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Biotecnol

ogía de 

los 

alimentos 

Estudio de transformación de moléculas de  

materiales vivos o no 

bienes y 

servicios 

obtiene 

características 

Transversalidad favorece estrategias de racimo tecnológico 

sobre 

Combinatoriedad promueve estrategias de alianza o cooperación 

Complementariedad 
integración de conocimientos.  

constitución de equipos multidisciplinarios.  

  

 aplicación en la 

industria alimentaria 

Fortalecimiento nutricional 

Desarrollo de procesos industriales 

Enzimas utilizadas en la alimentación humana 

Enzimas utilizadas en sectores industriales 

composición de aminoácidos, ácidos grasos e hidratos de carbono   

Producción o eliminación de enzimas en la materia prima 

Importancia 

biotecnologí

a alimentaria 

obtener nuevos alimentos 

tipos 

vino, cerveza, pan con levadura, queso 

Tradicional 

moderna 

Aplicaciones 
Mejora de la calidad de las materias primas de origen vegetal y 

animal 

 

  Procesa y conserva  los alimentos 

 

seguridad alimentaria 

cultivos Probióticos 

 factorías celulares para la producción de enzima 

bioconservantes  

agentes nocivos 

organismos modificados genéticamente 

Identificación de especies 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

métodos de 

procesamiento 

Adecuarlos a las necesidades de producción  

 • Mejorar sus propiedades nutritivas  

• Cambiar sus cualidades  sensoriales                        olor, sabor, forma, color, textura 

modificaciones genéticas 
alimentos transgénicos 

Carnes transgénicas 

Maíz transgénico 

Patatas transgénicas 

alimento en su 

estado natural 

Proporcionan energía y nutrientes 

clasifica 
Origen 

 composición  

componente predominante 

principales 

componentes 

hidratos de carbono 

 proteínas 

lípidos 

Tecnología del 

frío 

Conserva alimentos 
Disminución de temperatura 

Inhibir la proliferación microbian 

Refrigeración 

frío negativo                conservación a largo plazo 

 

cristales de hielo       contiene enzimas y elimina vitaminas  

 

Efecto de la congelación             alteraciones químicas             

temperatura estable y fría 

oxidación de grasas 

oxidación de las vitaminas 

calidad organoléptica 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Conservación 

por calor 

Eliminación  de microorganismos 

Clasifica 

 

Aplicación 

 

 

 

Factores 

 

 

metodos 

Alimento embazado 

Alimento esterilizado 

Tiempo  temperatura deseada 

velocidad de calentamiento 

 Composición 

mecanismo de propagación 

tamaño y la forma del envase 

material del envase 

Escaldado 

Pasteurización 

Esterilización 

Fritura 

cocion 

actividad acuosa humedad en equilibrio 

de un producto 
Actividad y contenido del agua 

 

agua y la temperatura 

Moléculas de monocapa 

presión de vapor de agua 

fase acuosa          pan queso frutas   enlatadas 

Fermentación  conversión de azucares a ácidos 

genera} 

 

levaduras, mohos, bacterias 



 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Alcohólica 

 

Butírica              ácido láctico          bacterias butíricas 

Láctica               desecho el ácido láctico 

microorganismos que procesan los azúcares 

Tecnologías modernas 

procesos 

sin elevación de las temperaturas 

eliminación de gérmenes patógenos 

aplicaciónes 
 altas presiones 

irradiación 

 ultrasonidos 



 

 

Bibliografía 

Universidad del sureste antología de biotecnología de los alimentos.2020 

 

file:///C:/Users/AIRBIT%20CLUB/Desktop/biotecnologia%20antologia.pdf 

 

 

 

 

 

 

 

 


