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¢ BIOTECNOLOGIA madificaa funcionalidad, atiende la
El uso de procesos biolégicos u organismos vivos, para la demanda de los consumidores para
produccién de materiales yservicios en beneficio de la productos mas sequres, lrescos y ricos
humanidad. al paladar
Incluye el uso de técnicas que incrementan el valor econdmico Le da un mayor tiempo de vida a
de las plantas y animales, desarrolian microrganismos para peocesos naturales como la
actuar en el medio amblente. fermentacion
Implica la manipulacion, con bases cientificas, de organismos _—
vivos,
especialmente a escala genélica, para producir nuevos r
productos como harmanas. J
vacunas, anticuerpos monoclonales
PRINCIPALES METODOS DE
PROCESAMIENTO
TECNOLOGIA DEL FRiO
Los mas conocidos
Dlunln::‘:l::l‘ucmd oejes e 500 los procesos de fermentacion en productos
m"ml’u g panificados, bebidas alcohdlicas (vino,
bajar fa TS cerveza) y lacteos (queses, yogurt).

¥ Inhibir I proliferacién microblena a

bojas Alis. Pot debajo dé * Unia vez en [a industria, sufren transformaciones

. mediante microorganismos como:
10°C o bacterias, hongos o levaduras; los cuales
pueden desarroliarse. también han sido seleccionatos y mejorados
1 Y por debajo de 3 °C los. . -
microotganismos dejan de producir las apropiadas
toxinas responsables
de las toxiinfecciones.
mslmmo& OLLAACTNDAD
CONSERVACIONPOR CALOR .! R
La transferencia de calor se puede definir como “energia = et di dd 'l:::'" :imf '"m,
que a5 transferida de un cuerpo a otro, por radiacion, ﬁposdlimevxclmmp::hwa

conduceion y/o conveccion,

Le intencisn de wiizar 135 altss temperaturas es Ia T e B e e
eliminacién casi absoluta de sapcy ‘m \
microorganismos, toxinas y enzimas, las cuales pueden eghsen 08, poranto, &

afectar drasticamente al producto. ::'::: I'::mn de fas molculos

superficies, las fuerzas capilares y las
sustancias disueltas que se han
mencionado
antetlormente.

FERMENTACION COMO UNA TECNICA

DELA PERSERVACION DE ALIMENTOS

Depende de fa conversion de i

ssesseligsieinpians TECNOLOGIAS MODERNAS DE

fos mictoorgarismos y de CONSERVACION DE ALIMENTOS

:,::: i m:;l:;::m"” e ~Tecnologias que no alteran el color, sabor y textura

-Al no someter alimentos a bruscos cambios de

Alunos productos se mantener 8l

necesitan de este proceso para méximo

lograr un sabor dnico; por efemplo, -Permiten adquirir materias de gran calidad sin

el vino; una gran en sus &

vatiedad de vinagres; la cerveza en
todos sus derivados, elc



