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‘ Biotecnologia ’ Principios basicos
de la biotecnologia

Métodos de
conservacion

‘ Escaldado ’ LEstenhzamon ’

Fermentacién ’

fl_a conservacion por fermentaci(’)n\
depende de la conversién de
azucares a acidos por la accion de
los microorganismos y de la
imposibilidad de las bacterias de

\crecer en un medio 4cido J

)

Ciencia multidisciplinar que abarca
diferentes técnicas y procesos,
juntamente con las ciencias de la
informacién, la tecnologia emergente
mas puntera y con mas futuro
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xisten 4 tipos de fermentacion

< Fermentacion acética

/ \ Elimina todos los microorganismos & Fermentacion alcohdlica
- Consiste en someter al alimento (patégenos 0 No) que puedan estar & Fermentacion butirica
Rasgos caracteristicos (materia prima) a alguno de los vivos en el alimento .

. . . % Fermentacion lactica
de la biotecnologia siguientes procesos: \ j

= Escaldado con agua caliente Campos eléctricos
= Escaldado por vapor

. de alta intensidad
\ = Escaldado quimico /

‘ Pasteurizacion ’

-y

+ Transversalidad
4+ Combinatoriedad
+ Complementariedad

Generan cambios en las
membranas celulares de los
microorganismos patégenos,
destruyéndolos

Es la coccidn total o parcial de
un alimento por inmersion en
cuerpo graso caliente, dando
lugar a la formacion de costra
o corteza dorada

La pasteurizacion elimina al
maximo los riesgos de bacterias
patégenas que descomponen
los alimentos y causan dafio a
la salud del consumidor

Aplicaciones en la
industria alimentaria

Modificaciones en la composicion de aminoacidos, \
acidos grasos e hidratos de carbono

Produccion y superproduccion de vitaminas
Mejoramiento de la digestibilidad de los alimentos
Eliminacién de toxicos, alérgenos y anti metabolitos.
Control de los procesos de maduracion y oxidacion

en frutos y hortalizas

Produccién de enzimas, colorantes, saborizantes y
edulcorantes

» Produccion de ingredientes y probidticos /

Y

Genera microburbujas dentro del medio al que se
aplica, que al destruirse generan gran cantidad de
energia que destruye los agentes patégenos
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