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implica la manipulacién, con bases
cientificas, de organismos vivos,

especialmente a escala genética, para

% producir nuevos productos como
% hormonas. vacunas, antscuerpos
monoclonales, etc.
3= i 1

Procesado y conservacién de los
alimentos, Mejora de la calidad de
~las materias primas de origen
vegetal y animal, Control de la
seguridad alimentaria.

L Adecuarlos a las necesidades de

- produccién, Mejorar sus

=t propiedades nutritivaso, Cambiar

-~ sus cualidades sensoriales (olor,

; sabor, forma, color textura, etc).

proporcionan la cmt‘h a y los nutrientes necesarios
para llevar a cabo las fu mrpouhs.
unrhumhtmmrhrutwldnd-s cotidianas.
rgo, no

= nutnmos y sentirnos bien y con energia; si
también porque nos proporcionan placer y facilitan la

LS convivencia.
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€l uso de frio como conservador

t»ene su origen en la humanidad

que ha utilizado el frio del hielo,

nieve o rios para conservar los
alimentos.

El proceso de conservacién de
alimentos por calor se puede
considerar como una técnica muy
“ antigua. Todas las técnicas culinarias
% de coccién, como asados, frituras,
P hervidos:‘éii:l.

_ elimina las bacterias permitiendo que
el producto tenga mayor vida Gtil. La
transfe?éﬁ?.ua de calor se puede
- ‘definir como “energia que es
= transferida de un cuerpo a otro. por

- radiacion, conduccion y/o conveccion.
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= Pasteurizacion, Esterilizacion,
Escaldad, Coccidn

[J Horneado y tostado

[] Fritura.

Se entiende como actividad de agua (valor
aw). la humedad en equilibrio de un
ﬁ “producto. determinada por la presion
ws Parcial del vapor de agua en su superficie.
~ Elvalor aw depende de la composicion, la
temperatura y el contenido en agua del
producto.

La actividad de agua depende de la .
temperatura dado que ésta influye también .,5 :
* sobre la presién de vapor de agua de las
*¥soluciones, pero el efecto es pequefo con la
mayoria de los solutos salvo que las
soluciones sean saturadas.

‘Desde hace tres mil afos, el pueblo chin&® usaba
1 la fermentacion para prolongar el periodo de =

consumo de algunas materias primas. “La '
conservacion por fermentacién depende de la
“&onversion de azucares a acidos por la accién d
ios microorganismos y de la imposibilidad de las
bacterias de crecer en un medio

acido
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onsiguen, sin elevacion de las temperaturas ¢
.. los alimentos, la eliminacién de gérmenes
F“ patégenos para mejorar la conservacion. Las
¥¢ ¢  huevas tecnologias en la conservacién de
alimentos van desde la aplicacién de altas
W b pres-ones. irradiacién, ultrasonidos o la aplicaci
‘o ! de campos electromagnéticos, entre otros.

Scanned with |

i & CamScanner’;


https://v3.camscanner.com/user/download

