
 

 

 

 

Nombre De Alumna: Chien Fan Denisse Liu Robles 

 

Nombre Del Profesor: Luz Elena Cervantes Monrroy 

 

Nombre Del Trabajo:  Cuadro Sinóptico 

 

Materia: biotecnología de los alimentos 

30/07/2020                   



 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ALIMENTOS 

DERIVADOS 

DE LA 

CARNE 

Tipos de envase      
VIDRIO a producción de tarros, botella 

METAL fabricación de latas, ya que el alimento pasteurizado o esterilizado en su interior. 

PAPEL Y CARTON  producción de etiquetas, vasos 

PLÁSTICOS SINTÉTICOS bolsas y cajas para diferentes aplicaciones secos como el azúcar, sal, harina, pan, los pasteles 

   sustituye materiales como el vidrio, metal, papel o cartón 

PLASTICOS BIODEGRADABLES biopolímeros a base de hidrobuxibutirato. 

    Descomposición  enzimatica de microorganismos 

 

 

MATERIALES COMPUESTOS  son herméticos 

    permite el cierre por termo sellado 

ENVASES ACTIVOS  contienen sustancias que interaccionan con el producto 

   Larga vida de anaquel 

   fabricación de botellas, films con baja permeabilidad al oxigeno o al vapor del agua 

NANOCOMPONENTES  FASES REUTILIZABLES botellas de vidrio 

cl
as

if
ic

a 

MATERIAL RECICLADO O QUÍMICO Envase de vidrio, metal, papel, plástico 

DESTINADOS A LA INCINERACION reciclado energético  incineración papel, cartón y plásticos 

ENVASES UN SOLO USO utensilios de comida rápida 

ENVASES COMESTIBLES De almidón, gelatina, pectinas, salvado de trigo 

cl
as
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Selección del 

tipo de envase 

Técnicos/Tecnológicos 

Microbiológicos 

 Sanitarios 

Mercadológicos 

Sociológicos 

Económicos, Legales, Logísticos 

calidad nutricional de los alimentos 

Mala nutricion 

propiedades funcionales y nutricionales menú popular 

Estudios de 

biotecnología 

de interés de la 

nutrición 

Solución a 

problemas 

Costos 

Color 

forma 

Alimentos 

transgénicos 

Modifica la funcionalidad 

mejoramiento de alimentos 

funcionales 

caracteriza 

fa
ct

o
re

s 
desarrollo de granos elevaciones vitamina E aplicaciones 

biotecnológicas 

IDENTIFICACIÓN DE ESPECIES marcadores bioquímicos 

fraudes alimentarios 
Derivados cárnicos 

 

Productos lácteos 

Miel 

mezclas de carne 

origen geográfico y botánico de este alimento 

sustitución de las proteínas de la 

leche por proteínas de soja 
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