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Cualidades
sensoriales

)

Sabor

Olor

Color

)

Textura

l

de un alimento.

Criterios de calidad

.

Objetivo

l

Sensoriales

/

Sanitarias

Factores de
produccion de
alimentos de calidad.

Métodos para medir

la calidad de un

trazabilidad de los
alimentos durante los
procesos industriales

que van desde su
recoleccién, hasta su
llegada al consumidor

final

Descomposicion
de alimentos.

Nutricionales

\

Causas

Alimentos no
perecederos y su
descomposicion

\

proliferacion de
microorganismos.

alimento.
Seggnd_ad Pruebas Qe quimicas
sanitaria laboratorio
Estabilidad Pat6genos Contaminantes y
residuos
l l conocidos:
Palatabilidad l
Campylobacter,
bacillus, yersinia, Pesticidas, fumigantes,
l clostridium, herbicidas e insecticidas o
enterobacter, listeria, Antibiticos,
Valor salmonela, shigella, antimicrobianos y
nutritivo legionela, vibrio, reguladores del
estafilococo

)

Funcionabilidad

Formay
apariencia

crecimiento - Metales
pesados °
Organofosforados y
organoclorados ° Peligros
quimicos generados por el
procesado: ° Aacrilamida,
hidrocarburos aromaticos,

Perfiles de grasas
(saturadas, mono, poli
y trans) Contenido de
proteina y
carbohidratos
,Colesterol ,Perfil de
azucar ,Fibra dieta
,Vitaminas, minerales y
electrolitos , Total de
calorias, calorias de
grasa y calorias del
azucar ,Contenido de
humedad y nivel de pH

\

Hongos

\

\

son los granos Arroz
alubias alimentos
enlatados

presion, la humedad
y las relaciones
carbono-nitrégeno
del alimento.

\

Altas
temperaturas

l

Causas de
descomposicion

\

Factores implicados
en la descomposicién
de alimentos

Enzimas(agentes
intensos)

contaminacién con
un agente externo,
usualmente un
microorganismo
como hongos o

bacterias.

condiciones
ambientales extremas
de temperaturas o
presiones altas

Microorganismos

Humedad,

temperatura ,pH




|

Factores

bioquimicos.

/

Enzimasy
contaminantes

l

cantidad de cianuro
puede provocar la
muerte en unos
segundos porque
desplaza al oxigeno en
la hemoglobina,
impidiendo la
oxigenacion de las
células.

X

Factores
fisicoquimicos

/

Agua

Accién de la
temperatura en los
procesos bioldgicos

Todos los
organismos
necesitan agua para
sobrevivir; ningin
microorganismo
puede desarrollarse
en un producto cuya
Aw sea menor a 0.5.

)

Factores
biolégicos.

Aislamiento
de los
alimentos

\

Clasificacién de los
microorganismos

)

l

alO0oCel
desarrollo de
estas criaturas
toma casi el triple
del tiempo que a
200C.A250C
se desarrolla un
poco mas rapido,
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
microorganismos,
impidiéndoles entrar al
alimento en donde
hay més nutrientes
para su desarrollo y
reproduccion.

Psicrdfilos (presentes a
temperaturas bajas).

Mesofilos (presentes a
temperatura ambiente).

Termdfilos (presentes a
temperaturas altas)

Aspectos diferentes
Microbiologia de

Desarrollo
microbiano y sus
condiciones de
crecimiento.

\

resistencia a la colonizaciéon de un alimento

\

Patologias
asociadas

N\

Tratamientos
tecnologicos

Factores
extrinsecos

alimentos
microorganismos Agentes de
como productores deterioro de
de alimentos. alimentos
Factores
& l intrinsecos
Bacterias del bacterias,
ac erlla}st. e mohos y
grupo factico levaduras;
actividad de
agua (aw), pH,
potencial
Los alimentos redox,
fermentados nutrientes,
comprenden productos estructura del
lacteos, carnicos, alimento,
vegetales fermentados, agentes

pany similares y
productos alcohdlicos.

antimicrobiano
s presentes,
etc.

Factores que
modifican flora
inicial como
consecuencia
del procesado
del alimento

Factores
implicitos

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

Comprenden
las relaciones
entre los
microorganismo
s establecidas
como
consecuencia
de los factores
a,byc.

infecciones alimentarias
producidas por la
ingestion de
microorganismos o
intoxicaciones
alimentarias producidas
como consecuencia de
la ingestion de y toxinas
bacterianas




conservacion
por frio

Refrigeracion: existe un
descenso de temperatura, lo
que reduce la velocidad de
las reacciones quimicas y la
proliferacién de los

microorganismos.

\\

conservacion Mé:toidos
por calor quimicos
Escaldado: consiste en Salazén
un paso previo a la
congelacién de algunos Ahumado
vegetales para mejorar
su conservacion Escabechado

Ultracongelacion: consiste en
descender la temperatura del
alimento mediante diferentes
procesos como aire frio,
placas o inmersién en liquidos
a muy baja temperatura, etc.

Congelacion: la
temperatura que se
aplica es inferior a
0°C, provocando
que parte del agua
del alimento se
convierta en hielo

Pasteurizacion: consiste en
la aplicacion de calor
durante un tiempo
determinado (que variara
en funcién del alimento) a
temperaturas que rondan
los 80°C.

Esterilizacion: este
proceso si elimina los
gérmenesy las
esporas. Se aplica al
alimento
temperaturas que
rondan los 115 2C

otros
métodos

Secado

Deshidratacion:

Liofilizacion,
Desecacion:
Envasado al
vacio

-

Los origenes de la
conservacion

Técnicas
modernas

Fermentado

Fuego

Para la fermentacion

secado al sol,
mediante calor,
con aire o con sal

tenemos la
produccién de
alcoholes o los
derivados de
productos lacteos,
como el queso o el

yogur

pero no consigue
alargar demasiado
el tiempo que un
alimento
permanece en
buenas
condiciones.

la industrializacion alla por el siglo XIX.
Uno de los personajes mas importantes en
este aspecto fue Nicolas Appert. Este
sefior, descubrié que al calentar los
alimentos dentro de un recipiente de vidrio
sellado con corcho, los alimentos duraban
mucho mas tiempo. Esta técnica se
popularizé tras su descubrimiento, aunque
lo hizo mucho mas cuando Louis Pasteur
detall6 este proceso y explicod porqué
mejoraba la conservacion de los
alimentos. Durante este siglo, la técnica de
conservacion por frio tuvo muchos
avances, lo que permitié que se inventaran
los frigorificos y congeladores.

l

Destruyen las bacterias son
bactericidas

\

calor al cocinar, enlatar, preservacion y
esterilizacion por irradiacion

L

N

Modo de accién de los
principales mecanismos de
conservacian

/

Agentes
fisicos,
mecanicas
Temperatura
Humedad
Aire Luz Etc.

Mecanismos de
conservacion de
alimentos

Agentes
quimicos
Pardeamient
o]
Enranciamien
to

Agentes
biolégicos
Enzimaticos,
parasitos,mic
rorganismos
bacterias

\

Frio
Calor

métodos quimicos
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