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» PRINCIPIOS BASICOS DE
4

,;‘ BIOTECNOLOGIA

P
Conceptos basicos de la Biotecnologia

La biotecnologia es el uso de organismos vivos, células o \

biomoléculas para desarrollar productos utiles. En
alimentos, implica mejorar produccion, conservacion,
sabor y valor nutricional.
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Permite el desarrollo de alimentos
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<. BiOtecnOIOQ ia procesos mas eficientes
Al i menta ria Responde a necesidades de

sostenibilidad y nutricion

j personalizada j

[Principales métodos de procesamiento
en la industria alimenticia

e Pasteurizacion ¢ Congelacion

e Esterilizacion SO0
Estos métodos mejoran la
e Enlatado

conservacion, seguridad y
K e Deshidratacion disponibilidad de los alimentos.

Caracteristicas de un alimento en \
su estado natural

e Alta actividad acuosa

e Rapida descomposicion por accion microbiana

e Alta carga enzimatica activa

e Poca vida util sin tratamiento

e Rico en nutrientes, sabor y textura natural j

[Tecnologia del frio

Utiliza temperaturas bajas para conservar alimentos:

¢ Refrigeracion (0-4°C): ralentiza el crecimiento
microbiano

e Congelacion (<0°C): detiene casi por completo la
actividad microbiana y enzimatica

\- Ejemplos: frutas, carnes, lacteos

Conservacioén por calor N\

El calor destruye microorganismos y enzimas:

e Pasteurizacién: calor moderado, conserva
sabor y nutrientes

e Esterilizacion: calor alto, elimina casi todos los
microorganismos

e Ejemplos: leche, conservas, jugos j

[ Disminucion de la actividad acuosa
de un alimento

Reducir el contenido de agua impide el crecimiento de
microbios:

¢ Deshidratacion

¢ Liofilizacion

e Adicion de solutos (azUcar/sal)

\ e Ejemplos: frutas secas, embutidos, miel

FERMENTACION COMO TECNICA DE TECNOLOGIAS MODERNAS DE
PRESERVACION CONSERVACION DE ALIMENTOS
Uso de microorganismos beneficiosos (como fo Alta presion hidrostatica (HPP) \
bacterias o levaduras) para: e Irradiacion
e Transformar el alimento ¢ Empaque inteligente o activo
e Producir acidos o alcohol que inhiben patdégenos ¢ Nanotecnologia alimentaria
e Ejemplos: yogur, queso, kimchi, vino, pan e Pulsos eléctricos de alta intensidad (PEF)
e Estasinnovaciones mantienen calidad, seguridad

K y frescura sin aditivos artificiales. j
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