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éQué es?

Rasgos
caracteristicos

Contribuye

Aplicacién industrial

multidisciplinar Tecnologia| bioldgicos

Area Ciencia Usa procesos Produccion de materiales y servicios en

Aplica Objetivo | eficio de la humanidad

Transversalidad 1 Favorece Estrategias de racimo tecnoldgico en varios sectores de aplicacidn.

. . Estrategias de cooperacidn con otras empresas que posean las

Combinatoriedad Promueve . .
competencias requeridas.
Integracién de conocimientos.

Complementariedad | Promueve Constitucién de equipos multidisciplinarios.
Mejoramiento de la digestibilidad de los alimentos.
Enriquecimiento en disponibilidad de micronutrientes.
Permite {Eliminacion de téxicos, alérgenos y anti metabolitos.
Aminodcidos
Acidos grasos
Hidrato de carbono

Modificaciones en
la composicion

Fortalecimiento nutricional
Industria alimentaria

Control de los procesos de maduracién y oxidacion
en frutos y hortalizas.

Desarrollo de procesos .
Ingredientes

industriales .
prebidticos
Producciéon |Enzimas
Colorantes
Saborizantes
Edulcorantes
Cultivos probidticos | empleados Levaduras
Enzimas
Procesadoy o
. , . Aditivos
conservacion de los |Factorias celulares para la produccion de o
. Aminodcidos
alimentos ) i
Vitaminas
Aumenta la vida util
Bioconservantes | Incrementa la calidad higiénico-sanitaria de los
alimentos
Identifica el origen de un alimento
Restablece la seguridad alimentaria
Trazabilidad
Métodos de analisis de la presencia de
ili . o Proteinas
Utiliza organismos modificados
- ADN
Control de la geneticamente
seguridad
alimentaria Deteccién de
agentes nocivos Técnicas analiticas tradicionales
o Mediante 1 Técnicas inmunoquimicas
Finalidad

e s Técnicas genéticas
Identificacion de 8

especies

Tradicional | Utiliza< Microorganismos para obtener nuevos alimentos {Mediante | Procesos de fermentacion

Tipos

Moderna Emplea {Ingenieria genética{ Introduce un gen de determinada caracteristica de una a otra especie
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Métodos de
procesamiento

Adecuarlos a las necesidades de produccién
Mejorar sus propiedades nutritivas

e . lor
Modifican alos animales b 0 Z
ara r
y las plantas Sabo
. . . Forma
Cambiar sus cualidades sensoriales
Color
i Textura
Productos panificados
Vino
Fermentacion | Bebidas alcohdlicas Cerveza

Lacteos | Queso
Yogurt

Productos de mayor valor nutricional y organoléptico
Aportes

Nuevos alimentos funcionales para la prevencién de enfermedades

Sustancias empleadas en tratamientos de animales
para mejorar la produccidn.

Sustancias obtenidas de microorganismos por

Modificaciones | Alimentos , .. )
IPOS | técnicas de DNA recombinante.

genéticas transgénicos
Animales transgénicos que segreguen en su leche
una proteina humana o contengan menor lactosa.

-Hidratos de carbono  -Proteinas
Principales -Lipidos -Agua -Vitaminas -Minerales
componentes |Pigmentos -Saborizantes -Compuestos bioactivos

Caracteristicas de un

alimento en su estado Fisicos

natural

Tecnologia
del frio

Conservacion
por calor

Por perdida de humedad, golpes, accidon de microorganismos

Factores causantes Quimicos | Por reacciones quimicas catalizadas por enzimas, metales, oxigeno

de la alteracion i0ldoi , .
Biologicos [proliferacion de microorganismos y por sistemas enzimaticos

Disminuir la velocidad de las reacciones quimicas y
bioquimicas de degradacién

Esun Utiliza {Métodos fisicos . . . . .
conservador Inhibir la proliferacion microbiana a bajas
temperaturas
Refrigeracion o frio Temperatura estable | Proliferan Unicamente
positivo y fria (préxima a 02C) | microorganismos cridfilos
Técnicas
Conversion del agua del alimento | Disminuyen la
Congelacion o frio en hielo en temperaturas degradacién
negativo inferiores a —18 °C. microbiana y quimica.

Microorganismos
Objetivo Eliminacidn casi absoluta<De 1 Toxinas

Enzimas

Envasado convencional

Forma

Proceso aséptico

Origen del alimento.

Dimensiones y materiales del envase.
Factores

Conocer los procesos térmicos a utilizar
Cualidades de desarrollo y nivel de resistencia de microorganismos.
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Conservacion
por calor

Factores

Clasificacion

Penetracion de calor

En alimentos sdlidos

Punto frio Conduccién )
Consiste en choques moleculares
; Tipos
Transferencia de calor En alimentos liquidos
Velocidad de calentamiento Conveccién

del producto.

Forman corrientes conectivas
dentro de la masa liquida

éQué es? 1| Operacion preliminar

Tipos 1 Por vapor

Escaldado

Caracteristicas 859C a 982°C

Con agua caliente e
Lixiviacién de algunas

Desventaja . ) .
vitaminas y minerales

Retienen el valor nutricional

Requiere mayor tiempo para la inactivacion de
enzimas

Complicado controlar el tiempo y temperatura

Provoca daios al producto

Utiliza didxido de azufre, sulfitos

Quimicos | Empleado para evitar ocasionar dafios graves al
alimento.

Ayuda a la inhibicion de la accidn enzimatica
Suavizacidén del alimento
Facilitacion el cortado, extraccién de pulpa, etc.

Aspectos | Fijacion del color natural de ciertos productos

Pasteurizacion

Esterilizacion

Remocidn de sabores y olores no deseables
Adicidén de limpieza al producto.
Reduce el nUmero de microorganismos contaminantes

Utilizado en el caso de frutas y hortalizas

Eliminar los riesgos de bacterias patégenas que
descomponen los alimentos

Propodsito

Leche

Utilizado en alimentos perecederos |Huevo
Liquido
Jugos de frutas
Implica alimentos con pH acido | Cerveza
Vino
Hortalizas encurtidas

Elimina todos los microorganismos (patdégenos o no) que puedan
estar vivos en el alimento.

Se somete atemperaturas que estan por encima de los 100°C.

Origina una disminucion de la calidad nutricional y organoléptica
del alimento.
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Conservacion
por calor

Clasificacion |

Coccién —

Fritura

'Permite qgue el alimento sea comestible y agradable a
la vista.

Cocina los alimentos a la temperatura correcta para

Caracteristicas | mejorar sus caracteristicas organolépticas.

Si es utilizada para la preparacién de alimentos, no es
considerada un método de conservaciéon como tal.

. Parrilla
Fuego directo !
- Plancha
Medio no liquido
Horno
Fuego indirecto |Gratinar
Bafio maria
_ Salteado
Medio graso Fritura
Sancochado

Cocer/hervir

Clasificacion 4 Medio acuoso |Escalfa
Coccion al vapor

Estofar
Brasear
Cocciones mixtas | Guisar
Rehoga
Sofreir

Coccion al vacio

Cocciones especiales ., .
P Coccidon con microondas

-Es una técnica culinaria, implica un proceso fisico-quimico en la

industria.

-Consiste en la coccion total o parcial de un alimento por inmersion
en cuerpo graso caliente.

-Deshidrata y destruye térmicamente todos los microorganismos
que puedan descomponer el alimento.

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

carnes. ) . e
Aceite | Tiene consistencia liquida

Utiliza
Tiene una consistencia mas sélida a temperatura

Grasa .
ambiente

Periodo de tiempo de coccidn

Contenido de algunos metales

Factores | Presencia de oxigeno

| Contenido de antioxidantes

Cualidades técnicas de la herramienta para freir
Constante cambio de aceites

Clasificacién Fritura superficial o con poca profundidad

Fritura profunda
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Conservacién
por calor

Actividad acuosa
de un alimento

Fermentacion

Zonas de peligro en
una escala de escala
de 0°Ca 100°C

Actividad de agua

Margen menor a 0°C.

Congelacion g .
Inactiva a las bacterias.

Margen de 0°C a 4°C.
Enfriamiento | pantiene un lento crecimiento o casi nulo de bacterias.

Margen entre 4°C a 60°C.
Los alimentos pueden descomponerse y contaminarse con

Peligroso ]
toxinas.

Margen mayora 60°C y hasta 74°C.
Prevencion { Previenen el crecimiento y proliferacion de los
microorganismos, algunos de estos sobrevive.

Margen mayor a 74°C y hasta 100°C.
Beneficia la destruccidn de la mayoria de bacterias.

Coccidn

Composiciéon |[Influye sobre la presion de vapor de agua

de las soluciones, como deshidratacién y

Depende | Temperatura - '
evaporacion.

Contenido en agua

Obtiene {La isoterma de porcién de agua

Textura
Sabor
Color

Tiene incidencia sobre las caracteristicas de calidad

Factores intrinsecos

Gusto
Valor nutricional del producto
Tiempo de conservacion

Posibilitan o dificultan el crecimiento

Accién i ) )
microbiano en los alimentos.

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 0,93y 0,85 el staphylococcus aureus es capaz de producir intoxicacion y pueden crecer
muchos mohos productores de micotoxinas. (Embutidos fermentados y madurados, jamén
tipo serrano, la leche condensada azucarada)

En aw inferior a 0,60

-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

Crea productos con sabores

A provecha la flora natural, no patégena de los alimentos caracteristicos y apariencia

peculiar

Depende de la conversién de azucares a acidos por la accion de los microorganismos y de

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

Generada mediante

Algunas bacterias
Levaduras
Ciertos mohos



Fermentacion Tipos
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Tecnologias modernas

Bibliografia:

Ventajas 1 No altera -Sabor

Fermentacidn bacteriana por acetobacter

Acética | Transforma el alcohol en cido acético
Utiliza microorganismos que procesan los azlcares para obtener etanol
Alcohdlica By ) . Vino
Empleada en la elaboracién de algunas bebidas alcohdlicas
Cerveza
Sidra
Se produce a partir de la lactosa (acido lactico), con formacion de acido
Butirica | putirico y gas
Utiliza glucosa para obtener energia
Lactica | Mediante esta se elaboran los yogures y los quesos.
Altas presiones
Irradiacion

Utiliza

Ultrasonidos
Aplicacién de campos electromagnéticos

Color De los

alimentos
Textura

Universidad del Sureste. (2020). Antologia de biotecnologia de los alimento. PDF. Unidad |
(principios basicos de biotecnologia), Pags.7-46.



