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Tecnologia de Alimentos

» Alimentos: Productos de composicion compleja que en estado natural,
procesados o cocinados son consumidos por el hombre para satisfacer sus

necesidades nutritivas y complacer las sensoriales.

» Nutrientes: Sustancias contenidas en los alimentos que el organismo
utiliza, transforma e incorpora a sus propios tejidos para cumplir fines
basicos.




Tecnologia de Alimentos

> La Tecnologia de Alimentos estudia los fundamentos cientificos y las
aplicaciones de los métodos utilizados para la conservacion vy
diversificacion de los alimentos y para la obtencion de nuevos productos
alimenticios para el hombre.

> La Tecnologia de Alimentos aplicacion de la Ciencia de los alimentos
para la seleccion, conservacion, transformacion, envasado, distribucion y
uso de alimentos nutritivos y seguros (Institute of Food Technologists,
1992)

» La Ciencia de los Alimentos es la disciplina que utiliza las ciencias
bioldgicas, fisicas, quimicas y la ingenieria para el estudio de la
naturaleza de los alimentos, las causas de su alteracion y los principios
en que descansa el procesado de los alimentos
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Tecnologia de Alimentos

Tkenos (homo faber) + Logos (homo sapiens)
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Objetivos de la Tecnologia de Alimentos

» Abastecer de alimentos nutritivos y sanos al hombre
LUGAR CANTIDAD PRECIO

»Seguridad y calidad

» Impedir su alteracion en el periodo que media entre la produccion y
consumo.

»Diversificar, preparando un numero considerable de productos a
partir de una materia prima unica.

»Aumentar el rendimiento, haciendo potencialmente comestible
sustancias que normalmente no se aprovechan.

» Mantener o incrementar el valor nutritivo

» Preparar productos para individuos con necesidades nutritivas
especiales

»Respetar los recursos naturales y medio ambiente
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Origenes y evolucion historica
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Origenes y evolucion historica
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Origenes y evolucion historica

Publicidad de refrigeradores Frigidaire, 1929.

FRIGIDAIRE ANUNCIA LA NUEVA ERA EN REFRIGERACION

FRIGIDATRE




Situacién actual

Tendencias del consumo

Alimentos frescos o0 minimamente procesados
No aditivos o aditivos naturales

Alimentos biologicos

Industrial= no natural = nocivo

Alimentos de conveniencia

Alimentos de diseno

Componentes rechazados y deseados
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Metodos empleados en la Tecnologia de los Alimentos

Meétodos de conservacion de los alimentos:

» Envasado-empaquetado
> Altas temperaturas

» Radiaciones ionizantes

> Frio

» Modificaciones de laa,,
» Aditivos conservadores

Meétodos de diversificacion de los alimentos:

» Ahumado

» Aditivos

» Fermentacion/maduracion

» Modificaciones del estado fisico/quimico.
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Metodos empleados en la Tecnologia de los Alimentos

Métodos de obtencidon de nuevos productos

» Proteinas no convencionales

» Concentrados proteicos

» Proteinas o alimentos texturizados

» Vitaminas y aminoacidos sintéticos

> Surimi

» Derivados del krill

» Proteinas vegetales

» Proteinas unicelulares

» Sucedaneos de embutidos

» Aprovechamiento de subproductos: Visceras, huesos, pieles,
residuos de mataderos, proteinas lacteas,...

Meétodos de transformacion

» Reduccion y aumento de tamafno

» Extrusion

> Cristalizacion

» Centrifugacion y filtracion 15
» Extraccion y prensado



Industria Agroalimentaria

» Industria agroalimentaria: Aquella que procesa materias primas,

procedentes de la agricultura, ganaderia y pesca, para la obtencion de
productos cuyo destino es la alimentacion humana
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Industria Agroalimentaria

» Industria agroalimentaria

Ramas en la industria agroalimentaria
INDUSTRIA AUMEMTARIA
TECHOLOGIA YIABILIDAD ECOMOMICA
QUIMICA DE LOS ALIMENTOS
BIEMES DE EQUIFC MICROBIOLOGIA MERCADC
CONTROL DE CALIDAD BENEFICIC

AMALISIS DE ALIMENTOS

LEGISLACION

COTRAS WMATERIAS



Industria Agroalimentaria

INDICE DE PRODUCCION INDUSTRIAL
SECTOR ALIMENTACION Y BEBIDAS Y TOTAL INDUSTRIA (MEDIA ANUAL)
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A IMENTACION ¥ BEBIDAS
TOTAL INDUSTRIA

Espana:
5° Puesto en Europa
17,47% Total de la produccion industrial
12% Valor anadido
15,66% Mano de obra 18



Industria Agroalimentaria

Aguas minerales y
bebidas analcéholicas
6,5%

Bebidas con contenido
alcohdlico 13%

Otros Alimentos 5%

Carnica 20%

\/- Pescados 5%

Azucar, Cacao y
Chocolate 5%

Panaderia y Pasteleria
7% ) Aceites 8,5%

Molineria 3,5%
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Industria Agroalimentaria

DATOS BASICOS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA ESPANOLA

VENTAS NETAS DE PRODUCTOS CONSUMO MATERIAS PRIMAS PERSONAS OCUPADAS
SECTOR MILL. EUROS ¥ MILL. EUROS % N.® i
INDUSTRIAS CARNICAS 15.829.104 10.569.270 24,16 85.105 22,30
TRANSFORMACION DE PESCADO 3.456.506 4,49 2.141.361 4,89 22.240 5,83
CONSERVAS DEFRUTAS Y HORTALIZAS 6.220.063 8,08 3.467.518 7,93 35.857 9,39
GRASAS Y ACEITES 6.260.201 8,13 4.990.896 11,41 11.658 3,05
INDUSTRIAS LACTEAS 8.250.595 4.534.531 10,37 27.239 714
PRODUCTOS MOLINERIA 2.488.903 3,23 1.863.873 4,26 7.279 191
PRODUCTOS ALIMENTACION ANIMAL 6.615.567 8,59 4.843.921 11,07 14.227 3,73
PAN, PASTELERIA Y GALLETAS 5.669.881 7,36 2.098.502 4,80 83.284 21,82
AZUCAR, CHOCOLATE Y CONFITERIA 3.133.443 4,07 1.440.386 3,29 18.177 4,76
OTROS PRODUCTOS DIVERSOS 4.204.304 5,46 1.785.274 4,08 25.148 6,59
OTRAS BEBIDAS ALCOHOLICAS 1.617.408 2,10 1.022.888 2,34 5.699 1,49
VINOS 4.963.287 6,45 2.290.332 5,24 22.862 5,99
CERVEZAY MALTA 2.942.362 3,8 441,745 1,01 7.914 2,07
AGUAS 5.333.737 6,93 2.250.129 514 15.010 3,93
TOTAL INDUSTRIA ALIMENTARIA 76.985.347 100,00 43.740.624 100,00 381.698 100,00
TOTAL INDUSTRIA 447.858.396 222,965,840 2.634.755
- Datos de 2006, FUENTE: Direccién General de Alimentacion del MAPA,
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Industria Agroalimentaria

GASTO EN ALIMENTACION (2006)

DISTRIBUCION DEL GASTO TOTAL EN ALIMENTACION

HOGARES+EXTRADOMESTICO. 2006

OTROS PRODU
22% CARNE

cmw;znk

GASEOQSAS Y REFRESCOS -

ACEITE DE OLIVA %
PLATOS PREPARADOS 2

BOLLERIA, PASTELERIA
Y CEREALES 3%

%
UTAS, HORTALIZAS
Y PATATAS FRESCAS

109
LECHE Y DERIVADOS LACTEOS

FUENTE: Ministenio de Agricuitura, Pesca y Alimentacidn (2006).
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Industria Agroalimentaria

Evolucion reciente de las importaciones del Sector Alimentacion y Bebidas
(milones de euros corrientes)
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Fuerke: Elaboracion propia a partir de datos de Aduanas e hnpuestos Especiales.
Mota: Datos acurmulados enerodiciernbre, salvo 2006 [Ereronoviembre).

Evolucion reciente de las exportaciones del Sector Alimentacion y Bebidas
(millones de euros corrientes)
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Fuerte: Elaboracion propia e partir de datos de Aduanas e mpuestos Especiales. 22

L Mota: Datos acurmulados enercadiciernbre, salvo 2006 [ereromoviembra). )




Industria Agroalimentaria

GALICIA
SECTOR NUMERO EMPRESAS
INDUSTRIAS CARNICAS 194
TRANSFORMACION DE PESCADO 189
CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS 21
GRASAS Y ACEITES (VEGETALES Y ANIMALES) 7
INDUSTRIAS LACTEAS 101
PRODUCTOS MOLINERIA 75
PRODUCTOS ALIMENTACION ANIMAL 64
PAN, PASTELERIA Y GALLETAS 1.329
AZUCAR, CHOCOLATE Y CONFITERIA 53
OTROS PRODUCTOS DIVERSOS* 75
VINOS 395
OTRAS BEBIDAS ALCOHOLICAS 64
AGUAS Y BEBIDAS ANALCOHOLICAS 44
CERVEZA'Y MALTA 2
TOTAL INDUSTRIA ALIMENTARIA 2,613

TOTAL INDUSTRIA 15.014 23




Industria Agroalimentaria

GALICIA

VENTAS NETAS DE PRODUCTOS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

EN GALICIA (EN MILES DE EUROS)

TOTAL INDUSTRIA DE ALIMENTACION Y BEBIDAS [ e

INDUSTRIA CARNICA Bl 723416
TRANSFORMACION PESCA
CONSERVAS FRUTAS Y HORTALIZAS | 20.549
GRASAS Y ACEITES | 106.006
INDUSTRIA LACTEA B 277702
MOLINERA | 41.501
ALIMENTACION ANIMAL I 710589
PAN, PASTELERIA Y GALLETAS ] 224.288
AZUCAR, CHOCOLATES Y CONFITERIA | 10.307
OTROS PRODUCTOS DIVERSOS | 92.702
OTRAS BEBIDAS ALCOHOLICAS J 140.054
VINOS J 135.650
AGUAS Y BEBIDAS ANALCOHOLICAS JJ 242.982
Datos de 2005.

FUENTE : Informacidn efabarada por la Subdireccidn de Industrias, Comerialzacidn y Distribucidn dgroa-
limentana [ Direccidn General de hdustria Agroalimentaria y Almentacidn de! MAPA), a partir de datos su-

ministrados por ef INE.
por 24



Industria Agroalimentaria

GALICIA

CONSUMO EN GALICIA

HOGARES CONSUMO PER CAPITA. PORCENTAJE DESVIADO DE LA MEDIA NACIONAL

HUEVOS

CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS
PRODUCTOS DE LA PESCA

LECHE Y PRODUCTOS LACTEDS

PAN, BOLLOS Y PASTELERIA

ARROZ, LEGUMBRES Y PASTAS
FRUTAS, HORTALIZAS Y PATATAS
AZUCAR, CHOCOLATE Y EDULCORANTES
ACEITES

PLATOS PREPARADOS
VINOS

CERVEZAS

AGUA Y BEBIDAS REFRESC ANTES
CAFES E INFUSIONES

-60 -40 -20 0 20 40

Datos de 2004, FUENTE: Ministario de Agricultura, Pesca y Alimentacidn. o5



Industria Agroalimentaria

Sectores en la Industria Agroalimentaria

1- Produccion de materias primas
2- Manufactura o fabricacién
3- Distribucidn

4- Mercadotecnia
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Industria Agroalimentaria

Clasificacion de las industrias agroalimentarias

a) Segun las operaciones a realizar:
a.1- Extractivas.
a.2- De transformacion.

a.3- De conservacion.

b) Segun la procedencia de la materia prima:
b.1- Origen vegetal.

b.2- Origen animal.
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