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CIENCIA QUE SE REFIERE A LA APLICACIÓN TECNOLOGICA QUE UTILIZA 

SISTEMAS BIOLOGICOS DE ORGANISMOS VIVOS PARA LA CREACION O 

MODIFICACION DE PRODUCTOS O PROCESOS ESPECIFICOS 

o ADN RECOMBINANATE INGENIERIA GENETICA 
o ENZIMAS BIOCATLIZADOAS 
o INGENIERIA DE PROCESOS 
o INTERFERONES Y ANTICUERPOS MONOCLONALES  
                     COMBUSTIBLES  
o CULTIVOS DE CELULAS Y VGETALES Y PROTEINAS UNICEULARES  
o TRATAMIENTO Y UTILIZACION DE RESIDUOS 
o FERMENTACIONES TRADICIONALES  

USO DE PROCEOS BIOLOGICOS 
MANIPULACCION CON BASES CIENTIFICAS 
MODIFICACION DE PRODUCTOS 
 

APLICACIÓN DE 
 MICROORGANISMOS 

CONCEPTOS BASICOS 
 DE LA BIOTECNOLOGIA  

SE APLICA EN 
BIOCIENCIAS 
BIOTECNOLOGIAS 
INDUSTRIAS  

TRANSVERSALIDAD  
CONVINATORIEDAD 
COMPLEMENTARIDA 
 

RASGOS 

FORTALECIMIENTO 
 NURICIONAL 
DESARROLLO DE PROCESOS 
 INDUSTRIALES 
ENZIMAS UTILIZADAS EN LA  
ALIMENTACION HUMANA 

CAMPO 
DE 
 APLICACION 

IMPORTACIA ACTUAL 
 DE LA BIOTECNOLOGIA 
 ALIMENTARIA  

MEJORA DE LA CALIDAD DE MATERIAS PRIMAS VEGETAL Y ANIMAL 
PROCESADOS Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS 
CONTROL DE SEGURIDAD ALIMENTARIA 
DETECCION DE AGENTES NOCIVOS 
TRAZABILIDAD DE ORGANISMOS GENETICAMENTE MODIFICADO 
IDENTIFICACION DE ESPECIES 

PRINCIPALES METODOS DE 

 PROCESAMIENTO DE LA 

 INDUSTRIA ALIMENTARIA  

 CONSERVACIONES DE ALIMENOS 

 CONTROL DE CALIDAD  

 SEGURIDAD ALIMENTARIA 

 FERMENTACION 

CULTIVO MICROBIANO 

 

LIMENTOS TRANSGENICOS  

 

 CULTIVOS PROBIOTICOS 

 FACTORIAS CELULARES 

 BIOCONSERVADORES 

 AUMENTO EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS 

 MEJORAR LA PROPIEDADES NUTRITIVAS  

 CAMBIAR SUS CUALIDADES COMO, SABOR, OLOR TEXTURA, FORMA, COLOR. 

CARACTERISTICA DE UN ALIMENTO 
 EN UN ESTADO NATUAL 

EN SU ESTADO 
 NATURAL 
 CONTIENE 

AGUA HIDRATOS DE ARBONO PROTEINAS, LIPIDOS, 
 VITAMINAS MINERALES, PIGMENTOS SABORIZANTES 
, Y COMPUESTOS BIOACTIVOS 

PROPORCIONAN 

ESTRUCTURA TEXTURA SABOR COLOR 
 Y VALOR NUTRIVOCARACTERISTICAS  
PARTICULARE DE CADA UNO DE LOS 
ALIMENTOS 

LAS ALTERACIONES  
PUEDEN SER 
FISICO, QUIMICO 
 Y BIOLOGICO  

TECNOLOGIA DEL FRIO 

REFRIGERACION FRIO POSITIVO 

CONGELACION FRIO NEGATIVO 

EVITA EL CRCIMIENTO MICROBIANO 
SE RELENTIZAN LAS REACCIONES QUIMICAS ENZIMATICAS 

TRANSFORMA EL GUA EN CRISTALES DE HIELO 
QUE DISMINUYE LA DEGRADACION MICROBIANA Y QUIMICA 

LOS ALIMENTOS CONGELADOS PUEDEN PERDER 
 SUS PROPIEDADES, SU TXTURA SABOR, OLOR 
SE DESNATURALIZAN LS PROTEINAS 

CONSEVACION POR CALOR  
ENVASADO CONVENCIONAL  
PROCESO ASETICO METODO DE CONSERVACION 

 TIEMPO 

 LAPSO 

 NATURALEZA 

 TAMAÑO 

ESCALADO 
PASURIZACION 
ESTERILIZACION 

 ASADO 

 FRITO 

 HERVIDO 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DISMINUCION DE LA ACTIVIDAD ACUOSA 
Textura, color, sabor,  
Gusto valor nutricional 

La cantidad de agua controla la producción 
 De bacterias, moho y microorganismos. 

Relación entre la actividad  
De agua 
 Y el contenido de agua 

Humedad en equilibrio 
Composición, temperatura y contenido de agua 
 Relación entre la actividad 

 Del agua y la temperatura 

Fermentación como una técnica 
 de la preservación de alimentos. 

Fermentación 

 
Láctica 
 

Alcohólica 

Acética 

Butírica 

Vinagre 

Vino, sidra cerveza 

Yogur quesos 

Aparición de olores 

Tecnología moderna 
  De conservación de alimentos 

 

 Campos electromagnéticos 

Pasteurización 

Ultrasonido 

Leche quesos 

Descontamina y esteriliza 

Leche, jugos, sopas, huevo 
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