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UNIDAD 1

A

PRINCIPIOS BASICOS DE BIOTECNOLOGIA

S

1.1. Conceptos basicos de la
Biotecnologia

\ 4

Aplicacion de la ciencia y la tecnologia a
organismos vivos como a sus partes

y

El uso de procesos biolégicos u
organismos vivos

'

Rasgos caracteristicos de
la biotecnologia

1.2. Importancia actual de la
Biotecnologia Alimentaria

1.5. Tecnologia del frio

1.6. Conservacion por calor

\ 4

desarrollar microorganismos

\ 4

a

>

1.7. Disminucion de la actividad
acuosa de un alimento

'

alimentos transgénicos

frio como conservador utilizar las altas temperaturas es la
eliminacion casi absoluta de
microorganismos, toxinas y enzimas

Relacidén entre la actividad de agua y el
contenido de agua

Disminuir la velocidad de

Aplicaciones de la biotecnologia —

en la industria alimentaria

/

las reacciones quimicas

AW

Inhibir la proliferacion microbiana a
bajas temperaturas

Aplicacion de calor a los

alimentos para su conservacion

Relacidn entre la actividad de aguay

/ I

Transversalidad

\ 3.  1.3.Principales métodos de procesamiento Refrigeracion o frio positivo
Combinatoriedad en la industria alimenticia.
\ 4, |.4. Caracteristicas de un alimento en su 4

Mejora de la calidad de las materias primas
de origen vegetal y animal
2. Procesado y conservacion de los alimentos

estado natural

Congelacién o frio negativo

Complementariedad

v

Campo de aplicacion en la industria
alimentaria

* Fortalecimiento nutricional
* Desarrollo de procesos industriales

¢ Enzimas utilizadas en la alimentacién humana

¢ Enzimas utilizadas en sectores industriales

A

Como se forman los cristales de hielo

la temperatura

1.8. Fermentacion como una técnica de
la preservacion de alimentos

Fermentaciones




