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Biotecnologia se refiere a un conjunto de técnicas o
procesos que emplean organismos Vivos o sustancias
provenientes de ellos a fin de producir o modificar un
alimento.

Biotecnologia
de alimenios

Oy, Uimentos funcicnales &®

Suelen ser aquellos alimentos que tienen un efecto
positivo en la salud.

Promueven una salud éptima ayudando a reducir el
riesgo de padecer enfermedades

Son alimentos que contienen microorganismos vivos
que resultan benéficos para nuestra salud.

Estos pueden ser lactobacilos y bifidobacterias
presentes en alimentos fermentados. // N
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informacion genetica.
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Son aquellos que han sido obtenidos mediante el
proceso de convertir carbohidratos en alcohol o acidos
organicos utilizando microorganismos como mohos,
levaduras o bacterias

Se conservan durante mas tiempo

Suelen ser mas nutritivos y digeribles

Ayudan a mejorar nuestras bacterias intestinales

Producen algunas vitaminas del grupo B y vitamina K

Las enzimas son proteinas capaces de modificar
selectivamente un componente de un alimento,
dejando intacto a los demas componentes.
Algunas de estas enzimas son:

Lactasa: eliminan la lactosa de la leche,
convirtiéndola en un alimento tolerado por la gente.

Glicosidasa: liberan sustancias aromatizantes en
los vinos para mejorar su aroma.




