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SUPER NOTA



Tecnologias modernas de conservacion de alimentos:
Bioconservacion de los alimentos o bacteriéfagos (fagos) como
amigos en el procesamiento de alimentos.

Nube de plasma: Tecnologia no térmica.

Explosién azul: Foto-inactivacién por luz ultravioleta azul.
Bomba atémica para microorganismos. ...
Micro Rayos

Disminucion de la actividad acuosa de
un alimento:

La aw de un alimento se puede reducir
aumentando la concentracién de solutos en
la fase acuosa de los alimentos mediante la

extraccion del agua o mediante la adiciéon
de solutos. La actividad de agua es uno de
los factores intrinsecos que posibilitan 6
dificultan el crecimiento microbiano en los
alimentos.

Fermentacién como una técnica de la preservacién de
. alimentos: .
Este proceso consiste en transformar los azlcares que

contiene el alimento en acidos, impidiendo asi el
crecimiento de ciertas bacterias. Las fermentaciones

pueden estar producidas por bacterias, levaduras,

mohos o ambas, en este caso benéficas e inocuas.

Biotecnologia

La biotecnologia agrupa todo el conjunto de
técnicas, procesos y métodos que utilizan
organismos vivos, como las bacterias, hongos y
virus, partes de ellos o sistemas biolégicos
derivados de los mismos. Esto con la finalidad de
generar y/o mejorar bienes y/o procesos que sean

de interés para el ser humano.

Tecnologia del frio:

Es un profesional con una formacioén sélida en Biologia,
Quimica, Fisica y Matematicas, especializado en la
transformacion, conservacion y preservacion de alimentos y
otras fuentes biolégicas, que proporcionen alternativas y
herramientas novedosas para el impulso del desarrollo
econdémico, con integridad ética

CONSERVACION POR CALOR:
EL CALOR DESTRUYE LA MAYORIA DE GERMENES O DE
SUS FORMAS DE RESISTENCIA (ESPORAS), AUNQUE LA
TEMPERATURA A APLICAR VARIA SEGUN SE TRATE DE
BACTERIAS, VIRUS, LEVADURAS O MOHOS.

Importancia actual de la
Biotecnologia Alimentaria:
La biotecnologia aplicada a los
alimentos no sélo tiene como
finalidad aumentar la produccién,
mejorar o modificar la funcionalidad,
sino también atender la demanda de
los consumidores para productos mas
seguros, frescos, y sabrosos

Principales métodos de procesamiento
en la industria alimenticia:

. Procesamiento quimico.

. Procesamiento térmico.

. Procesamiento por enfriamiento.

. Procesamiento Cuarta Gama.
Caracteristicas de un alimento en su estado
natural:

Los alimentos naturales son aquellos de origen
vegetal o animal que cumplen la tinica condicién
requerida para no ser considerados procesados:

no deben tener substancias afiadidas como sal,
azucar, edulcorantes, grasas o aditivos.
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