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Los tipos de conservacién de los alimentos se
Técnicas modernas clasifican en:
La conservacién de alimentos
mejor6é mucho a partir de la Los tipos de conservacién de los
industrializaci6n all4 por el siglo alimentos se clasifican en:
XIX. Uno de los personajes mas
importantes en este aspecto fue
Nicolés Appert Conservacién por frio
Conservacién por
calor
existe un descenso de
temperatura, lo que reduce la velocidad N
descubrié que, al calentar los de  las e ‘quimicas y la ! Al
alimentos dentro de un .emm’__-:’.gm,..-m..,..e.,ﬁ,,. mﬂ;‘;lﬂmm:dhl = vt
reclpflentedg‘yldnoulhdooon At ) iy "'""‘“W"'"“‘. m:
corcho, los - Pustcurizacién: consise en aplicacién
mucho més tiempo. hmwmmdd-umodm;d?m.d (que variaré en funcién del alimento) a

o inmersién en liquidos a muy beja

temperatura, etc.

Los métodos e preservacién de

alimentos que destruyen las bacterias

son bactericidas; éstos incluyen la

aplicacién de calor al cocinar, enlatar,

 esterilizacién por
irradiacién.

+ La temperatura, ya que las actividades
quimicas y enziméticas doblan su
velocidad cada 10* C , por lo tanto
aceleran  los  procesos  de
descomposicién.

Agentes fisicos

En el caso de los alimentos,
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Es el conjunto de cualidades que hacen
aceptables
consumidores. Estas cualidades incluyen
tanto las percibidas por los sentidos
(cualidades sensoriales): sabor, olor, color,

los  alimentos

textura, forma y apariencia, tfanto como

Llus higiénicas y quimicas.

alimento.

La calidad

del agua y de los prod.untoa
alimentarios hace

referencia a dos aspectos
fundamentales: la calidad
higiénico- sanitaria y la
calidad comercial.

Hay microorganismos qlz
significado sanitario,
pueden ser causa de la
alteracién del agua o
alimento, modificando el
aroma,  sabor,
consistencia o aspecto.
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quimicos
Los importantes alterantes
de los alimentos son de origen biolégico,

d sanitaria: el
alimento no debe producir
ningun efecto nocivo para la
salud, no debe contener
productos téxicos,

Estabilidad: se trata de
prolongar el periodo que el
alimento permanece
comestible por medio de
téenicas que inhiben el

o las toxinas de éstos.

ylos
cambios bioquimicos.

P

RN
~

-
Palatabilidad: relacionado con

el consumo del allmenloy se
trata de mejorar L

ante todo, debe

sensoriales del alimento

ampliando la oferta de sabores,

colores, olores y texturas, para
que el consumidor tenga un
abanico mayor de
ibilidades.

‘nos nutrientes,
"~ que son necesarios para
aportarnos energfa y
mantenernos sanos.

Funcionabilidad: es la
produccién de alimentos

con alguna modificacién de
las caracteristicas

originarias, con intencién de
incidir sobre la salud de las
personas..
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* Pesticidas, fumigantes. herbicidas e
insedcticidas

del crecimiento
+ metales pesados

Las enzimas y los
contaminantes

Existen contaminantes y venenos que
pueden sustituir a un sustrato y unirse al
sitio activo de una enzima en lugar de él,
inhibiéndose asf la funcién del sustrato
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Valor nutritivo: el alimento,
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« analisis de adulteracion de los alimentos
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para 6ptimas para que los microorganismos

un alimento. Es mwlmpomnw Pm '1“9 puedan crecer. Todos log organismos

se puedan llevar a cab itan agua para ningtn
quimicas que afectan la eltabihdad del i puede ds 1l un
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Accién de la temperatura en los
procesos biolégicos

Es una regla empirica que por
cada 10 °C que aumente la
temperatura, la rapidez de una
reacci6n se duplicaré.
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