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PRINCIPIOS BASICOS DE
BIOTECNOLOGIA

1.1. CONCEPTOS BASICOS DE LA
BIOTECNOLOGIA

- Conceptos basicos

“El USo de pTOCBSOS sobre biotecnologia -
biologicos u organismos
vivos, para la produccion
de materiales y servicios
en beneficio de la
humanidad.

1.2. IMPORTANCIA ACTUAL DE LA
BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

Procesado y conservacion de los
limentos, Mejora de la calidad de las
' materias primas de origen vegetal y
animal, Control de la sequridad

alimentaria

1.3. PRINCIPALES METODOS DE
PROCESAMIENTO EN LA INDUSTRIA
ALIMENTICIA

Adecuarlos a las necesidades de
producciono Mejorar sus
propiedades nutritivasno Cambiar
sus cualidades sensoriales (olor,
sabor, forma, color, textura, etc)

1.4. CARACTERISTICAS DE UN
ALIMENTO EN SU ESTADO NATURAL

Los alimentos proporcionan la energia
y los nutrientes necesarios para llevar
a cabo las funciones corporales,
mantener una buena salud y realizar
las actividades cotidianasl

.5. TECNOLOGIA DEL FRIO

La refrigeracion y la congelacion son
procesos fundamentales en la
industria de alimentos que se utilizan
para conservar los alimentos durante
periodos prolongados, mantener su
calidad, garantizar su seguridad y
minimizar el desperdicio. Aunque




PRINCIPIOS BASICOS DE
BIOTECNOLOGIA

1.6. CONSERVACION POR

CALOR

El proceso de conservacion de
alimentos por calor se puede
considerar como unha técnhica muy
antigua. Todas las técnicas culinarias de
COCcion, como asados, frituras,
hervidos, etc,,

1.7. DISMINUCION DE LA
ACTIVIDAD ACUOSA DE
UNn ALIMENTO

Se entiende como actividad de agua
(valor aw), la humedad en equilibrio de
un producto, determinada por la
presion parcial del vapor de agua en su
superficie

1.8. FERMENTACION COMO UNA
TECNICA DE LA PRESERVACION

DE ALIMENTOS

Desde hace tres mil anos, el pueblo
chino usaba la fermentacion para
prolongar el periodo de consumo de
algunas materias primas. “La
conservacion por fermentacion
depende de la conversion de azucares
a acidos por Ila accibn de los
microorganismos y de la imposibilidad
de las bacterias de crecer en un medio
acido

1.9. TECNOLOGIAS
MODERNAS DE
CONSERVACION DE

consiguen, sin
temperaturas de
eliminacion de gérmenes patdogenos
para mejorar la conservacion.

ALIMENTOS

elevacion de las
los alimentos, Ila
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