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en esta actividad de la Super Nota. Llegué la
conclusion que es de suma importancia el
conocer de la biotecnologia en la industria
alimentaria y por qué es tan importante en la
materia de nutricion.

Informacién con lo que lleve a cabo la
realizacion de la super nota fue de la
antologia de la pagina 12-49
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de la biotecnologia 7™ Z

la biotecnologia es el
conjunto de técnicas que ==
investigan involucracion,

L
manipulaciéon de )?F\
: : LA
organismos Vivos y sus
componentes.
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"bienes" se refieren a
los productos o
Servicios que se
generan a partir de la
manipulacion o
utilizacion de
organismos vivos o de
Sus componentes
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" |a biotecnologia

# moderna es la

== tecnologia del DNA
@ recombinante de

@ componentes ||
- fundamentales de la
ingenieria genética
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Ulmportancm actual ‘Jt‘}.
. de la biotecnologia ‘.T’*§ "4

alimentaria o
es ocupada en

bastantes ambitos y

u.

tiene varios tipos de
estas, los cuales
tienen funciones
diferentes

la biotecnologia es
necesaria e
indispensable para la
creacion de nuevos
productos, ya que

dia a dia va creciendo
los programas
trabajos laborales, y
esto hace mucho mas
sencillo la labor

* de suma importancia:
gmejora la nutricion,
“reduce el uso de
£ i .
laguicidas, mejora los

rocesos industrialesy

mienen mejor rendimiento <
gde cultivos
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rincipales métodos de
procesamiento en la
industria alimenticia

Estos métodos
incluyen técnicas
para preservar,
transformary
mejorar la calidad de

garantiza la seguridad
alimentaria,
disponibilidad y variedad
de productos
alimenticios, conserva
alimentos perecederos, la
produccion de alimentos
! - Mas convenientesy

" mejora de la calidad y

. {1 valor nutricional de los
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"desde el
®calentamiento y

“enlatado, hasta la m

“fermentacion yla
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es un proceso

crucial para ,
prolongar la vida util
de los alimentos y

prevenir su deterioro &

de suma

iImportancia, ya que
prolonga vida util al
alimento da

‘ seguimiento,
alimentarioy
conservacion de
éste

* Este proceso evita ?/v»‘
# que haya mucha i //%
" humedad, cambio <~
“de textura, la
inhibicion vy el
crecimiento
= bacteriano
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uarocterl'sticas de un
alimento de su estado
natural

caracterizado por no
haber sido sometido a
procesos de
modificacion,
conservacion o adicion
de ingredientes

‘Caracteristicas de estos

No procesado
Mminimo procesamiento

de menor duracion
mayor autenticidad
o i
;1 Sin quimicos y no son
;geneticamente alterados
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®son aquellos que no

®han sido alterados

#su estado original,
gpreservando sus
ganutrientes y
pmcualidades
@organolépticas
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Tecnologia del frio

proceso fundamental,
basado en transicion de
un refrigerante de

TECNOLOGIA

estado liquido a gase0s0, s cuens o
creando un efecto de
enfriamiento

campo amplio abarca
la produccion,
mantenimiento y
aplicacion de bajas
temperaturas en
diversos ambitos:
industria, medicina,
- SRR~ conservacion de
HiER alimentos y

' ‘ climatizacion.

L

wsfundamentalen  *
nibiotecnologl’a, permite
wla conservacion, el
control de procesos y la
~produccion de
gbroductos biolégicos a |
ftemperaturas

#especificas, lo que es .

: =
gmesencial para el avance =
#de la cie salud 5
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. Conservacién por

B

=~ calor
tiene uso de tratamientos
térmicos para destruir
microorganismaos, enzimas
y reduce actividad del
agua, alarga vida util de los
alimentos y garantizando
su seguridad.

Existen varios
meétodos, como la
pasteurizacion, la
esterilizacion y la
coccion, cada uno
con diferentes
temperaturasy
‘s tiempos de

@ aplicacion.
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de vital iortaia en

s la biotecnologia |
_ alimentaria porque

ayuda a destruir

~ microorganismos

= patdgenos y a mejorar
# |a calidad y seguridad

# de los alimentos,

gm prolongando su vida
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{r,‘aentacién como una

_‘técnica de preservaciéon
““de alimentos

implica la transformacion §
de los alimentos por la
accion de
microorganismaos, Como
bacterias y levaduras, en un
entorno sin oxigeno.

técnica ancestral y
efectiva para

M conservar
alimentos,
utilizada desde
hace miles de
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la fermentacion es
m¢ una técnica de |
@ conservacion natural |
mg que ha sido utilizada
as por siglos para crear
@ alimentos deliciosos, |
g Nutritivos y
-~ saludables.




@ologl'cs

modernas de conservacién
~‘de alimentos

Tipos

el envasado al vacio,
irradiacion,altas
presiones,
microencapsulacion, y el
uso de campos
electromagnéticos.
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abarcan amplia gama
— de métodos, desde
' aguellos que prolongan
la vida util de los -
alimentos sin alterar su
composicion, hasta los
que eliminan

™ microorganismos
L. m, = dafinos
g

reaucen el |
mdesperdicio, mejoran la
sseguridad alimentaria [
=sy prolongan la vida util ’i
wde los productos, lo
gQue contribuye a la
@eficiencia y
ms:ostenibilidad de la
gCadena de suministr
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