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CONTROL DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

DETECCION DE AGENTES NOCIVOS EN LOS
ALIMENTOS

TRAZABILIDAD DE LOS ORGANISMOS
MODIFICADOS GENETICAMENTE

IDENTIFICACION DE ESPECIES
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PRINCIPALES METODOS DE PROCESAMIENTO

EN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA

CARACTERISTICAS DE UN ALIMENTO EN SU
ESTADO NATURAL

Tabla 3: Principales causas de alteracion de los alimentos
CAUSAS DE ALTERACION

FISico « Por pérdida o ganancia de humedad (Ej. apelmazamiento)

« Por efecto de temperaturas no apropiadas (Ej daiio por frio).

« Por efecto de golpes, impacto, abrasion, corte o vibracion

« Por accién dafiina de insectos, parasitos y roedores.

+ Se pueden manifestar durante la manipulacién, preparacion o
almacenamiento de los alimentos.

- Por reacciones quimicas catalizadas por altas temperaturas,
oxigeno, enzimas, luz y/o metales. Ej, Rancidez oxidativa,
reaccion de Maillard, degradacion de pigmentos.

+ Se manifiestan durante el almacenamiento de los alimentos.

BIOLOGICO « Por proliferacion y metabolismo de microorganismos.
« Por actividad de sistemas enzimaticos (Ej. senescencia o

envejecimiento de frutas y verduras, pardeamiento
enzimético, destruccién de vitaminas y pigmentos).
+ Se pueden manifestar en cualquier etapa de la cadena

alimentaria.
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Origen en la humanidad que ha
utilizado el frio del hielo, nieve o
rios para conservar los alimentos

Refrigeracion o frio positivo:
mantener el producto a una
temperatura estable y fria.

Técnica muy antigua, como
asados, frituras, hervidos, etc.
produciendo su conservacion

Métodos de conservacion
apicando altas temperaturas:

e Escaldado

e Pasteurizacion

e Esterilizacion

Appert desarrollé6 en 1840 un
sistema de conservacion por frio.

Congelacion o frio negativo:
Conservacion a largo plazo
mediante la conversion del agua
del alimento en hielo

Es fundamental calcular el tiempo
y temperatura que se debe aplicar
a un alimento determinado, para
obtener una esterilidad efectiva
sin danar su calidad.




DISMINUCION DE LA ACTIVIDAD ACUOSA DE
UN ALIMENTO

RELACION ENTRE LA ACTIVIDAD DE AGUA Y
EL CONTENIDO DE AGUA

RELACION ENTRE LA ACTIVIDAD DE AGUA Y
LA TEMPERATURA
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FERMENTACION COMO UNA TECNICA DE LA
PRESERVACION DE ALIMENTOS

TECNOLOGIAS MODERNAS DE CONSERVACION
DE ALIMENTOS
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