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Criterios de calidad de un alimento

Definicidn Objetivo

La calidad de los alimentos es una de las cualidades exigidas a los procesos La calidad de los alimentos tiene como objeto no sélo las
de manufactura alimentaria, debido a que el destino final de los productos cualidades sensoriales y sanitarias, sino también la trazabilidad
es la alimentacion humana y los alimentos son susceptibles en todo de los alimentos durante los procesos industriales que van
momento de sufrir cualquier forma de contaminacién. desde su recoleccidn, hasta su llegada al consumidor final.

Criterios
de calidad

Analisis Analisis comunicacion entre el

Analisis
fabricante y el consumidor

EL bacteriolégico quimico

Los factores principales que cuentan
son: gusto, salud, conveniencia,
etiquetado, envase, respeto del
medio ambiente e innovacion.

Control de calidad

Definicion Funcion

Asegurar que los productos o servicios cumplan

conjunto de los mecanismos, acciones y
con los requisitos minimos de calidad.

herramientas realizadas para detectar la




Factores de produccién
de alimentos de calidad

El contenido en nutrientes es una de las caracteristicas de las que depende el valor nutritivo del alimento, por lo que cualquier reduccién
de un nutriente afectara al mismo. Sin embargo, el valor nutritivo es uno mas de los factores a tener en cuenta para saber la calidad
final de un alimento.

Factores que afectan
la calidad final

Seguridad sanitaria Estabilidad Palatabilidad Valor nutritivo Funcionabilidad

El alimento no debe Se trata de prolongar Relacionado con el El alimento, ante todo, Es la produccion de
producir ningun el periodo que el consumo del debe proporcionarnos alimentos con alguna
efecto nocivo para la alimento permanece alimento, se trata de nutrientes, que son modificacion de las
salud, no debe comestible por medio mejorar las necesarios para caracteristicas
contener productos de  técnicas que cualidades aportarnos energia y originarias, con
téxicos, inhiben el crecimiento sensoriales del mantenernos  sanos. intencion de incidir
microorganismos microbiano y los alimento ampliando Este  aporte  de sobre la salud de las
patégenos o las cambios bioquimicos. la oferta de sabores, nutrientes no sélo hay personas. Estos
toxinas de éstos. Es Especialmente colores, olores y que considerarlo de SSE) los
algo muy importante importante durante el texturas, para que el manera cuantitativa, denominados nuevos
durante toda la proceso de transporte consumidor tenga un sino  también en alimentos Y
cadena alimentaria. y almacenamiento. abanico mayor de funcién de su valor alimentos
posibilidades. biolégico y de su funcionales.

biodisponibilidad  (si

nuestro sistema

digestivo es capaz de

utilizarlo).




Métodos para medir la calidad de un alimento

Pruebas Pruebas
microbiolégicas guimicas

Declaraciones de autenticidad y
etiquetado (incluidos productos
«organicos» y «libres de»)

Pruebas nutricionales,
indicadores de calidad
y etiquetado

Patogenos

Campylobacter,
bacillus, yersinia,
clostridium,
enterobacter,
listeria, salmonela,
shigella, legionela,
vibrio, estafilococo,
E. coli 0157: H7, E.
coli 0104: H4.

Indicadores
de deterioro

Recuentos de placas
de E. coliy coliformes
genéricos, hongos y
levaduras,
formadores de
esporas, acidofilos,
termofilos y
mesofilos aerobios y
anaerobios.

Contaminantes y
residuos conocidos

oPesticidas, fumigantes,
herbicidas e insecticidas
oAntibidticos, antimicrobianos
y reguladores del crecimiento
°Metales pesados
oOrganofosforados y
organoclorados °  Peligros
quimicos generados por el
procesado:

oAacrilamida, hidrocarburos
aromaticos, policiclicos, (HAP) y
4-metilimidazol (4- MEI)
eAnalisis de adulteracidon de los
alimentos

* (melamina, 4cido ciandurico)
eAlérgenos, incluido el gluten
eMicotoxinas

eContaminantes desconocidos
eldentificacion de ingredientes
e|dentificacion de objetos
extrafos

eColores, colorantes y aditivos
eElementos traza
eContaminacion por
plastificantes.

e Perfiles de grasas
(saturadas, mono, poliy
trans)

¢ Contenido de proteina
y carbohidratos

e Colesterol

e Perfil de aztcar

e Fibra dietética

¢ VVitaminas, minerales y
electrolitos

e Total de calorias,
calorias de grasa vy
calorias del aztcar

o Contenido de
humedad y nivel de pH

o El error del método de
valoracion.

o La variabilidad en Ia
composicion de los alimentos;
hay que tener en cuenta que
también se producen
variaciones durante la
produccion de los alimentos.
Por ejemplo, la composicion de
la leche wvaria segin la
alimentacion de la vaca y el
tiempo transcurrido desde el
parto; la cantidad de grasa de la
sardina (5-25%), que varia en
funcién de la época del afio en
que se pesque.

o El valor nutritivo de la dieta no
es la suma del valor nutritivo de
los alimentos que la componen,
ya que existen factores del
individuo (estado fisiolégico o
estado nutricional) que afectan
a la disponibilidad de los
nutrientes.




Descomposicion de alimentos

Control de Alimentos no
descomposicion perecederos

Proliferaciéon de Humedad Congelacion Empaque vacio Adicion de sustancias

microorganismos

CE[QES

Pertenecientes
a géneros tan

variados como
Pseudomonas,
Bacillus o)
Clostridium,
entre otros.

Aspergullus y
Penicillium

La temperatura
eficaz para
retardar el
crecimiento  de
microorganismos
y la consecuente

descomposicion
de los alimentos
debe ser menor a
10 °C.

Este tipo de
empacado
permite
mantener bajas
concentraciones
de oxigeno para
evitar que los
microorganismo
s responsables
de la
descomposicion
puedan crecer.

Conocidas
como
conservantes y
pueden ser
compuestos
quimicos como
el acido sérbico
o] bioldgicos
como las
bacterias acido
lacticas.

Son aquellos que
pueden tardar mucho
tiempo en
descomponerse y su
descomposicion no
depende tanto de las
caracteristicas del
mismo alimento, sino de
factores eternos.

Ejemplos:

granos como el arroz
y las alubias, y los
alimentos enlatados.



Factores implicados en Descomposicion de alimentos

Enzimas Microorganismos Factores Factores Factores
(agentes intensos) (agentes externos) bioquimicos fisicoquimicos bioldgicos

Aislamiento de
los alimentos

Actividad del Accion de la
agua (Aw)

Enzimasy
contaminantes

Clasificacion de los

Por factores como . .
microorganismos

temperatura en
los procesos
bioldgicos

Temperatura

Existen
contaminantes
y venenos que
pueden
sustituir a un
sustrato y
unirse al sitio
activo de una
enzima en lugar
de él,
inhibiéndose
asi la funcion
del sustrato
original. Por
ejemplo, cierta
cantidad de
cianuro puede
provocar la
muerte en unos
segundos
porque
desplaza al
oxigeno en la
hemoglobina,
impidiendo la
oxigenaciéon de
las células.

Se refiere al
agua libre
disponible para
el crecimiento
de
microorganism
0s en un
alimento. Es
muy
importante
para que se
puedan llevar a
cabo diversas
reacciones
quimicas que
afectan la
estabilidad del
alimento. Los
valores de Aw
van de 0 a 1.
Existen Aw
Optimas  para
que los
microorganism
os puedan
crecer.

Es una regla
empirica que
por cada 10° C
gue aumente
la
temperatura,
la rapidez de
una reaccion
se duplicara.
Los cambios
bioldgicos son
mas rapidos a
mayores
temperaturas,
hasta llegar a
una
temperatura
Optima.

Las frutas y las
verduras
tienen una
capa externa
que no es
totalmente
impermeable
porque
permite el
paso de
algunos gases
producidos
por la
respiracion de
estos
alimentos, sin
embargo, si las
protege de los
microorganis
mos,
impidiéndoles
entrar al
alimento en
donde hay
mas
nutrientes
para su
desarrollo vy
reproduccion.

Bacterias
Mohos
Levaduras

Clasificacion
por
temperatura

o Psicrofilos
:(presentes a
temperaturas
EIEHB

o Mesdfilos
(presentes a
temperatura
ambiente).

e Termdfilos
(presentes a
temperaturas
altas).



Desarrollo microbiano y sus condiciones de crecimiento

Factores que afectan
el crecimiento

Proceso de deterioro:
factores de seleccién

Patologias
asociadas

Aspectos en la
microbiologia

de los alimentos

Los
microorganismos
como
productores de
alimentos

La mayoria de
los procesos de
fabricacion de
alimentos en los
que intervienen
microorganismo
s se basan en la
produccion de
procesos
fermentativos,
principalmente
de fermentacion
lactica, de los
materiales de
partida. Esta
fermentacion
suele ser llevada
a cabo por
bacterias del
grupo lactico.

Los
microorganismos
como agentes de
deterioro de
alimentos

Se considera
alimento
deteriorado aquel
dafado por
agentes
microbianos,
quimicos o fisicos
de forma que es
inaceptable para
el consumo
humano. Los
agentes
causantes de
deterioro pueden
ser bacterias,
mohos y
levaduras; siendo
bacterias y mohos
lo mas
importantes.

Intrinsecos

Constituyen los
derivados de la
composicion del
alimento:
actividad de
agua (aw), pH,
potencial redox,
nutrientes,
estructura del
alimento,
agentes
antimicrobianos
presentes, etc.

Tratamientos
tecnoldgicos

Factores que
modifican
flora inicial
como
consecuencia
del procesado
del alimento.

Derivados
de las
condiciones
fisicas  del
ambiente
en el que se
almacena el
alimento.

Implicitos

Comprenden
las relaciones
entre los
microorganis
mos
establecidas
como
consecuencia
de los
factores a, by
c.

Infeccién o
intoxicacion

Temperatura
refrigeracion
Radiacion
ultravioleta
Radiacion ionizante
Actividad de agua
reducida

pHy acidez
Potencial redox
Acidos organicos
Sales de curado vy
substancias
analogas

Gases como
conservadores




Conservacion por frio

Refrigeracidn: existe un
descenso de temperatura, lo que

reduce la velocidad de las
reacciones quimicas y la
proliferacion de los
microorganismos. Congelacidn:
la temperatura que se aplica es
inferior a 09C, provocando que
parte del agua del alimento se
convierta en hielo. Es importante
efectuar la congelacion en el
menor tiempo y a una
temperatura muy baja, para que
la calidad del producto no se vea
afectada. La temperatura 6ptima
es de -18°C o inferior.
Ultracongelacién: consiste en
descender la temperatura del
alimento mediante diferentes
procesos como aire frio, placas o
inmersion en liquidos a muy baja
temperatura, etc.

Conservacion de los alimentos

Conservacion por calor

Escaldado: consiste en un
paso previo a la congelacion
de algunos vegetales para
mejorar su conservacion Las
verduras, una vez limpias, se
sumergen en agua hirviendo;
posteriormente se envasan
en bolsas de congelacidn.
Pasteurizacion: consiste en la
aplicacién de calor durante un
tiempo determinado (que
variard en funcion del
alimento) a temperaturas que
rondan los 80°C. Asi se
inactivan los  gérmenes
capaces de producir
enfermedad.

Esterilizacidn: este proceso si
elimina los gérmenes y las
esporas. Se aplica al alimento
temperaturas que rondan los
115 °C.

Métodos quimicos

Salazdn: se basa en la adicion
de sal mads o menos
abundante, de tal forma que
la sal capta el agua
provocando la deshidratacion
del alimento. Se evita de esta
manera la proliferacion de
microorganismos.

Ahumado: es una mezcla de
desecacion y salazon.
Acidificacion: es un método
basado en la reduccion del Ph
del alimento que impide el
desarrollo de
microorganismos. Ejemplo, el
vinagre.

Escabechado: es un conjunto
de sal y vinagre, aportando un
sabor caracteristico y una
adecuada conservacion.

Otros métodos de
conservacion de alimentos

Deshidratacidn: todo proceso que
implique la pérdida de agua.
Liofilizacién: se basa en una
desecacion en donde se produce
el paso de sélido a gas sin pasar
por la fase liquida. Consiste en
eliminar el agua de un alimento
congelado aplicando sistemas de
vacio. Lo que ocurre es que el
hielo al vacio y a baja temperatura
(inferior a—30 2C), pasa del estado
solido al gas, sin pasar por el
estado liquido.

Envasado al vacio: este método se
utiliza para extraer el aire que
rodea al alimento. Se introducen
en bolsas de plastico destinadas
para ese fin y se extrae la mayor
cantidad de aire posible. Ademas,
el alimento, posteriormente,
puede ser refrigerado o}
congelado.




Origenes de la conservacion

Secado

Dentro del
secado tenemos
técnicas como el
secado al sol,
mediante calor,

con aire o con
sal.

Fermentacion

Para la
fermentacion
tenemos la
produccion de
alcoholes o los
derivados de
productos lacteos,
como el queso o el
yogur.

Hechos histéricos de la conservacion de los alimentos

Técnicas modernas

La conservacion de alimentos mejoré
mucho a partir de la industrializacion
alla por el siglo XIX. Uno de los
personajes mas importantes en este
aspecto fue Nicolds Appert. Este
sefior, descubrié que al calentar los
alimentos dentro de un recipiente de
vidrio sellado con corcho, los
alimentos duraban mucho mas
tiempo.

Durante este siglo, la técnica de
conservacion por frio tuvo muchos
avances, lo que permiti6 que se
inventaran  los  frigorificos vy
congeladores. Gracias a Charles
Tellier, quien creé la primera
magquina de hacer hielo.

Desde el siglo XX han ido
apareciendo otras técnicas como el
uso de conservantes quimicos o el
uso de recipientes mas asépticos,
como el tetrabrik o los envases de
latén.



Bases de |la preservacion de alimentos

Los métodos de preservacion de alimentos que destruyen las bacterias son bactericidas; éstos incluyen la aplicacion de calor
al cocinar, enlatar, preservacion y esterilizacion por irradiacion. Otros métodos como la deshidratacidn, congelacion,
tratamiento con antibiéticos, salado y encurtido retardan el crecimiento de bacterias, mohos y levaduras; son bacteriostaticos.

Modo de accion de los principales mecanismos de conservacion

Principales causas de alteracion de los alimentos

Agentes fisicos Agentes quimicos

Pardeamiento
Enranciamiento

Mecanicas
Temperatura
Humedad
Aire

Luz

Agentes bioldgicos

Enzimas

Parasitos
Microorganismos:
bacterias, hongos,
levaduras.

Conservacion por frio

Refrigeracion
Congelacion
Ultracongelacién

Mecanismos de conservacion de los alimentos

Conservacién por calor Métodos quimicos

Escaldado Salazon
Pasteurizacidn Ahumado
Esterilizacién Escabechado

Otros métodos

Deshidratacion
Liofilizacion
Envasado al vacio




BIBLIOGRAFIA

AERTS R. THE FREEZER DEFROSTING : Global Warming and Litter Decomposition Rates
in Cold Biomes. British Ecological Society. 2006; 94(4): 713-724. [1 PERS, USE, RE
ySTES ,W anual de Terape utica utricional a Edicio n. Salvat Editores, S.A. Barcelona
(Espan a). 1990. 0O ARMANDO, A. (2003). Biotecnologia y alimentos: preguntas y
respuestas. Sociedad Espafiola de Biotecnologia. 1 BOOKWALTER, H. Microwave
processing to destroy Salmonellae in corn-soy-milk blends and effect on product quality.
J.Food Sci 1982, 683-686. 1 CANUMIR, J. Pasteurization of apple juice by using
microwaves. Lebensm.-Wiss und Technol. 2002, 389-392. [0 CRAINE J. M. MORROW C.
FIERER N. Microbial Nitrogen Limitation Increases Decomposition. Ecology. 2007; 88(8):
2105-2113. 0 CUEVAS FERNANDEZ, El Equilibrio a trave s de la alimentacio n a Ed
Editorial Sorles, S eo n Espan a). 2000. [ CUNNINGHAM, G. Influence of microwave
radiation on psychrotrophic bacteria. J.Food Prot. 1980, 651-655. [ DOLCE J. Food
infection. The American Journal of Nursing. 1941; 41(6): 682—-684. 1 MCNABB A. Food
Control for Summer Resorts. Canadian Public Healt Journal. 1931; 22(6): 306—-308. I S
R N ALBERT. istoria de la conservacio n de los alimentos iencia romatolo gica. ose ello
utie rrez Publicado por Ediciones i az de Santos, 2000. [1 ESS , and ESS ,V The
ietitian s Guide to vegetarian diets: Issues andApplications. Aspen Publishers, Inc.
Maryland (USA). 1996. 1 RE PPE, a ieta Ecolo gica. Editorial Integral, Barcelona.
1997. 0 MURRAY, M.y PIZZORNO, J. Enciclopedia de Medicina Natural. 2a Ed. Ediciones
TUTOR, S.A. Madrid. 1998. Public Society for Science & the Public. Food Science. Science
News. 1986; 129(3): 42-43.1714 0P P R ER, Enciclopedia de los limentos y su
poder curativo Tratado de romatologi ay ietoterapia Tomos Editorial S E Z, S adrid
Espan a). 1999. 0 RE ER'S EST limentos uenos, limentos an inos Reader"s igest
Selecciones Madrid Espan a). 1997. [0 SELVAM A. YUN S. YANG X. WONG J. Food
waste decomposition in leachbed reactor: Role of neutralizing solutions on the leachate
quality. Bioresource Technology. 2010; 101(6): 1707- 0V ER, SST, S E ER, STUR
,W VRE E, Elementos de romatologi a escriptiva Editorial cribia, S Zaragoza Espan
a). 1999. Appl.Environment. Microbiol. 1992, 920-924.



