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— “TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
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Es la ciencia que se encarga de estudiar y garantizar la calidad
. — yo ;- z . =
microbiologica, fisica y quimica de los alimentos; productos

fallmentlmos en todas las partes de elaboracion que son:

proceso, empaque y embarque, asi como durante las "Politicas =~

T~

de alimentacion y nutricion". La tecnologia de los alimentos se
encarga del desarrollo de nuevos productos con la utilizacién

de materias primas tradicionales 'y n5‘tradwmnaWta de
una ciencia diferente de la nutriologia. -
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——== PRINCIPALES AVANCES CIENTfFICO_S____EN ALIMENTACION

un ambiente interno modificado que protege e
4limento contra cualquier efecto no deseado
afecte la calidad o seguridad. Este tipo de envases
- interactian con su contenido para aumentar. el
tiempo de conservacion o. mantener la calidad
durante el almacenamiento. - y

ENVASESACTIVOS: Estos envases proporcionan :1‘

=

PLASMA FRIO: Mediante esta tecnologia se
consigue eliminar patogenos del aire y de las,
superficies en contacto con los alimentos. De<::
creciente interés para su..mcorporacmn en las
lineas de procesado. —_—

IRRADI,Z\CION A TRAVES DE HAZ ELECTRONES¢
- Es una forma de energia ionizante de baja intensidad
util sobre todo en productos envasados. -

ALTA PBESIC')N: Las altas presiones se usan con

_—

SEE—

PELICULAS BIODEGRADABLES: Ofrecen

::>una barrera entre el alimento y su entorno y crea una

4 proteccion contra los efectos no deseados como

microorganismos. Este tipo de peliculas tienen

capacidad para descom ponerse a través de la accion

de los organismos vivos, y se perciben 0 Mas
respetuosos con el medio ambiente.

RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES: Se aplican a
muches productos alimenticios para controlar la
trgmsferenma de humedad para mejorar la seguridad
y preservar la calidad nutricional y sensorial.
‘También se usan para mejorar el aspecto, olor y
sabor y vida utl. Una de las pnnmpales
particularidades es que son aptos para‘é~ umo.

HOMOGENEIZACION DE ALTA PRESION A
través de este proceso mecanico se somete un>

~ producto liquido a alta presién. .

ENVASES INTELIGENTES: Una serie de
~sensores proporcionan informacion sobre el

otras tecnicas para lograr la desinfeccion y
conservacion de alimentos con un procesado.,
minimo que no afecta al contenide nutricional. La
combinacion de las altas presiones con otro
tratamiento térmico permite que la temperatura
aplicada sea menor. *y

&

‘estado de un alimento o sobre las condiciones en =
las que se ha almacenado y que estan vinculadas
a ciertas caracteristicas de seguridad. - y


https://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/ciencia-y-tecnologia/2011/09/28/203453.php
https://www.consumer.es/web/es/alimentacion/tendencias/2007/03/13/27061.php
https://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/ciencia-y-tecnologia/2009/05/04/185030.php
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— “ ALIMENTOS FUNCIONALES
: e~

Sonaquellos que tienen un efecto potencialmente

<7 positivo en la salud mas alla de la nutricion basica.
Segun sus defensores,
‘promueven una salud éptima

riesgo de padecer enfermedades.

los alim
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cionales

emegfm
udan ag cir el —
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~a CARACTER[S"LIGA@S:C e <
it s * @ _Cuenta ‘con
~Disminuye y/o previene ‘ geben poder Gs propiedades nutritivas
4 €l riesgo de_ contraer b " demostrarse sus -y beneﬂcmsa&pag.ﬁ
‘ enfermedades, ademas ¢ efectos  beneficiosos  ~ © organismo.
: de mejorar el (f ) de i dentro de W_Ias :
salud del indivic : . ‘ cantidades q,ue X
o . “ normalm ente¢ se
consumen en la d|
— - N — >
- ~~Deben presentarse en . Su  consumo no -
w  forma de alimentos de ~ ~=  produce efectos =
consumo cot-llhano& nocivos. &h
4
— “OBJETIVOS DE LOS ALIMENTOS FUNCIONALES — |
— ; U - ) -
~Modificar el humor_y la - Ayudas al feto: El alimento de

capacidad psicolégica -

. Metabolismo

E de

macronutrientes : Este objetivo

5 especifico del metabolismo
carbohidratos, metabolismo
de ammoamdqa Eac idos

grasos.

da-madre y del feto son objetivos,
“en algunos alimentos
* funcionales, un ejemplo

el 4cido félico. %

Funciones
incluyen

gastrointestinales:
aquellas
la’microbiota bacteriana en el colon

4

Estas  funciones
asociadas a
iar en

que  estan

§act|V|dad endocrina del tracto dlgestlvo ‘actuar sobre la

actividad

inmune
la biodisponibilidad.

del

~ tracto, g‘de

la

W
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anti

Sistemas redox y antioxidante:
requieren un insumo balanceado de antioxidante;
“(pro -) wtammasl

~alimen " tales_ como

s naturales

Estos sistemas

como de

de origen vegetal.

-

componentes.
los polifenolesy otros


https://es.wikipedia.org/wiki/Feto
https://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_f%C3%B3lico
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Metabolismo_de_hidratos_de_carbono&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Metabolismo_de_hidratos_de_carbono&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Metabolismo_de_amino%C3%A1cidos&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Metabolismo_de_amino%C3%A1cidos&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Metabolismo_de_%C3%A1cidos_grasos&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Metabolismo_de_%C3%A1cidos_grasos&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Microbiota
https://es.wikipedia.org/wiki/Colon
https://es.wikipedia.org/wiki/Hormona
https://es.wikipedia.org/wiki/Tracto_digestivo
https://es.wikipedia.org/wiki/Biodisponibilidad
https://es.wikipedia.org/wiki/Redox
https://es.wikipedia.org/wiki/Antioxidante
https://es.wikipedia.org/wiki/Provitamina
https://es.wikipedia.org/wiki/Vitamina
https://es.wikipedia.org/wiki/Polifenol
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“CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS FUNCIONALES
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S— ALIMENTOS NUTRACEUTICOS =

S
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De =origen biol6gico natural, generados a
< partir de nutrientes 0 sustancias

bioactivas, que se encuentran presentes de

forma natural en determinados almr}ges
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—= ALIMENTOS PREBIOTICOS
= <

Generalmente son hidratos de carbono de
.cadena corta, que pueden ser fermentados a =
“lo largo del tracto gastrointestinal y estimular =~

durante este transito el crecimiento

de bifidobacterias beneficiosas, pot,enmando

el equilibrio de la flora intestinal. *&

-

—= "~ ALIMENTOS PROBIOTICOS

e
AqueHos microorganismos Vivos como
Dbacterias o levaduras, que ingerimos y que
“en cantidades adecuadas producen un efecto =~
- beneficioso sobre la salud o varias funC|ones
del organismo, pueden reducir algin riesgo
de enfermedad. = o

~ o

—= ALIMENTOS TRANSGENECOS
“.’”‘

Productos llenos de polémica, Si bien
diversas investigaciones revelan que en este

sector se encuentra la posibilidad de
<conseguw bajo  técnicas de ingenieria
genetlca los alimentos funcionales para.”

mejorar la salud, pues se harfan los cambios
genéticos necesarios y poder conseguir las
propiedades ideales que sén necesarias para
alcanzar los alimentos que Iq‘gedad
necesitara. -
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PROBIOTICOS contienen bacterlas Vivas que
tienen efectos en el intestino: ayudan a la
réhidratacion (sobre todo en nifios y anciangs),
proporcionan antibiéticos naturales gue parecen
reducir la intensidad de Ias}dlarreas y algunas
hlpoteS|s afirman que podrldh'mejora#spuesta
inmune del organismo.
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FIBRA~DIETETICA: se trata de materia vegetal
que resiste a la digestion y absorcion por, el
- aparato digestivo. La fibra estd naturalmente
presente en vegetales, bgumbres frutas y
cereales. y

“EJEMPLOS DE ALIMENTOS FUNCIONALES
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% en la prevencion de enfermedades como el cancer

-
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PREBTOTICOS favorecen el desarrollo de
determinadas bacterias beneflcrosas presentes"
naturalmente en nuestro intestino.
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ACIDO‘S GRASOS OMEGA 3: presentes en
eites de pescado, se han estudiado por su papel

de mama o enfermedades curdlovaw_s.
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