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Biotecnol
ogia de
los
alimentos

Obtiene bienes y

Estudio de transformacion de moléculas de servicios

materiales vivos o no

—

caracteristicas

aplicacién en la
industria alimentaria __

Transversalidad favorece estrategias de racimo tecnoldgico

Combinatoriedad { promueve estrategias de alianza o cooperacion

integracién de conocimientos.

Complementariedad

constitucién de eauipos multidisciplinarios.

Fortalecimiento nutricional {comoosicién de aminoacidos. acidos grasos e hidratos de carbono
Desarrollo de procesos industriales { Praduccidn o eliminacidn de enzimas en la materia nrima
Enzimas utilizadas en la alimentacion humana

Enzimas utilizadas en sectores industriales

—

_—

Obtener nuevos alimentos ‘{ vino. cerveza. nan con levadura. aueso

Importancia tipos Tradicional

Aplicaciones

moderna

——

Mejora de la calidad de las materias primas de origen vegetal y
animal . .
cultivos Probidticos
factorias celulares para la produccion de enzima

_J Procesa y conserva los alimentos )
bioconservantes

. . . agentes nocivos
seguridad alimentaria

organismos modificados genéticamente

o Identificacion de especies



—_

Adecuarlos a las necesidades de produccion
métodos de

procesamiento * Mejorar sus propiedades nutritivas
J e Cambiar sus cualidades sensoriales { olor, sabor, forma, color, textura
modificaciones genéticas Carnes transgénicas

alimentos transgénicos , -
Maiz transgénico

— Patatas transgénicas

Proporcionan energia v nutrientes

Origen
clasifica
alimento en su composicion
estado natural )
— componente predominante
o hidratos de carbono
principales
componentes proteinas
linidos
~—
-

Disminucidn de temperatura
Conserva alimentos

Inhibir la proliferacidon microbian

Refrigeracion { temperatura estable y fria
Tecnologia del
frio - frio negativo { conservacion a largo plazo

cristales de hielo {contiene enzimas y elimina vitaminas

oxidacion de grasas

~—

Efecto de la congelacién { alteraciones quimicas oxidacion de las vitaminas

calidad organoléptica



Conservacion
por calor

actividad acuosa

FarmantariAn

Eliminacién de microorganismos

Alimento embazado
Clasifica

Alimento esterilizado

Tiempo temperatura deseada

Aplicacidn
velocidad de calentamiento
Composicion
mecanismo de propagacion
-
tamanfio y la forma del envase
Factores
material del envase
Escaldado
metodos Pasteurizacion
-

Esterilizacion

Fritura

rorinn

humedad en equilibrio
Actividad y contenido del agua Moléculas de monocapa
presién de vapor de agua

agua y la temperatura {
fase acuosa { pan queso frutas enlatadas

conversion de azucares a acidos

genera} {Ievaduras, mohos, bacterias



Alcohdlica { microorganismos que procesan los azlcares

Butirica { acido lactico ‘|I: bacterias butiricas

 Lactica { desecho el acido lactico

sin elevacidn de las temperaturas
procesos {

eliminacion de gérmenes patdgenos

Tecnologias modernas — .
altas presiones

aplicaciones
irradiacion

nltracanidnc
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