EUDS

Mi Universidad

Nombre del Alumno : Heidi Lizbeth Méndez Hernandez
Nombre del tema : Principios Basicos de la biotecnologia
Parcial : |ra unida

Nombre de la Materia : Biotecnologia De los Alimentos
Nombre del profesor : Luz Elena Cervantes Monroy
Nombre de la Licenciatura : Nutricion

Cuatrimestre : 3cer cuatrimestre

i Scanned with !
i & CamScanner’|



PRINCIPIOS
BASICOS DE
BIOTECNOLOGIA

;QUE ES?

La biotecnologia es la ciencia que emplea organismos vivos o sus
derivados con fines tecnoldgicos e industriales

1.1. CONCEPTOS BASICOS!
DE LA BIOTECNOLOGIA

Aplicacidn de la ciencia y la tecnologia tanto a
organismos vivos como a sus partes, productos
y moléculas para modificar materiales vivos o no
producir  conocimiento, bienes y
servicios.La biotecnologia implica la
manipulacién, con bases cientificas, de
ganismos vivos, especialmente a escala

1.3. PRINCIPALES METODOS DE
PROCESAMIENTO EN LA
INDUSTRIA ALIMENTICIA

Adecuarlos a las necesidades de produccién

0 Mejorar sus propiedades nutritivas

0 Cambiar sus cualidades sensoriales (olor, sabor,
forma, color, textura, etc)

Una vez en la industria, sufren transformaciones
mediante microorganismos como: bacterias,
hongos o levaduras; los cuales también han sido
seleccionados y mejorados previamente
buscando caracteristicas apropiadas.

1.5. TECNOLOGIA DEL
FRIO

refrigeracion y la congelacién son procesos
fundamentales en la industria de alimentos que

se utilizan para conservar los alimentos durante periodo
prolongados, mantener su calidad,

garantizar su seguridad y minimizar el desperdicio.
Aunque ambos se basan en la reduccién de

la temperatura, operan en rangos diferentes y tienen
efectos distintos en los alimentos. Fundamentos de la
refrigeracién y congelacién:

0 Disminuir la velocidad de las reacciones quimicas y
bioquimicas de degradacién al bajar la temperatura.

1.2. IMPORTANCIA ACTUAL DE LA
BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

1. Mejora de la calidad de las materias
primas de origen vegetal y animal.

2. Procesado y conservacion de los
alimentos.

3. Control de la seqguridad alimentaria

1.4. CARACTERISTICAS DE UN
ALIMENTO EN SU ESTADO NATURAL

alimentos estan formados en su mayor parte por
compuestos bioquimicos comestibles

que derivan principalmente de fuentes vivas, tales
como plantas y animales. La sal y el agua son

los dnicos procedentes de naturaleza inorganica
que se inclugen en la alimentacién. Todos los
alimentos estan constituidos por los siguientes
elementos en distintas proporciones: agua, hidratos
de carbono, proteinas, lipidos (grasas), vitaminas,
minerales, pigmentos,

1.6. CONSERVACION
POR CALOR

El proceso de conservacién de alimentos por calor se puede

nsiderar como una técnica muy
antigua. Todas las técnicas culinarias de coccién, como asados,
frituras, hervidos, etc., son
diversas formas encontradas por el hombre, a lo largo del

po, para mejorar las

propiedades sensoriales de los alimentos, produciendo también
su conservacion, sin embargo,
estos métodos culinarios no en todos los casos lograban una
esterilizacién del alimento.
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1.7. DISMINUCION DE LA
ACTIVIDAD ACUOSA DE UN
ALIMENTO

entiende como actividad de agua (valor aw), la
edad en equilibrio de un producto,
determinada por la presién parcial del vapor de
a en su superficie. El valor aw depende de
la composicién, la temperatura y el contenido en
agua del producto. Tiene incidencia sobre
a8)caracteristicas de calidad, tales como: textura,
sabor, color, gusto, valor nutricional del producto y

su tiempo de conservacion. G
1.8. FERMENTACION COMO UNA

TECNICA DE LA PRESERVACION DE
ALIMENTOS

entacién acética: es la fermentacion bacteriana por acetobacter, que
transforma el alcohol en &cido acético (vinagre).
2. Fermentacidn alcohdlica: se origina por la actividad de algunos
microorganismos
que procesan los azlcares para obtener etanol, se emplea en la

oracion de algunas
bebidas alcohdlicas, como el vino, la cerveza, la sidra, etc.
3. Fermentacién butirica: se produce a partir de la lactosa (écido lactico),

acion de &cido butirico y gas que producen las bacterias butiricas de
la
putrefaccion; se caracteriza por la aparicién de olores.
4. Fermentacidn lactica: utiliza glucosa para obtener energia, siendo el

desecho el acido lactico. Con esta fermentacién, se elaboran los yogures
y los quesos.

1.9. TECNOLOIGI'AS MODERNAS DE
CONSERVACION DE ALIMENTOS

consiguen, sin elevacion de las temperaturas de los
imentos, la eliminacion de gérmenes

patégenos para mejorar la conservacion. Las nuevas

tecnologias en la conservacién de

alimentos van desde la aplicacién de altas presiones,
adiacion, ultrasonidos o la aplicacién

de campos electromagnéticos, entre otros.

Asi, la mayor demanda de alimentos crudos o poco

pcesados, ha impulsado el uso de estos
métodos, que ademas no alteran el color, sabor y textura.
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