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Nombre de alumno: Maria Daniela Gordillo Pinto

Nombre del profesor: Luz Elena Cervantes
Monroy

Nombre del frabajo: super nota Unidad |
Materia: Biotecnologia de los alimentos
Grado: 3° cuatrimestre

Grupo: A

Comitan de Dominguez Chiapas a 20 de mayo de 20223.
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CONCEPTOS BASICOS

DE LA BIOTECNOLOGIA b ‘-

La FAQ: “La biotecnologia implica 1a manipulacion, con
bases cientificas, de organismos vivos, especialmente
escala genética, para producir nuevos productos comd
normonas. vacunas, anticuerpos monoclonales, etc.”.

IMPORTANCIA ACTUAL DE LA ESI0TECNOLOGIA

A\LIMENTARIA H
v
1. Mejora de la calidad de las materias primas
de origen vegetal y animal
2. Procesado y conservacion de los alimentos
3. Control de la seguridad alimentaria
[ [

PPRINCIPALES METODOS DE PROCESAMIENTO EN LA

INDUSTRIA ALIMENTICIA

Los animales y las plantas han sido modificados
en su mayoria para: §| Adecuarlos a las
necesidades de produccion § Mejorar sus
propiedades nutritivas | Cambiar sus cualidades

sensoriales L

CARACTERISTICAS DE UN ALIMENTO EN SU ESTADO L
o NATURAL

Codex Alimentarius define “alimento” como toqd
stancia, elaborada, semielaborada o bruta, que 34
stina al consumo humano, incluyendo las bebidas,
icle y cualesquieraotras sustancias que se utilicen en |d
®icacion, preparacién o tratamiento de los alimento®
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.i‘ T ECNOLOGIA DEL FRI0 =———

El uso de frio como conservador tiene su origen
en la humanidad que ha utilizado el frio del
hielo, nieve o rios para conservar los alimentos.

[ CONSERVACION POR CALOR
—1

La intencion de utilizar las altas temperaturas
es la eliminacion casi absoluta de
microorganismos, toxinas y enzimas, las cuales
pueden afectar drasticamente al producto.
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DE
. BIOTECLIOLOGIA

DISMINUCION DE LA ACTIVIDAD ACUOSA DE UN
ALIMENTO

Tiene incidencia sobre Tas caracteristicas de
calidad, tales como: textura, sabor, color, gusto,
valor nutricional del producto y su tiempo de
conservacion.

q PRESERVACION DE ALIMENTOS

® medio dcido

FERMENTACION COMO UNA TECNICA DE LA

la conversion de azucares a dcidos por la
accion de los microorganismos y de
imposibilidad de las bacterias de crecer en un
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“TECNOLOGIAS MODERNAS DE

CONSERVACION DE ALIMENTOS 9
Las nuevas tecnol 0gIas en Ia conservacion de
alimentos van desde la aplicacion de altas
presiones, irradiacion, ultrasonidos o la
aplicacion de campos electromagnéticos, entre

otro:

LN

Referencias: UNIVERSIDAD DEL SURESTE. (2023).
ALIMENTOS.
https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LNU/7e4c5c83797cc631

69edefabdaf769e3-LC-

U303%20BIOTECNOLOGIA%20DE%20L0S%20ALIMENTOS. pdf

BIOTECNOLOGIA DE LOS

PDF.




