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BIOTECNOLOGIA DE LOS 
ALIMENTOS 

Alimentos

salados

que son

MEtodos para la 
conservacion de los 

alimentos

como

Las carnes rojas y blancas

para

quee los alimetos esten  
mas frescos 

fermentados

Que son

Los que han pasado 
por una serie de 

procesos

para

el crecimiento de algunos 
microorganismos y 

bacterias aptos para 
nuestro consumo

sirve para 

La conservación de muchos 
alimentos

generan una nueva gama 
de nutrientes, compuestos 

y sustancias buenas

Productos atravez de las 
frutas 

ejemplos

frutos secos

son

alimentos principalmente 
energético

nutrientes principales

los lípidos, las proteínas y 
los minerales

caracteristicas generales

su composición natural 
tienen menos del 50% de 

agua

Mermeladas y jaleas 

un

producto formulado a base 
de fruta y azucar 

con

la pectina presente o 
adicionada , para formar un 

gel 

NECTAR

Es un

mezcla liquida de pulpa de 
fruta natural o 

concentrada, azúcar y agua

se busca es el equilibrio de 
sabor y aromas

ZUMOS

Zumo no procedente de 
concentrado 

se

pasteuriza ligeramente

Zumo procedente de 
concentrado 

consta de un mayor 
número de fases para su 

elaboración

puede

calentarse para que el agua 
se evapore, o ser sometido 

a un proceso de 
ulytafiltración

TECNOLOGIA DE LOS 
CEREALES 

Comienza con

produccion, recoleccion y 
almacenamiento de 

materias primas

continua con

procesos de elaboración, 
envasado, distribucion y 

venta

y

preparación en el hogar 
para su consumo



 

 

 

 

 

 

 

 

 


