
Control de los procesos de maduración y oxidación 

en frutos y hortalizas.   

 

 

Producción  

Mejoramiento de la digestibilidad de los alimentos. 

Enriquecimiento en disponibilidad de micronutrientes.  

Eliminación de tóxicos, alérgenos y anti metabolitos. 

 

Fortalecimiento nutricional 

  

Tipos 
Tradicional  

Moderna  

Procesado y 

conservación de los 

alimentos 

Cultivos  probióticos 

 

Factorías celulares para la producción de  

 

 

Bioconservantes 

 

Bacterias lácticas  

Levaduras   

 Aumenta la vida útil  

Incrementa la calidad  higiénico-sanitaria de los 

alimentos 

Control de la 

seguridad 

alimentaria 

Trazabilidad  

Identifica  el origen de un alimento 

Restablece  la seguridad alimentaria 

Detección de 

agentes nocivos Técnicas analíticas tradicionales  

Técnicas  inmunoquímicas  

Técnicas  genéticas 

 

 

Métodos de análisis de la presencia de 

organismos modificados 

genéticamente 

Proteínas 

ADN 

Identificación de 

especies 

Finalidad  

Ciencia  

Tecnología   

 

Objetivo  

Permite  

Ingredientes  

prebióticos 

Enzimas 

Colorantes  

Saborizantes 

Edulcorantes  

 

 

Aplicación industrial  

Microorganismos  

empleados 

Enzimas  

Aditivos  

Aminoácidos  

Vitaminas  

 

Mediante  

Utiliza  

Utiliza   Microorganismos para obtener nuevos alimentos   Mediante    Procesos de fermentación 

Emplea    Ingeniería genética  Introduce un gen de determinada característica de una a otra especie  

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Métodos  de 

procesamiento 

Adecuarlos a las necesidades de producción   

Mejorar sus propiedades nutritivas  

 

 

Cambiar sus cualidades  sensoriales  

Fermentación   

Aportes  
Productos de mayor valor nutricional y organoléptico 

 Nuevos alimentos funcionales para la prevención de enfermedades 

Modificaciones 

genéticas  

Alimentos  

transgénicos 
 Tipos  

Sustancias empleadas en tratamientos de animales 

para mejorar la producción. 

Sustancias obtenidas de microorganismos por 

técnicas de DNA recombinante. 

Animales transgénicos que segreguen en su leche 

una proteína humana o contengan menor  lactosa. 

Características de un 

alimento en su estado 

natural 

Principales 

componentes  

-Hidratos de carbono      -Proteínas   

-Lípidos         -Agua    -Vitaminas     -Minerales      

Pigmentos   -Saborizantes     -Compuestos bioactivos 

Factores causantes 

de la alteración 

Físicos 

Químicos 

Biológicos 

Tecnología 

del frío  

Es un 

conservador 

Técnicas  

Métodos  físicos 

Disminuir la velocidad de las reacciones químicas y 

bioquímicas de degradación  

Inhibir la proliferación microbiana a bajas 

temperaturas 

Refrigeración o frío 

positivo 

Temperatura estable 

y fría (próxima a 0ºC) 
Proliferan únicamente 

microorganismos criófilos  

Congelación o frío 

negativo 

Conversión del agua del alimento 

en hielo  en temperaturas 

inferiores a –18 ºC. 

Disminuyen la 

degradación 

microbiana y química.  

 

Objetivo  Eliminación casi absoluta   De 

Forma

s  

Envasado  convencional 

Proceso  aséptico 

Origen del alimento.  

Dimensiones y materiales del envase.  

Conocer los procesos térmicos a utilizar 

 Cualidades de desarrollo y nivel de resistencia de microorganismos.   

 

Modifican  a los animales 

y las plantas 

Olor  

Sabor  

Forma    

Color   

Textura   

 

Para  

Productos  panificados 

Bebidas  alcohólicas  

 Lácteos   

 

Vino  

Cerveza  

Queso  

 Yogurt  

Utiliza  

Microorganismos 

Toxinas   

Enzimas 
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Por perdida de humedad, golpes, acción de microorganismos  

 

  
Proliferación  de microorganismos y por sistemas enzimáticos   

Por reacciones químicas catalizadas por enzimas, metales, oxigeno 

 

Factores  

Conservación 

por calor  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

Conservación 

por calor 

 Factores  

Clasificación  

Pasteurización   

Operación preliminar 

 
Con agua caliente 

 

 

 

Por vapor 

 

 

 

Químicos 

Ayuda a la inhibición de la acción enzimática  

Suavización del alimento 

Facilitación el cortado, extracción de pulpa, etc. 

Fijación del color natural de ciertos productos 

Remoción de sabores y olores no deseables  

Adición de limpieza al producto.  

Reduce el número de microorganismos contaminantes 

Utilizado  en el caso de frutas y hortalizas 

Eliminar  los riesgos de bacterias patógenas que 

descomponen los alimentos 

Utilizado en alimentos perecederos  

 

Implica alimentos con pH  ácido 

Esterilización  

Elimina  todos los microorganismos (patógenos o no) que puedan 

estar vivos en el alimento. 

Se somete  a temperaturas que están por encima de los 100°C. 

Origina  una disminución de la calidad nutricional y organoléptica 

del alimento. 

Penetración de calor 

Punto frío 

 

Transferencia de calor 

Velocidad  de calentamiento 

del producto.   

 

Conducción 
En alimentos sólidos 

Consiste en choques moleculares 

Tipos  

Convección 

En alimentos líquidos  

Forman corrientes conectivas 

dentro de la masa líquida 

Escaldado  

¿Qué es? 

Tipos  

Características    85ºC a 98ºC 

Desventaja  
Lixiviación de algunas 

vitaminas y minerales 

 Retienen el valor nutricional 

Requiere mayor tiempo para la inactivación de 

enzimas 

Complicado controlar el tiempo y temperatura  

Provoca daños al producto  

 
Utiliza dióxido de azufre, sulfitos 

Empleado para evitar ocasionar daños graves al 

alimento. 

 

Aspectos  

Propósito  

Leche   

Huevo  

Líquido  

  Jugos  de frutas  

Cerveza  

Vino   

Hortalizas  encurtidas 
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Cocción 

Permite que el alimento  sea comestible y agradable a 

la vista.  

Cocina los alimentos a la temperatura correcta para 

mejorar sus características organolépticas. 

Si es utilizada para la preparación de alimentos, no es 

considerada un método de conservación como tal. 

 

 

 Medio  no líquido  

 

 

Medio graso 

 

 

Medio acuoso 

 

 

Cocciones mixtas 

  

 

Cocciones especiales 

Fritura 

-Es una técnica culinaria, implica un proceso físico-químico en la 

industria. 

-Consiste en la cocción total o parcial de un alimento por inmersión 

en cuerpo graso caliente. 

 -Deshidrata  y destruye térmicamente todos los microorganismos 

que puedan descomponer el alimento. 

-Conserva  la mayoría de sus cualidades de sabor y estructura en 

carnes.  

Periodo de tiempo de cocción 

Contenido de algunos metales  

Presencia de oxígeno   

Contenido de antioxidantes   

Cualidades técnicas de la herramienta para freír 

Constante cambio de aceites  

Fritura superficial o con poca profundidad 

Fritura profunda 

Características  

Clasificación  

Fuego directo 

 

Fuego  indirecto 

Parrilla  

Plancha  

Horno  

Gratinar  

Baño maría 

Salteado 

Fritura  

Sancochado 

Cocer/hervir 

Escalfa  

Cocción  al vapor 

Estofar 

Brasear 

Guisar 

Rehoga  

Sofreír   

Cocción al vacío 

Cocción con microondas 

 

Utiliza  

Aceite   

 

Grasa  

 

Tiene consistencia líquida 

Tiene una consistencia más sólida a temperatura 

ambiente 

 

Factores  

Clasificación  
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Clasificación  Conservación 

por calor  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Congelación 

 

Enfriamiento 

 

Peligroso 

 

Prevención  

 

Cocción  

Actividad acuosa 

de un alimento 

  Actividad de agua  Depende  

 

 

 

 

Tiene incidencia sobre las características de calidad 

 

 

Factores intrínsecos    

  

En aw de 0,98 o superior todos los microorganismos causantes de toxiinfecciones 

alimentarias. (Carnes, pescados frescos,  frutas, hortalizas y verduras frescas, la leche) 

En 0,93 y 0,85 el staphylococcus aureus es capaz de producir intoxicación y pueden crecer 

muchos mohos productores de micotoxinas. (Embutidos fermentados y madurados, jamón 

tipo serrano, la leche condensada azucarada) 

 

En aw inferior a 0,60  

A provecha la flora natural, no patógena de  los alimentos 

 

Depende de la conversión de azucares a ácidos por la acción de los microorganismos y de 

la imposibilidad de las bacterias de crecer en un medio ácido. 

 

Generada mediante      

Zonas de peligro en 

una escala de escala 

de 0°C a 100°C 

Margen  menor a 0°C. 

Inactiva a las bacterias. 

 
Margen de 0°C a 4°C. 

Mantiene  un lento crecimiento o casi nulo de bacterias. 

Margen entre 4°C a 60°C. 

Los  alimentos pueden descomponerse y contaminarse con 

toxinas. 

 
Margen mayora 60°C y hasta 74°C. 

Previenen  el crecimiento y proliferación de los 

microorganismos, algunos de estos sobrevive. 

 
Margen mayor a 74°C y hasta 100°C.  

Beneficia la destrucción de la mayoría de bacterias. 

 
Composición  

 Temperatura 

Contenido en agua 

Textura 

Sabor 

Color 

Gusto 

Valor  nutricional del producto  

Tiempo de conservación 

 

Obtiene    La isoterma de porción de agua 

 

Influye  sobre la presión de vapor de agua 

de las soluciones, como deshidratación y 

evaporación. 

Fermentación  

Crea  productos con sabores 

característicos y apariencia 

peculiar 

 

Algunas bacterias  

 Levaduras  

 Ciertos mohos 
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Conservación  

por calor  

 

  Actividad de agua   

Posibilitan  o dificultan el crecimiento 

microbiano en los alimentos. 
Acción  

-Los  microorganismos no se multiplican por debajo de una aw de 

0,60, pueden permanecer vivos. 
-Dulces, miel,  fideos,  galletas, verduras secas, huevos y leche en polvo 
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Fermentación  Tipos  

Acética 

 

Alcohólica  

 

 

Butírica  

 

Láctica  

Tecnologías modernas 

Altas  presiones 

Irradiación  

Ultrasonidos  

Aplicación de campos electromagnéticos  

 

 

 

 

Ventajas  No altera  

 Color  

Sabor 

Textura  

 

De los 

alimentos  

Utiliza  

Fermentación  bacteriana por acetobacter 

Transforma  el alcohol en ácido acético  

 

Utiliza microorganismos que procesan los azúcares para obtener etanol 

Empleada en la elaboración de algunas bebidas alcohólicas 
Vino   

Cerveza  

Sidra  

Se  produce a partir de la lactosa (ácido láctico), con formación de ácido 

butírico y gas 

Utiliza  glucosa para obtener energía 

Mediante  esta se elaboran los yogures y los quesos. 

 

Principios 

básicos de 

biotecnología 


