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❖ Proliferación y metabolismo de microorganismos. 

❖ Actividad de sistemas enzimáticos. 
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Estructura 

Textura 

Sabor 

Color 

Valor 

nutritivo 

Proporcionan  

Agua 

hidratos de 

carbono  

proteínas  

lípidos 

vitaminas 

minerales 

pigmentos 

saborizantes  

compuestos 

bioactivos 

clasificación 

Constitución: 

Alimentos 

transgénicos 

(productos 

genéticamente 

modificados)  

Sustancias empleadas 

en tratamientos de 

animales con el 

objetivo de mejorar la 

producción. 

Sustancias usadas en la 

industria alimentaria, 

obtenidas de 

microorganismos por 

técnicas de DNA 

recombinante. 

Animales transgénicos 

que segreguen en su 

leche una proteína 

humana o que tengan 

menor contenido de 

lactosa. 

Alimentos 

transgénicos 

Maíz 

Arroz 

Patatas 

Tomates 

Carnes 

café 

 

Bacterias 

Hongos 

Levaduras 

 

Modificación 

genética 

sufren 

transformaciones 

mediante 

microorganismos 

y procesos como: 

Adecuarlos a 

las 

necesidades 

de producción  

Mejorar sus 

propiedades 

nutritivas  

Cambiar sus 

cualidades  

sensoriales 

(olor, sabor, 

forma, color, 

textura, e.t.c). 

Propósitos 

en plantas 

y animales 

Características de 

un alimento en su 

estado natural 

Principales 

métodos de 

procesamiento 

de la industria 

alimenticia 

Rancidez  
❖ Altas temperaturas, oxígeno, enzimas, luz 

❖ Durante almacenamiento. 

❖ Pérdida o ganancia de humedad. 

❖ Temperaturas no apropiadas. 

❖ Golpes, impacto, corte o abrasión. 

❖ Acción de insectos, parásitos o roedores 

❖ Manipulación, preparación o almacenamiento. 

Biológico  

Químico  

Físico  

Causas de 

alteración 
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