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PRINCIPIOS BASICOS DE
BIOTECNOLOGIA

Conceptos basicos o
de la Biotecnologia

La biotecnologia es el uso de

organismos vivos o sus partes para
crear o mejorar productos y LIH
procesos Utiles para la salud, la L
agricultura y el ambiente.
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PN Importancia actual de
i -
i la Biotecnologia
Hem - -
L u Alimentaria
\ La biotecnologia alimentaria aplica
ol -/ organismaos vivos para mejorar o
producir alimentos. Se ha usado
g desde la antigliedad (fermentacidn)
y hoy incluye técnicas modernas
BYOLRE 1RE R0 00

como la ingeniera genética para
lograr mejoras mas precisas.

Principales métodos =a
de procesamiento en

la industria alimenticia
La biotecnologia alimentaria mejora la
produccion vy calidad de los alimentos
mediante el uso de microorganismos
y tecnicas geneticas, permitiendo
obtener productos mas nutritivos,
funcionales y transgenicos.
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Caracteristicas de un
alimento en su estado

natural

Los alimentos nutren, dan energia y
tambien placer. Estan formados por
compuestos como agua, proteinas,
grasas y carbohidratos, y pasan por
varias etapas desde su produccion
hasta su consumo.

&
Tecnologia del frio 23 ',
- ooy
El frio conserva alimentos al bajar la q
temperatura. La refrigeracion los d =

mantiene frescos cercade 0 °Cy la
congelacidn los guarda a menos de
-18 °C por mas tiempo.
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PRINCIPIOS BASICOS DE
BIOTECNOLOGIA

Conservacion por

calor
El calor conserva alimentos al
eliminar microorganismos. Se aplica Q

antes o despues del envasado y su ‘ !r. ' l‘ ,

eficacia depende del tipo de
Disminucién de la

alimento, envase, temperatura,
tiempo y otros factores técnicos.

actividad acuosa de
un alimento

La actividad acuosa (aw) mide el
agua disponible en los alimentos.
Controlarla evita el crecimiento
micrabiano y mejora su
conservacion y seguridad.

Fermentaciéon como una
técnica de la preservacién
de alimentos

La fermentacién conserva alimentos
al convertir azucares en dcidos
mediante microorganismos, creando
un ambiente donde no crecen
bacterias dafinas. Ademas, aporta
sabor y textura. Se usa en productos
como vino, cerveza, quesos, yogurt,
embutidos y pan.

Tecnologias modernas
de conservacion de

alimentos

Las tecnologias modernas de
conservacién eliminan patégenos
sin calor, manteniendo sabor,
textura y nutrientes. Incluyen altas
presiones, campos eléctricos,
ultrasonidos vy pulsos de luz. Son
eficaces en productos liquidos,
carnes y vegetales, prolongando su
vida util sin afectar su calidad.
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