Karla Sandoval
Geronimo

Biotecnologia en los alimentos

SEUDS

Mi Universidad

Nutricidn
3ro
Doctora: Luz Elena

Cervantes Monroy

Trabajo de
plataforma




INDICE

en esta actividad de la Super Nota:

Llegué la conclusion que es de suma
importancia el conocer de como la
biotecnologia es de suma importancia que
productos se hacen en la industria alimentaria
y por qué es tan importante en la materia de
nutricion y que diferencias hay en cada tipo de
elaboracion o que tipos de conservacion
existen.

Informacién con lo que lleve a cabo la
realizacion de la stper nota fue de la
antologia de la pagina 81-98
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PROPIEDAE

CoEU
BlOQUIHICAS PE LA LETHE

La leche es un liguideo
complejo con diversss
propiedades
fisicoquimicas y
bloquimicas que
determinan su calidad y
valor nutricional

‘b

La leche de vaca
tipicemente contiene
glrededor de 87% de aguay
13% de extracto seco, que
incluye grasa (3.5-3.7%),
proteinas (3.5%), lactoss
(4.9%) y minerales

(0.7%).
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El color blanco
amarillento de |3 leche
se debe 8 |a presencia
de grasay
carotenoides. El sebor
caracteristico se debe
a |a presencia de
lactosa, dcldos grasos y
otros componentes
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composicion quimica
(agus, grasa, proteinas,
lactosa, minerales),
propiadades fisicas
(densidad, color, sabor,
olor), y caracteristicas
bioguimicas come la
actividad enzimstica
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La densidad .
normal de la leche
variaentre 1.028

y1.034 g/cm’ 2

15°C.

Un anaélisis detallado
de estas propiedades
ayuda a garantizar que
15 leche cumpla con
los estandares de
calided y sequridad
glimentaria

Las propiedades fisicoquimicas y bioquimicas
de |a leche son cruciales para determinar su
calidad, valor nutricional y su idoneidad para
diferentes productos lacteos
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CLASIFIGAGIEN PE
PRERUCTES LACTEES

Los lacteos se clasifican

en leche, quesos, La leche puede oy N

yogures, mantequilia y ser entera, i

otros productos como semidescremada

cremas y leches

farran Ak descremada o
deslactosada
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Los guesos se clasifican Lacteos frescos .
por:Su maduracion'y Estos productos no
. lextura, mientras que los h tid
:3:‘.-.' yogures pueden ser sé han sometlico a
' naturales, con frutas o procesos
con probidticos, industriales de larga

duracion.

Lacteos procesados
Son productos
sometidos a procesos
industriales que
aumentan su vida Gtil

Lacteos fermentados

_ | El proceso de
. fermentacion no solo
"~ mejora la conservacion

del producto, siqo que y modifican sus
también potencia sus caracteristicas
beneficios para la salud organolépticas

h <

origen animal es rica en proteinas, calcio, vitamina D y
. grasas saturadas, leche de origen vegetzl tiende 2 ser

mas baja en proteinas y grasas, fortificada con s 1) e

nutrientes adicionales como caicio y vitamina D = . = <
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. La fermentacion .
lactica es un realizado por ™,
proceso metabodlico bacterias, hongosy
en el que los algunos protozoos,
azlcares se asi como en tejidos
convierten en écido animales bajo
lactico ciertas condiciones.

Este proceso En ia industria .
ocurre  alimentaris, |a .
, principalmente en fermentacion lactica es
ﬁﬂ sutenclo de crucial para la produccion

de productos:yogur, queso,
chucrut y pepinillios,
también contribuye a la
consarvacion de alimentoes

oxigeno
(anaeréblco)

En ausencia de

El proceso comienza

! oxigeno, el piruvato se ‘
g con la glucosa, que se rediice s 8cido BcUCo,
 degradaatravésdela mientras que el NADH
© | glucdlisis, produciendo (un transportador de
piruvato electrones) se oxida a2

NAD+, permitiendo que
I2 glucdlisis contintGe =

r
. . ‘*
* *,

El producto final principal es el 3cido lactico, que le da
nombre al proceso.




BE CULYIVeS
LACYTICES

La fermentacion

lactica es un realizado por

proceso metabdlico bacterias, hongosy
en el que los algunos protozoos,
azlcares se asi como en tejidos
convierten en écido animales bajo

tactico ciertas condiciones.

VATV o —

fermentacion de la

foctoca las BAL s@ heterofermentativas .
clasifican en (producen acido
*  homofermentativas lactico y otras
(PrOfiuce sblo acido sustancias)
lactico)

ciasificado en dos tipos N
fundamentales: cultivo :
puro, que contiene una

sola especie de

microorganismo, y

cultivo mixto, que alberga
multiples especies -—

‘seq(n la temperatura de
0 _(_; crecimiento en
 mesofilos y termoéfilos

i \V‘ —

" Este distincion es crucial para estudios especificos y
.caracterizaciones detalladas.




productos
lacteos
obtenidos por la
fermentacion
de la leche

causa la
coagulacion de la
leche y le otorga
un sabor y textura
caracteristicos.
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i ‘implica la accion de
"~ microorganismos,
~ principalmente
: bacterias acido lacticas,
‘que convierten la
lactosa (el azlcar de la
‘leche) en acido lé\cﬂco
2 ~ ~
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Leuconostoc

LECRHES FERHENTALAS

donde bacterias .
acido lacticas nalt
transforman la

lactosa en acido
lactico

productos .
lacteos que se

obtienen

mediante la
fermentacion de

la leche

acidifica la leche, lo A
que 3 Su vez provoca

la coagulacion de las
proteinas de Ia

leche, resultando en

una textura mas

. ) &
,espesaﬁ‘rne.‘ 6
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" son productos lacteos procedentes de los cultivos
lacticos debido & |z accidn de |as bacterias del acido

ldctico tales como los Lactobacillus, Lactococcus, F !




TECNELOEIA PE LA
PRORUCCIEN RE

pasos son
esenciales para
lograr

'@” caracteristicas
deseadas del
queso, textura,
sabor y vida Gtil.

La leche acidificada se
‘coaqula mediante la
'Q adicion de cuajo (una
enzima) o por
acidificacion intensa.
Esto crea una masa
'sblida llamada cg‘ajada.

abarca una serie
de procesos
biologicos y
quimicos para
transformar la
leche en ¢

| mt'byén'd'o 2

fermentacién, la g
coagulacion, la m
separacion del

suero, el salado, el
moldeado y la
maduracion

La leche se inocula con n
cultivos de bacterias
lacticas que producen
‘ acido lactico,
 acidificando la leche y
preparando escenario
para coagulacién

La cuajada se corta
y se calienta,
liberando el suero
(liquido) que se
separa de la cuajada.

r
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*
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El queso se somete a diferentes condiciones de
‘temperatura y humedad, permitiendo que bacterias
‘enzimas sigan actuando, desarrollando el sabor y la

textura caracteristicas de cads tipo de queso
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PROPDUCTOS PE LA
FERHENTACIEN ALCOHOLICA

. abarca una serie incluyendo la

de procesos fermentacién, la &
bioldgicos y coagulacién, la
quimicos para separacion del

suero, el salado, el
transformar la ¢ ’
A moldeado y la
leche en quesc

,_3: Ry maduracion
2kl

il Y-

pasos son

esenciales para La lgche se inocul? ceon 22
loarar culitivos de bacterias
el 9 Lo lacticas que producen
. caracteristicas scido lactico,
deseadas del acidificando la leche y
queso, textura, preparando e;cenano
o para coagulacién
sabor y vida Gtil.
NB \

La leche acidificada se La cuajada se corta
_ | coaqula mediante la y se calienta,
~ adicién de cuajo (una liberando el suero
‘enzima) o por (liquido) que se
acidificacion intensa. separa de la cuajada.
Esto crea una masa

El queso se somete a diferentes condiciones de
temperatura y humedad, permitiendo que bacterias y
‘enzimas sigan actuando, desarrollando el sabor y la
textura caracteristicas de cads tipo de queso
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PROBUCTES BE
LA FERRENTACION ACETIGA

La y este es el
f ntacion
erme ' resultado de la

acéticaesla S
oxidacion del

que se produce )
principalmente alcohol etilico
por bacterias

del vinagre ...
o = acetobacterias
* =
, J
c U/

este proceso

ol

también se utiliza Producto ses caman %
enla produccién de la fermentacion
. acética es vinagre, se
"] de otros obtiene a partir de la
; alimentos y oxidacion del alcohol
bebidas, la presente en diferentes
kombucha y bebidas fermentadas
vinc o la si

Esta bebida fermentada

.~ seelabora a partir de té
~_ endulzado y un cultivo
de bacterias y levaduras
‘que producen acido

Este procesorequiere oxigeno y se llevaa cabo en
.condiciones especificas para favorecer el crecimiente
‘de las bacterias y Ia produccién del acido 114 1
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ALINENTOS ¥ BERIPAS
FERNENTARES

g gn zomitén,
Chiapas, y en
general en México,
existen diversos

alimentos y bebidas

En cuanto a
alimentos, se
. pueden encontrar
'-*:.-J quesos, algunos
tipos de panes
(como el de masa
madre)

La fermentacion es un
proceso antiguo que ha
sido utilizado para la
elaboracion de alimentos y
bebidas en diversas
culturas alrededor del
mundo, y México no es la
excepcion.

~
—

Gracias 2l arte de la fermentacion, disponemos de una
aran variedad de alimentos y bebidas ampliamente
.comercializadas y consumidas de forma habitual

TRARUCIONALES

Entre las bebidas
se encuentran el
pozol, el

tepache, el

pulque, y el

tejuino.

y en algunas .
regiones,

productos

fermentados de

origen vegetal o

de maiz.

La fermentacidnes un
proceso antiguo que ka sido
utilizado pars ia elaboracidn
de alimentos y bebidas en
diversas culturas siredador
del mundo, y México no es
la excepcion
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