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TECNOLOGIA ALIMENTARIA 

Son alimentos susceptibles de 

sufrir deterioro con el paso del 

tiempo. Esta influenciado 

mayoritariamente por la 

cantidad de agua que contenga 

el alimento. 

Influyen en el deterioro las 

condiciones ambientales 

como la temperatura, el pH 

del alimento y la cantidad de 

oxígeno en contacto con el 

mismo. 

Alimentos como la carne, el 

pescado, la leche y los 

vegetales parecen en pocos 

días, mientras que otro con 

menor contenido en agua, 

como la haría, legumbres y 

frutos secos. 

Las principales causas de 

alteración de los alimentos se 

deben al crecimiento de 

microorganismos indeseables, 

que pueden producir 

toxiinfecciones alimentarias o 

deteriorar las características 

organolépticas y nutritivas de 

los mismo.  

Tratamientos 

térmicos, se suelen 

englobar todos los 

procedimientos que 

tienen entre sus 

fines de destrucción 

de los 

microorganismos 

por el calor. 

Entre los procesos 

tectológicos habituales se 

incluyen los siguientes:  

*Tratamientos térmicos 

*tratamientos por baja 

temperatura 

*eliminación de agua 

*tratamiento físico no 

térmico 

*tratamientos bilógicos 

*acidicacion. 
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Tratamientos térmicos  

Se suelen englobar todos los 

procedimientos que tienen entre 

sus fines la destrucción de los 

microorganismos por el calor. 

Estos tratamientos producen 

una desnaturalización de las 

proteínas de forma que 

aumenta la digestibilidad de 

las mismas. 

En las legumbres se inactivan 

moléculas inhibidoras de las 

enzimas digestivas del 

organismo humano. 

En los huevos se 

desnaturaliza la avidina, que 

en condiciones naturales 

impide la absorción de botina. 

En las patatas se destruye la 

solanina, que es un 

compuesto neurotóxico. 

hervido 

En la inmersión de los 

alimentos agua, a una 

temperatura cercana a la de 

la evaporación durante un 

tiempo variable. 

Este método mejora la 

palatabilidad del alimento. 

Para llevar a cabo una 

cocción adecuada y evitar 

una mayor pérdida de 

nutrientes. 
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fritura 

Es un método en el cual 

se calientan los alimentos 

en grasas durante un 

tiempo relativamente 

corto. 

La grasa se transfiere al 

alimento y llega a formar 

parte de este, de forma que 

aumenta el valor calórico 

del alimento final. 

Esta grasa caliente es 

susceptible de sufrir 

ciertas modificaciones: 

producir sustancias que 

podrían ser toxicas y 

afectar el valor nutricional 

del alimento 

horneado 

Con esta técnica no 

se necesita añadir 

aceite, por lo que los 

alimentos asados 

tienen menos 

calorías. 

De esta forma 

obtendremos las 

carnes más 

sabrosas y 

jugosas.  
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Tratamientos de baja temperatura 

La conservación para bajas 

temperaturas: refrigeración, 

congelación, descongelación. 

REFRIGERACION CONGELACION DESCONGELACION 

Este es el método más 

frecuente utilizado en los 

hogares. Consiste en 

mantener un alimento a una 

temperatura comprendida 1 

C Y 8 C. 

Se realiza a una 

temperatura entre 18 C – 30 

C también denominada 

ultracongelación alargando 

de forma prácticamente 

indefinida. 

Es el paso previo el cocinado. 

Este proceso hay que realizarlo 

siguiendo unas pautas 

determinadas para evitar que el 

alimento congelado se 

contamine y comience la 

multiplicación de los 

microorganismos. 

Lípidos, hidratos de carbono 

vitaminas. 

Los lípidos son 

parcialmente estables 

cuando se someten a 

tratamiento térmicos  

Hidratos de carbono influye 

de distinta forma en los 

hidratos de carbono, por 

otro lado, los azucares 

reductores pueden sufrir la 

reacción de millar. 

El proceso depende de una 

serie de factores, En el 

tiempo y la temperatura que 

se aplique. 


