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Enzimasy

Fermentaciones biocatalizadores Jngenlast o
tradicionales procesos
Interferones y ) , Combustibles
anticuerpos BlOtecnOIOgla

monoclonales

Aplicacion de ciertos microorganismos y tecnologias menos
contaminantes para la creacion y modificacion de procesos
en industrias y servicios.

Tratamiento y Fijacion de
utilizacion de Nitrogeno
resliliies Ingenieria Cultivo de células

genética: ADN vegetales y proteinas
recombinante unicelulares



Irnportancia de la biotecnologia alirhentaria

Mejorar la calidad de las materias
primas vegetales y animales

Procesado y conservacion
de alimentos

Cultivos probidticos

Control de la seguridad alimentaria

Produccion de enzimas y otros

compuestos e ., .
Identificacion de especies
Volumen de produccién y Deteccion de agentes nocivos
ventas

Trazabilidad de organismos
modificados genéticamente



Principales métodos de procesamiento




Contienen agua, hidratos de carbono, proteinas,
lipidos (grasas), vitaminas, minerales, pigmentos,
saborizantes y compuestos bioactivos.
Estos componentes estan dispuestos de formas

distintas en los alimentos, para darles su estructura,

textura, sabor (flavor), color (pigmentos) y valor

nutritivo.
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Consiste en mantener el producto a
una temperatura estable y fria
(proxima a 02C)

Congelacién o
frio negativo

almacenamiento a temperaturas
inferiores a —18 °C.




Conservacion

por calor

Pasteurizacion Asado



Disminucionldella’actividadlacuosa
e e}

Deshidratacion

Evaporacion

Adicion de Preparacion
sal de jaleas




Fermentacion lactica: utiliza glucosa para

Fermentacion alcohdlica: se origina por la obtener energia, siendo el producto de desecho
actividad de algunos microorganismos que el acido lactico. Con esta fermentacion, se
procesan los azucares para obtener etanol, se elaboran los yogures y los quesos.

emplea en la elaboracion de algunas bebidas
alcoholicas, como el vino, la cerveza, la sidra.

Fermentacion acética: es la fermentacion bacteriana
por acetobacter, que transforma el alcohol en acido
acético (vinagre).

Fermentacion butirica: se produce a partir de la
lactosa (acido lactico), con formacion de acido butirico y
gas que producen las bacterias butiricas de la
putrefaccion; se caracteriza por la aparicion de olores.




TEGNOLOGIAS MODERNAS DE
CONSERVACION DEALIMENTOS

Altas
presiones

Campos

Modificacion del
Irradiacion ADN

Sin elevacion de las temperaturas de los alimentos, la eliminacion de gérmenes patdgenos para mejorar la conservacion



BIBLIOGRAFIA

UDS. (Mayo-Agosto 2021). Biotecnologia de los alimentos. México. UDS. Obtenido de
https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LNU/bb55fb755a469e33774b7f5

b27f6abeb-LC-LNU303.pdf



