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TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS  

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 oxígeno en 

contacto con el mismo. 

Como  

La carne, el pescado, la 

leche y los vegetales 

Se  

Mueren en pocos días  

Mientras  

Que la harina, legumbres y 

frutos secos 

Conservan 

adecuadamente 

Se  

Por  

Menor cantidad de agua  

Alteración de los 

alimentos  

Causas  

Se deben al crecimiento 

de microorganismos 

indeseables, que pueden 

producir toxiinfecciones 

alimentarias o deteriorar 

las características 

organolépticas 

También  

El consumo  

Provocan alteraciones las 

reacciones bioquímicas -

como el pardea miento-, 

mediadas por enzimas 

presentes en el alimento. 

Para  

Cocinado y el procesado 

tecnológico 

Se  

Utilizan para impedir que 

se origine un deterioro o 

bien para mejorar las 

propiedades de los 

alimentos 

Pueden  

Afectar el valor nutricional  

Afectan  

La biodisponibilidad de algunos 

nutrientes, así como la calidad del 

alimento procesado. 

Debe  

Satisfacer las 

necesidades del 

consumidor  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

Tratamientos térmicos  

Objetivo  

Destrucción de los 

microorganismos por el calor 

Como  

La pasteurización y 

esterilización 

Producen  

Al mismo tiempo provocan 

pérdidas de algunas 

vitaminas, así como la 

alteración de los ácidos graso 

Desventajas  

Una desnaturalización de las 

proteínas 

Tiene  

Efectos positivos  

Hervido  

Consiste  

En la inmersión de los 

alimentos en agua, a una 

temperatura cercana a la de 

la evaporación durante un 

tiempo variable 

Las  

Vitaminas y minerales de los 

alimentos pasan al líquido de 

cocción, en función del 

volumen de líquido que se 

utilice 

Las  

Perdida nutricional suelen ser 

mucho menores, si se 

consume también el agua de 

cocción 

Fritura  

Consiste  

En un método en el cual se 

calientan los alimentos -en 

grasa-, durante un tiempo 

relativamente corto. 

La  

Grasa entra al alimento  

Desventaja  

Podrían ser tóxicas y afectar al 

valor nutricional del alimento.   

Se  

Puede evitar si se realiza una 

buena fritura   

Horneado  

Se  

Utiliza un horno 

Ventaja  

No se utiliza aceite  

Menos calorías 

Tiene  

La carne  

Como  



 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

Tratamientos térmicos  

Tostado  
Esterilización  Escaldados  

Es  

Una técnica  

Los  

Métodos de aplicación 

puede ser por una 

plancha eléctrica, con 

llama o mediante 

rotación 

Desventaja  

Afecta a las propiedades 

nutritivas de los 

alimentos 

Provoca  

Perdidas nutritivas en 

vitaminas termolábiles y 

afecta a la 

desnaturalización de las 

proteínas 

Por  

Esa razón aumenta su 

digestibilidad  

Es  

un tratamiento muy 

eficaz para controlar 

el crecimiento 

bacteriano e 

incrementar la vida 

útil de los alimentos, 

Función  

Elimina todos los 

microorganismos y 

esporas mediante un 

tratamiento térmico 

intenso –superior a 

100 oC 

Dos procedimientos  

La 

esterilización 

por UHT (Ultra 

High 

Temperature) 

Se  

Lleva a cabo por 

inmersión -de 2 a 

10 minutos 

Utilizado  

Frecuentemente 

antes de congelar 

los vegetales 

Desventajas  

se produce más o menos 

perdidas de nutrientes, 

sobre todo de vitaminas 

y minerales 

Esterilización 

tradicional  

Consiste  

En aplicar el calor 

antes de envasar el 

alimento, mediante el 

contacto directo con 

las placas de 

calentamiento 

Consiste  

En la aplicación de 

calor –de 20 

minutos a una hora- 

a los alimentos 

envasados a 120 oC 

en autoclaves 

herméticos 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

Tratamiento de temperatura 

baja  

Congelación  

Es  

Es la vía más eficaz para 

conservar el valor nutritivo de 

los alimento 

Función  

Inhibe la proliferación de los 

microorganismos y la actividad 

enzimática 

Debe  

Realizarse  lo más rápido 

posible, de forma que se 

mantenga adecuadamente la 

textura del producto y no se 

pierda el agua con los 

nutrientes hidrosolubles 

Refrigeración  

Utilizado  

En los hogares con frecuencia  

Consiste   

en mantener un alimento a una 

temperatura comprendida entre 

-1 o C y 8 o C 

Objetivo  

Ralentizar así el crecimiento 

microbiano y alargar la vida útil 

del alimento, manteniendo el 

valor nutricional del mismo 

Desventaja  

No elimina los microorganismos 

Descongelación  

Es  

Cuando el alimento ya está por 

cocinarse  

Debe  

Seguirse unas pautas 

determinadas  

Para  

Evitar que el alimento 

congelado se contamine y 

comience la multiplicación de 

los microorganismos. 



  

Proteínas  

Desnaturalización de las 

proteínas 

cambios en la estructura nativa 

de la proteína, 

desnaturalizándose 

Ocurre  

Desventajas  

Ventajas  

Pérdidas de nutrientes en 

carnes y pescados 

Mejora la textura de 

los alimentos 

Reducción de 

características 

organolépticas 

inadecuadas 

Incremento de la 

digestibilidad de las 

proteínas 

Inactivación de los 

factores anti 

nutritivos de las 

proteínas 

Reacción de Maillard 

Tipo de azúcares y 

aminoácidos que 

intervienen en la reacción. 

Temperatura PH. 
Actividad de 

agua (aw) 

Reacciones que afectan a proteínas y 

aminoácidos 

Los  

Azúcares 

presentan distinta 

reactividad, así los 

monosacáridos 

presentan mayor 

reactividad que los 

disacáridos y 

oligosacáridos 

Aceleran 

los efectos 

negativos 

de la 

reacción de 

Maillard 

Función  Cuando  

Aumenta el 

valor del 

pH (de 3 

hasta 8), la 

reacción de 

Maillard se 

acentúa  

Influye  

En la 

reacción de 

Maillard, 

aumentand

o en 

consecuenc

ia la 

velocidad 

de la misma 

Puede  

Sufrir otras reacciones que 

pueden interferir en el 

valor nutritivo. 

Puede  

Someterlos a procesos de 

asado, desecación, 

cocción o fritura, pero 

también pueden 

producirse cuando 

congelamos el alimento 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Lípidos  

Oxidación de lípidos 
Hidrogenación  Trans-esterificación y 

esterificación dirigida 

Los  

Ácidos grasos libres que se 

encuentran formando parte de 

los fosfolípidos y triglicéridos 

Pueden  

Sufrir procesos de auto oxidación 

Genera  

Compuestos oxidados como 

hidroperóxidos e hidróxidos 

Son  

Degradados para producir otros 

compuestos 

Ácidos grasos saturados  

Cuando  

Son sometidos a temperaturas 

superiores a 150 o C 

Son  

Susceptibles a la oxidación y 

generan compuestos como 

aldehídos y multi- cetonas, 

hidrocarburos, ácidos 

Es  

Un proceso en el que se saturan 

parcial o totalmente los dobles 

enlaces de los ácidos grasos 

insaturados de diversos tipos de 

grasas 

Objetivo 

Variar la composición de estos 

ácidos grasos, para la producción 

de grasas o aceites con unas 

características particulares 

Se 

Fundamenta en la modificación 

de la posición de los ácidos 

grasos dentro de la molécula de 

un triglicérido 

Se 

lleva a cabo a unas temperaturas 

entre 50 y 100 o C y en presencia 

de catalizadores -metales 

alcalinos o alcóxidos 


