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CONCEPTOS BASICOS
DE LA BIOTECNOLOGIA

“El uso de procesos biolégicos u
organismos vivos, para la
produccion de materiales y
servicios en beneficio de la
humanidad.

IMPORTANCIA ACTUAL DE LA
BIOTECNOLOGA ALMENTARA. D @R

i
- 4
"
- I
Y |
|“,'
2} U
q = -
- >
"]
_ _

—
-

Mejora de la calidad de las
materias primas de origen vegetal
y animal y Procesado y
conservacion de los alimentos.

PRINCIPALES METODOS DE
SE==3 PROCESAMIENTO EN LA INDUSTRIA
R ALIMENTICIA

Adecuarlos a las necesidades de

producciény Mejorar sus
propiedades nutritivas,
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"~ CARACTERISTICAS DE UN ALIMENTO

EN SU ESTADO NATURAL

Los alimentos se pueden clasificar
segun distintos criterios: origen,
composicion y componente
predominante, principal funcién
nutritiva que desempenan.

TECNOLOGIA DEL FRIO

La refrigeracion y la congelacién
son procesos fundamentales en la
industria de alimentos que se
utilizan para conservar los
alimentos durante periodos
prolongados y mantener su calidad

CONSERVACION POR CALOR

La intencion de utilizar las altas
temperaturas es la eliminacion casi
absoluta de microorganismos,
toxinas y enzimas, las cuales
pueden afectar drasticamente al
producto.
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DISMINUCION DE LA
ACTIVIDAD ACUOSA DE
UN ALIMENTO

“La actividad de agua depende de la temperatura
dado que ésta influye también sobre la presion
de vapor de agua de las soluciones, pero el efecto
es pequeno con la mayoria de los solutos salvo
que las soluciones sean saturadas.

FERMENTACION COMO UNA TECNICA DE
LA PRESERVACION DE ALIMENTOS

La fermentacion se genera por algunas
bacterias, tipos de levaduras, ciertos
mohos, y se usa de manera positivaen la
industria, incluso algunos productos
necesitan de este proceso para lograr un
sabor unico.

TECNOLOGIAS MODERNAS DE
CONSERVACION DE ALIMENTOS

AlLas nuevas tecnologias en la
conservacion de alimentos van
desde la aplicacién de altas
presiones, irradiacion,
ultrasonidos o la aplicacién de
campos electromagnéticos, entre
otros.
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