Biologia celular

Biotecnologia

Quimica
Informatica

Gendmica

Ciencia de los
materiales

Microbiologia
Nutricion
Ciencia sensorial

Toxicologia

Fisica/Ingenieria

EJERCICIO ¢ Cuantos de los que aparecen en la pagina siguiente conoces?

Conocimiento de la fisiologia de las plantas después de la cosecha, la calidad de los alimentos, el control de
las enfermedades de las plantas y la fisiologia microbiana; seguridad alimentaria

Creacion de cultivos con mejor contenido vitaminico; enzimas para la fabricacion de queso, pan y zumo de frutas

Imprescindible para poner en practica muchas de las aplicaciones tecnolégicas enumeradas; prolongacion de la vida util;
analisis de alimentos

Analisis de datos, control de procesos

Conocimiento de las caracteristicas de las plantas y los animales; mejora del control de los atributos deseables;
deteccion e identificacion rapida de patégenos

Envasado eficaz; comprension de como las propiedades materiales de los alimentos contribuyen a la textura y el sabor

Comprension de las funciones de las bacterias (beneficiosas, de deterioro y causantes de enfermedades), parasitos,
hongos y virus, y las mejoras en su deteccion

Alimentos enriquecidos con vitaminas y minerales, asi como el desarrollo de dietas que se adapten a las necesidades
individuales

Comprension de los quimiosentidos (sabor y olor) para satisfacer las diferentes necesidades y preferencias de sabor
Evaluacion de la seguridad de los componentes quimicos y microbioldgicos de los alimentos, los aditivos alimentarios

Procesos de fabricacion de alimentos eficientes que mejoren los atributos de los alimentos y garanticen la seguridad



