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Alimentos

Son

|

Son susceptibles de sufrir
deterioro con el paso del
tiempo

Por

|

La cantidad de agua que

contenga el alimento, ya que es
el medio donde proliferan los
microorganismos

Influyen

/

En el deterioro las condiciones
ambientales como la
temperatura, el pH del alimento

y la cantidad de oxigeno en

TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

contacto con el mismo.

- /

Como Alteracion de los
alimentos

La carne, el pescado, la

leche y los vegetales Causas

|

Se

|

/Se deben al crecimiento

Mueren en pocos dias

de microorganismos
indeseables, que pueden
producir toxiinfecciones
alimentarias o deteriorar

las caracteristicas
Mientras

K organolépticas j

|

frutos secos

Provocan alteraciones las

Se reacciones bioquimicas -

|

como el pardea miento-,

mediadas por enzimas
Conservan

Cocinado y el procesado /\

tecnoldgico

Se

Utilizan para impedir que
se origine un deterioro o
bien para mejorar las
propiedades de los
alimentos

Pueden

|

Afectar el valor nutricional

Afectan

|

Debe

Satisfacer las
necesidades del
consumidor

presentes en el alimento.

- /

adecuadamente

Para

|

Por

También
Que la harina, legumbres y i

Menor cantidad de agua El consumo

La biodisponibilidad de algunos
nutrientes, asi como la calidad del
alimento procesado.




Tratamientos térmicos

Objetivoe

Destruccidn de los
microorganismos por el calor

Como

La pasteurizacion y
esterilizacion

Tiene

Efectos positivos

Producen

Una desnaturalizacion de las
proteinas

Desventajas

Al mismo tiempo provocan
pérdidas de algunas
vitaminas, asi como la
alteracion de los acidos graso

Hervido

Coriiste

En la inmersién de los
alimentos en agua, a una
temperatura cercana a la de
la evaporacion durante un
tiempo variable

Las

v

Vitaminas y minerales de los
alimentos pasan al liquido de
coccion, en funcion del
volumen de liquido que se
utilice

Las

v

Perdida nutricional suelen ser
mucho menores, si se
consume también el agua de
coccion

Fritura

Consiste

v

En un método en el cual se

calientan los alimentos -en

grasa-, durante un tiempo
relativamente corto.

La

V

Grasa entra al alimento

Desventaja

Podrian ser tdxicas y afectar al
valor nutricional del alimento.

Se

v

Puede evitar si se realiza una
buena fritura

)}

Horneado
J
Utiliza un horno

Ventaja

v

No se utiliza aceite

Tiene

v

Menos calorias

Como

La carne



Tratamientos térmicos

Tostado /\Provoca

ceterilizacién /\ Escaldados

Es 4

‘L Perdidas nutritivas en
vitaminas termolabiles y
Una técnica
afecta ala

desnaturalizacion de las

Los proteinas
i Por
Métodos de aplicacién ‘l’

puede ser por una

plancha eléctrica, con ,
Esa razon aumenta su

llama o mediante Sz T

rotacion

Destntaja

Afecta a las propiedades
nutritivas de los
alimentos

Es

|

un tratamiento muy
eficaz para controlar
el crecimiento
bacteriano e
incrementar la vida
util de los alimentos,

Funcidn

Elimina todos los
microorganismos y
esporas mediante un
tratamiento térmico
intenso —superior a
100 oC

Esterilizacion
tradicional

Consiste

|

En la aplicacion de
calor—de 20
minutos a una hora-
a los alimentos
envasados a 120 oC
en autoclaves
herméticos

‘L Dos procedimientos

La
esterilizacion
por UHT (Ultra
High
Temperature)

Consiste

En aplicar el calor
antes de envasar el
alimento, mediante el
contacto directo con
las placas de
calentamiento

Se

|

Lleva a cabo por
inmersion -de 2 a
10 minutos

Utilizado

Frecuentemente
antes de congelar
los vegetales

Desventajas

|

se produce mdas o menos

perdidas de nutrientes,

sobre todo de vitaminas
y minerales



Congelacion

Es

|

Es la via mas eficaz para
conservar el valor nutritivo de
los alimento

Funcién

|

Inhibe la proliferacién de los
microorganismos y la actividad
enzimatica

Debe

|

Realizarse lo mas rapido
posible, de forma que se
mantenga adecuadamente la
textura del producto y no se
pierda el agua con los
nutrientes hidrosolubles

Tratamiento de temperatura

baja

Refrigeracion

Utilizado

|

En los hogares con frecuencia

Consiste

en mantener un alimento a una
temperatura comprendida entre
-loCy80C

Obrtivo

Ralentizar asi el crecimiento
microbiano y alargar la vida util
del alimento, manteniendo el
valor nutricional del mismo

Desventaja

|

No elimina los microorganismos

Descongelacion

Es

|

Cuando el alimento ya estd por
cocinarse

Debe

|

Seguirse unas pautas
determinadas

Para

|

Evitar que el alimento
congelado se contamine y
comience la multiplicaciéon de
los microorganismos.



Proteinas

Desnaturalizacion de las
proteinas

Ocurre

cambios en la estructura nativa
de la proteina,
desnaturalizandose

Desventajas

Pérdidas de nutrientes en
carnes y pescados

Ventajas

Mejora la textura de
los alimentos

!

Reduccién de

caracteristicas

organolépticas
inadecuadas

|

Incremento de la
digestibilidad de las
proteinas

|

Inactivacidon de los
factores anti
nutritivos de las
proteinas

Tipo de azlicares y

aminoacidos que

intervienen en la reaccion.

Los

l

Azucares
presentan distinta
reactividad, asi los

monosacaridos
presentan mayor
reactividad que los
disacdridos y
oligosacaridos

Reaccion de Maillard

Temperatura

Funcion

l

Aceleran
los efectos
negativos
dela
reaccion de
Maillard

PH.

Cuando

y

Aumenta el
valor del
pH (de 3

hasta 8), la

reaccion de

Maillard se
acentua

Actividad de

agua (aw)

Influye

l

Enla
reaccion de
Maillard,
aumentand
oen
consecuenc
iala
velocidad
de la misma

Reacciones que afectan a proteinas y

aminoacidos

Puede

Sufrir otras reacciones que
pueden interferir en el
valor nutritivo.

Puede

|

Someterlos a procesos de
asado, desecacion,
coccion o fritura, pero
también pueden
producirse cuando
congelamos el alimento



Oxidacidn de lipidos

Lipidos

Los

!

Acidos grasos saturados

Acidos grasos libres que se
encuentran formando parte de
los fosfolipidos y triglicéridos

Pueden

Sufrir procesos de auto oxidacion

Genera

Compuestos oxidados como
hidroperodxidos e hidréxidos

s 6 BB

Cuando

|

Son sometidos a temperaturas

superioresa 1500 C

Son

|

Son

|

Degradados para producir otros
compuestos

-

Susceptibles a la oxidacion y

generan compuestos como

aldehidos y multi- cetonas,
hidrocarburos, acidos

\

/

Hidrogenacién

Es

|

Un proceso en el que se saturan

4 N

parcial o totalmente los dobles
enlaces de los acidos grasos
insaturados de diversos tipos de
grasas

Trans-esterificacion y
esterificacion dirigida

Se

|

- /

Objetivo

|

4 )

Variar la composicién de estos

acidos grasos, para la produccién
de grasas o aceites con unas
caracteristicas particulares

- /

Fundamenta en la modificacién
de la posicion de los acidos
grasos dentro de la molécula de
un triglicérido

Se

|

4 )

lleva a cabo a unas temperaturas
entre 50y 100 o C y en presencia
de catalizadores -metales

alcalinos o alcéxidos

- /




