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Los cuatro objetivos principales que se persiguen al aplicar un
tratamiento térmico a un alimento son:
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Alimentos salados-fermentados

Mermeladas

/Son los que han pasado por una serie
de procesos, que permiten el
crecimiento de algunos
microorganismos y bacterias aptos para
nuestro consumo, ademas de para la
conservacion de alimentos frescos
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Es la mezcla del azucar de la fruta
y la azlcar agregada con la
pectina presente o adicionada,
para formar un gel, que le otorga al

producto una naturaleza especial
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Frutos secos

Alimentos principalmente
energeéticos y sus nutrientes
principales son los lipidos,
las proteinas y los minerales

D Almibares
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Es el resultado de la mezcla de agua
y azlcar en presencia de un medio
acido y caliente para favorecer que
se haga la solucion a la que también

se le conoce como jarabe
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Tecnologia de los cereales
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Productos preparados

por

coccion de zumos de frutas
clarificados y azlcares hasta
conseguir una consistencia de gel

CROSS SECTION
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/Un grano de cereal esta formado por 3\
partes claramente diferenciadas:

#+ Cubiertas externas o glumas

+ Endospermo o nucleo central del
grano

+ Germen
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endosperm
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La cadena alimentaria de los cereales de desayuno
comienza con la produccion, recoleccion y almacenamiento
de materias primas y continla con los procesos de
elaboracion, envasado, distribucion, venta y preparacion en
el hogar por el consumidor hasta su ingesta.

)




EUDS:

Mi Universidad

Bibliografia

Universidad del Sureste, 2022.Antologia de biotecnologia de los alimentos. PDF. Recuperado el 8 de junio de 2022

7e4c5¢c83797cc63169edefabdaf769e3-LC-LNU303 BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS.pdf (plataformaeducativauds.com.mx)



https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LNU/7e4c5c83797cc63169edefabdaf769e3-LC-LNU303%20BIOTECNOLOGIA%20DE%20LOS%20ALIMENTOS.pdf

