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Conceptos basicos de la
biotecnologdia

La. .. biotecnologia.....es....una ... .ciencia
multidisciplinar que abarca diferentes
téenicas v -procesos,- juntamente con las

~ ciencias de la informacion, la tecnolodia
emerdgente ‘mas puntera 'y -con mas
— g p v
futuro.
Q %
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- Importancia de la biotecnologia
alimentaria
=
Estas pueden ser técnicas o procesos que emplean
t\) ordanismos vivos o sustancias que surden de ellos
/;\ para producir o modificar un alimento, esto ayuda a

mejorar las plantas o animales de los que provienen Ss_
los alimentos, o desarrollar microordanismos que
intervengan en los procesos de elaboracion de los
mismos.
Principales métodos de JQ O\
pPOCGSGmiBHtO en la

Industria alimentaria

L. Embotellado v enlatado. Una ey
sent o Caracteristicas de un
eécnica destaca por su eficacia y

que consiste en introducir alimento natural

alimentos que han sido expuestos Los alimentos se pueden clasificar sedgun

al calor en un recipiente y sellarlos distintos criterios: origen, composicion vy

al vacio. componente predominante, principal

2.Congelacion... - -+ - - | funcion nutritiva que desempenan.

3. Adicion de compuestos quimico

Tecnologia del frio

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.

esto ayuda a disminuir la velocidad de
las reacciones quimicas y bioquimicas de
degradacion al bajar la temperatura

« Conservacion por
calor

El proceso de conservacion de alimentos por

calor se puede considerar como una técnica
muy antidua. Todas las técnicas culinarias
de coccion, como asados, frituras, hervidos,

etc.]




. Disminucion de la actividad
acuosa de un
alimento

humedad en equilibrio de un producto, determinada

por la presion parcial del vapor de agua en su
superficie.- El- valor -aw -depenede -de- la-composicion, la--
temperatura y el contenido en agua del producto.

« Fermentacion como una técnica de
la preservacion de alimentos

LLa/fermentacion se usa de manera positiva en la industria,
incluso algunos productos necesitan de este proceso para
lograr un sabor tnico; por ejemplo, el vino; una gran variedad
de vinagdres; la cerveza en todos sus derivados; diversos quesos,
algunos de ellos no serian comestibles en ciertas culturas;
derivados de la leche, como el yvodurt; derivados de la carne
como los embutidos; productos de panificacion; aceitunas, etc.

. Tecnologias
modernas de
conservacion de-
alimentos

Los ~ avances  cientificos  estan
permitiendo = encontrar  diferentes
procesos no térmicos que consiguen, sin
elevacion de las temperaturas de los
alimentos, la eliminacion de gérmenes
patodenos para mejorar la conservacion.
l.Las  nuevas tecnologias en la
conservacion de alimentos van desde la
épliéaci'én'de altas pi“esionés Ry
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