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Criterios

4CALIDAD DE UN ALIMENTO j\>
/ (Factores implicados ]

(Factores de produccion J

[Descomposicion de un alimento J .
descomposicidn

son importantes en [Metodos para medir la calidad ]

son T se debe a e Microorganismos
son (Agentes Interno) (Agentes externos)

[Procesos de manufacturado ]
como

es el m/ I

[Humedad ) [Temperatura J

Microorganismos

| [Segurldad sanltarla Prueba de [Prueba e ar— J

debido a la laboratorio

Contaminacion

Estabilidad

Palatabilidad

Valor nutritivo
[a contaminar el alimento )
\ Funcionabilidad

[Calidad microbiana J

Perfiles de grasa

Contenido de pt y Hc]

Colesterol
Perfil de azucar
Fibra dietetica

[Factor mas importante ]

estas son

Puesto que

(Fos)

es muy suseptible

causa

Pruebas
microbianas

Pruebas
quimicas

[Reaciones microbiologicas

por \
\[Decomposision lenta j

’ [Vitaminas, minerales y electrolitos ]

Total de calorias

tiene

Calidad higienico - sanitaria
(Contenido de humedadj

y
Calidad comercial
Nivel de ph

estos

[serviran para control de calidad y etiquetado j




Factores bloqwmlcos

Factores f|5|cqu|m|cos( /

Factores bIO|OgICOS

( JCALIDAD DE UN ALIMENTO

contamlnantes

Venenosos

sustituyen | Accién de temperaturas en || Aislamiento de
los procesos biologicos alimentos
al sustrato las como Microorganisnos
Provocando

(Frutas y Verduras - -
ohos
Levaduras Bacterlas contienen
contlenen
|n|b|C|on Apectos como

se clasifican
Capaz Externa

(Desarollo microbiano j

se divide en dos

€S un proceso

son

Donde influyen

(Microorganismos J

es llevada a los

10-C

Conservacion

existen varios metodos

FRIO
CALOR QUIMICOS
Son

Salazon
Ahumado
Acidificacion
Escabechado

Refigeracion
Congelacion
Ultracongelacion
Pasteurizacion
Escaldado
Esterificacion

Psicrofilos

(del sustrato original j

Mc productores

Permite

Agentes patogenos
trasmitidos por alimentos

existen

otros como

Mesofilos de alimentos
/ Termofilos
(Impermeabilidad J
Agentes de deterioro
de alimentos

factores como

Tratamientos
tecnologicos

Desidratacion
Liofilizacion

Irradiacion
Vacio
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