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PRINCIPIOS BASICOS

DE LA BIOTECNOLOGIA

Biotecnologia de los Alimentos

(QUE ES LA BIOTECNOLOGIA?

Aplicacion de la ciencia y la tecnologia
tanto a organismos vivos como a sus partes,
productos y moléculas para modificar
materiales vivos o no para producir

\ £ conocimiento, bienes y servicios. I 'y ]
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» Fortalecimiento nutricional
» Desarrollo de procesos industriales
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« Enzimas utilizadas en sectores industriales

« Enzimas utilizadas en la alimentacién humana
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Importancia actual de la
Biotecnologia Alimentaria

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

Métodos de procesamiento en la
industria alimenticia

1.Conservacion de alimentos.
2.Control de calidad.
3.Seguridad alimentaria.
4.Salud de los consumidores.

Caracteristicas de un alimento

en su estado natural

Son alimentos mas:
Sanos

Frescos

Nutritivos

/
: - D
Tecnologia del frio 12/ e
« Disminuye la velocidad de las reacciones —
quimicas y bioquimicas de degradacion. \
 Inhibe la proliferacion microbiana. i
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"' Conservacién por calor
— g Escaldado
Il —~ Pasteurizacion
S = Esterilizacion
— L Coccidn
- W A Fritura
Disminucién de la actividad .
acuosa de un alimento L
La aw establece el rango de inicio y final del i y
crecimiento de muchos microorganismos. N
Sirve como meétodo de conservacion. e =
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= Fermentacién como técnica de la
. preservacidébn de alimentos
i - La fermentacion se usa de manera positiva en la
A I ~— industria, incluso algunos productos necesitan de
| 1 esteproceso paralograr un sabor tnico 1
F. Acética
F. Alcohdlica
F. Butirica
F. Lactica
4 Tecnologias modernas de ==
> conservacién de alimentos - >
Aplicacion de: e
o Altas presiones. 4+
o Irradiacion. &l
» Ultrasonidos. D B
o Campos electromagnéticos =
» Entre otros. S 5
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