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PRINCIPIOS BASICOS
DE BIOTECNOLOGIA

Cconceptos basicos de la Biotecnologia

La biotecnologia es un conjunto de técnicas que utiliza
células vivas. cultivo de tejidos o moléculas derivadas
de un organismo, por ejemplo, enzimas, para obtener
o modificar un producto. mejorar una planta o un
animal o desarrollar un microorganismo para
utilizarlo con un propodsito especifico.

eri
Importancia actual de La rincipales métodos de procesamiento
en la industria alimenticia

Biotecnologia Alimentaria Refrigeracion

<ongetacion
uUltracongeiacion
Escaldado o ebullicion
Esterilizacion
Pasteurizacion
Deshidratacion
Desecado.

La biotecnologia aplicada a los alimentos
no solo tiene como finalidad aumentar La
produccion. mejorar o moedificar La
funcionalidad. sino también atender la
demanda de Los consumidores para
productos mas seguros. frescos. y
sabrosos

4 Caracteristicas de un alimento en su estado natural
Los alimentos naturales son aguellos de origen
vegetal o animal que cumplen la unica condicion
requerida para no ser considerados procesados: no
deben tener substancias anadidas como sal, azucar,
edulcorantes, grasas o aditivos.

—

Tecnologia Frio Conservacion por calor

) EL sisterna de conservacion por cator
Es un método que se basa en aplicar .
es un procedimiento térmico a traves

altos niveles de presion por el agua de et cual s& somete a Los productos a
hasta & mil bar durante unos segundos o temperaturas elevadas durante et
minutos. Lo que consigue inactivar los tiempo suficlente para conseguir la
microorganismos responsables del destruccion de Los mICroorganismos
deterioro de Llos alimentos y conservar contaminantes. logrando asi
las caracteristicas nutricionales del conservar Las caracteristicas
producto fresco. narturales de Los alimentos.
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Disminucion de La actividad acuosa de un alimento

Cuanto menor es Lla actividad del agua de un alimento.
mayor es su vida util, dado gue significa que contiene
menor cantidad de agua disponible para que tos
microorganismos puedan desarrollarse. La aw
establece el rango de inicio y final del crecimiento de
muchos microorganismos.

Fermentacion como una técnica
de La preservacion de alimentos
Envasamos las verduras en el tarro.
apretadas. para que estén forzadas a
permanecer por debajo del Liquido. una
vez bien prensadas tapamos con una de

las hojas enteras y cerramos el frasco. ¥Ya

tenemos nuestros frascos de
fermentados. ahora. pasadas de 4a &
semanas estaran Listos para consumir.

Tecnologias modernas de conservacion
de alimentos
Las nuevas Tecnologias enlta
conservacion de alimentos van desde la
aplicacion de altas presiones, Irradiacion,
ultrasonidos o la aplicacton de campos
electromagnéticos. Dentro de este ultimo
Qrupo. Los ultrasonicos y los campos
eléctricos pulsantes son dos de las
tecnologias mas prometedoras enla
actualidad.
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