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1.1 concepto de biotecnologia:

conjunto de técnicas que involucran la manipulacion de
organismos vivos a sus componentes sub- celulares para
producir sustancia

1.2 importancia actual de la biotecnologia alimentaria:

1. mejora de la calidad de las materias primas de origen
) BIOTECNOLOGIA AMARILLA B vegetal y animal.
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= Su principal objetivo es aumentar la produccién y
b procesamiento de nuevos alimentos y bebidas

2. procesado y conservacion de alimentos Envasado de productos

3. control de seguridad

ejemplos de métodos de procesado de alimentos
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pulsos elictricos

Adecuarlos las necesidades de produccién
Mejorar sus propiedades nutritivas

Cambiar sus cualidades sensoriales (olor, sabor,
textura)
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La piramide de los alimentos

En la base figuran los
alimentos que del

consumidos en mayor
cantidad.

1.5 tecnologia del frio:

- el uso del frio como conservador tiene su origen en
la humanidad que ha utilizado el frio del hielo, nieve y
rios para conservar alimentos

1.6 conservacion por calor:

- se puede considerar como una técnica muy
antigua. Todas las técnicas culinarias de
coccion, como asados, frituras, hervidos etc.

Las intenciones de utilizar a altas
temperaturas de frigorifico pueden producir
alteraciones fisicas.




1.7 disminucion de la actividad acuosa de un alimento: ¢Qué alimentos tienen
una alta actividad Acuosa?

Actividad de agua (valor aw), la humedad en equilibrio de un t ; L
producto, determinada por la presion parcial del vapor de agua en P e
su superficie TP
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Verduras

Lacteos

Su valor de actividad es
mayor o igual a 0,98

1.8 fermentacidn como una técnica de la ‘preservacion
de alimentos:

Se genera por algunas bacterias, tipos de levaduras,
ciertos , mohos entre otros ejemplo: vino, vinagre,
cerveza, yogurt, aceitunas, productos de panificacion

m Two Types of Fermentation

Lactose(Sugar in Milk)
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Free Amino Acids
tamate rich free amino acid mixture
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1.9 tecnologia modernas de conservacion:

Van desde la aplicacidn de altas presiones, irradiacion,
ultrasonidos o de campos electromagnéticos. Se utiliza todo
sobre la descontaminacidn de vegetales crudos
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