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Conceptos
béasicos de la
biotecnologia

Con

la biotecnologia incluye
el uso de técnicas que
incrementan el valor
econdmico de plantas 'y
animales

La manipulacion con
bases cientificas de
organismos vivos
especialmente a
escala genética

Para

Producir nuevos
productos como
hormonas,
vacunas,
anticuerpos etc

Importancia
actual de la
biotecnologia

Es mejorar
Mejorar la calidad de
las materias primas
de origen vegetal y
animal

procesados y
conservados
los alimentos

Tecnologia

del frio Frio positivo: mantiene el
producto en una
temperatura estable y fria

Es

La refrigeraciony la

congelacion son dos

tipos de técnicas de
conservacion

Tiene el
control de la
seguridad
alimentaria

Frio negativo: la conversion del agua
del alimento en
hielo por almacenamiento a

UNIDAD 1

métodos de
procesamiento en

la industria

alimentaria

industria de los
alimentos estan
presentes desde
gue se siembran
asta que se obtiene

€ Adecuarlo a las
necesidades de
produccion, mejorar sus
propiedades nutritivas, y
cambiar sus cualidades
<cAnsoriales

Conservacian
por calor

El proceso de
conservacion de
alimentos por calor
se puede considerar
como una técnica
muy antigua.

temperaturas inferiores a —18 °C

Disminucian de |a
actividad acuosa
del alimento
También
Se entiende como
actividad de agua,
la humedad en
equilibrio de un
producto,
determinada por
la presion parcial
del vapor de agua
en su superficie

el procesamiento
térmico se aplican
tanto al alimento
como al
envasado
convencional para
proceso aséptico.




