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BIOTECNOLOGIA

Es una ciencia multidisciplinaria que
abarca diferentes técnicas y procesos
Juntamente con la ciencia de
informacion la energia emergente pun
y con mas futuro

LA OCDE

organizacion de cooperacion y desarrollo
economico
aplicacion de la ciencia de la tecnologia tanto
COMo Organismos vivos a sus partes productos y
moléculas nuevas para modificar materiales
vivos
como ‘vacunas, anticuerpos y hormonas

ETAPAS

*1865, Mendel describe las leyes de la
herencia genética
* 1915 morgan ubica los genes en los
Cromosomas
*1940 Delbruck inicia el descubrimiento en
la fisico quimica de los genes
* 1944 Avery demuestra que los genes estan
compuestos por ADN

CARACTERISTICAS

transversabdad: rasgos derivados de el codigo genético

combinatona’ la ingenieria genética no es suficente para
lograr una innovacion comercial

d: se req la participacion de los

saberes radicionales para una apreciacion clara de los
problemas

CAMPO

modificacion de la composicion de aminoéacidos
Acidos grasos e hidratos de carbono

produccién de vitaminas

mejoramiento de la digestibilidad de los alimentos
enriquecimiento moralidad de los micro nutrientes
eliminacion toxicos

Antologia UDS de nutricion tercer cuatrimestre 2025

Scanned with CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

BIOTECNOLOGIA

Scanned with CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

Scanned with CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

BIOTECNOLOGIA

nowsenre: €
FRIO

El uso del frio con conservador en

hielo , nieve corridos para conservar
el alimento

son procesos fundamentales para

conservar el alimento y mantener su
calidad y su seguridad garantizada

@ FRIO POSITIVO

consiste mantener el producto en la temperatura
estable fria proxima de cero grados '

esta temperatura solo polifera a los
microorganismos criofilos

FRIO NEGATIVO

nmmamuvwwnawmzo@
conservacion en el agua en el hielo por
almacenamiento a temperaturas inferiores de
18grados C

el fundamento de la congelacion es formar el

Nl agua en de forma que se reduzca la actividad en el
agua con el ello, disminuye la degradacion
microbiana y quimica

En primer lugar, si cristalizan el liquide extra
celular después el agua celular sale hacia el
liquido extracelular para igualar las
concentraciones Salinas y se congelan en los
espacios
¢l liquido intracelular se concentra cada vez
mas en ¢l azicar , sales y proteina

CONCONSERVACION
POR EL CALOR

se considera como una técnica muy antigua todas las
técnicas culinanias de coccidon como , asados , frituras,
hervidas, etc. Son diversas formas encontradas por el
hombre a lo largo del iempo para conservar sus
alimentos

la intencién de utilizar algas temperaturas es la
eliminacion casi absoluta de microorganismos toxinas y
enzimas que pueden afectar drasticamente al producto
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CONCONSERVACION
e R LOR

gACTIVODAD ACUOSA

se conoce como actividad de agua la
humedad de un equilibrio en un producto
determinado por la presion parcial del vapor
de agua en su superficie que depende de la
composicion , temperatura y contenido de en

agua de producto
reamentacio §E)

la conservacion por fermentacion
depende de la conversion de azicar a
acidos por la accion de los
microorganismos y de la imposibilidad
de las bacterias de crecer en un medio
acido

Q EJEMPLOS DE FERMENTACION
*Vine
* vinagre
* cerveza y sus derivades
‘quesos
+ derivados de la leche, como ¢l yogur

+ Derivades la carne como ¢l embutide
+ productos de planificaciéon

* aceitunas, etc.
TECNOLOGIA 6
MODERNA

— M Consiguen en la elevacion de temperaturas
~ de los alimentos ,la eliminacion de
gérmenes patigenos para mejorar la
procesando los métodos para alterar el color
,olor , sabor y textura
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