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LA CALIDAD DE UN ALIMENTO

Características e Indicadores
de calidad de los alimentos

 Criterios de calidad de
un alimento

Métodos para medir la
calidad de un alimento.

Los alimentos, al igual que el agua, no son,
en general, productos estériles. 

 En el caso de los alimentos,
la carga microbiana varía
dependiendo del tipo de
alimento. 

Cualidades que incluyen tanto las
percibidas por los sentidos

(cualidades sensoriales): sabor, olor,
color, textura, forma y apariencia,

tanto como las higiénicas y
químicas. 

La calidad de los alimentos es
una de las cualidades exigidas
a los procesos de
manufactura alimentaria,
debido a que el destino final
de los productos es la
alimentación humana y los
alimentos son susceptibles en
todo momento de sufrir
cualquier forma de
contaminación. 

En el caso del agua, sobre
todo en el caso del agua
potable, además de
presentar una baja carga
microbiana, determinadas
especies microbianas
deben estar ausentes

La calidad microbiológica
del agua y de los productos
alimentarios hace
referencia a dos aspectos
fundamentales: la calidad
higiénico- sanitaria y la
calidad comercial. 

El valor nutritivo es uno
más de los factores a tener
en cuenta para saber la
calidad final de un
alimento

 Los principales factores
que afectan a la calidad
final del alimento son:

Las pruebas de laboratorio
disponibles para los

alimentos procesados
incluyen:

Pruebas
microbiológicas

Tiene una gran importancia
debido a que su ausencia
conlleva un considerable
riesgo para la salud del
consumidor, ya que tanto el
agua como los alimentos
pueden ser vehículos de
microorganismos patógenos

Hay microorganismos que,
aunque carezcan de
significado sanitario,
pueden ser causa de la
alteración del agua o
alimento, modificando el
color, aroma, sabor,
consistencia o aspecto.

Existen muchos institutos
internacionales de la calidad
que testean los alimentos
para indicar a los
consumidores cuales son los
productos de mejor calidad

Seguridad sanitaria: el
alimento no debe producir

ningún efecto nocivo para la
salud, no debe contener

productos tóxicos,
microorganismos patógenos

o las toxinas de éstos.

 Factores de producción
de alimentos de calidad.

El instituto más antiguo que
testea la calidad de los
productos de consumo es
Monde Selección, fundado en
1961 en Bruselas. 

 Estabilidad: se trata de
prolongar el periodo que el

alimento permanece
comestible por medio de
técnicas que inhiben el

crecimiento microbiano y los
cambios bioquímicos.

PATOGENOS

BACILLUS, YERSENIA,
CLOSTRIDIUM,

ENTEROBACTER, LISTERIA,
SALMONELA,  

ESTAFILOCOCO, E. COLI.

Es el conjunto de cualidades que hacen
aceptables los alimentos a los
consumidores. Estas cualidades incluyen
tanto las percibidas por los sentidos
(cualidades sensoriales): sabor, olor, color,
textura, forma y apariencia, tanto como
las higiénicas y químicas. 

La función principal del
control de calidad es asegurar
que los productos o servicios

cumplan con los requisitos
mínimos de calidad.

Palatabilidad: relacionado con
el consumo del alimento, se

trata de mejorar las cualidades
sensoriales del alimento

ampliando la oferta de sabores,
colores, olores y texturas, para

que el consumidor tenga un
abanico mayor de

posibilidades. 

 Valor nutritivo: el alimento,
ante todo, debe

proporcionarnos nutrientes,
que son necesarios para

aportarnos energía y
mantenernos sanos.

Funcionabilidad: es la
producción de alimentos

con alguna modificación de
las características

originarias, con intención de
incidir sobre la salud de las

personas.. 

Pruebas Químicas

INDICADORES DE
DETERIORO

Recuento de placas de E. coli y
coliformes genericos, hongos y

levaduras, formadores de
esporas, acidofilos, termofilos y

mesofilos aerobios y
anaerobios 

CONTAMINANTES
Y RESIDUOS
CONOCIDOS

Pesticidas, fumigantes. herbicidas e
insedcticidas
Antibioticos, antimicrobianos reguladores
del crecimiento
metales pesados
organofosforados, organoclorados
peligros quimicos generados por el
procesado

analisis de adulteracion de los alimentos
(melamina, acido cianurico)
alergenos incluidos el gluten
mocotoxinas
contaminantes desconocidos
identificacion de ingredientes
identificacionde objetos extraños
colores, colorantes y aditivos

Pruebas nutricionales,
indicadores de calidad y
etiquetado

analisis de adulteracion de los alimentos
(melamina, acido cianurico)
alergenos incluidos el gluten
mocotoxinas
contaminantes desconocidos
identificacion de ingredientes
identificacionde objetos extraños
colores, colorantes y aditivos

Descomposición de
alimentos.

La descomposición de los alimentos se
da por diversas causas. Dado que los

alimentos son materia orgánica, la
pudrición por microorganismos y la

oxidación son las principales causas de
descomposición

En la descomposición, la temperatura es
un factor importante, dado que a altas

temperaturas las reacciones
microbiológicas y de oxidación ocurren

más rápido. A bajas temperaturas la
descomposición se da más lentamente.

Otros factores importantes en la
descomposición de los alimentos son la

presión, la humedad y las relaciones
carbono-nitrógeno del alimento.

Microorganismos
que descomponen
los alimentos. 

La causa más común en la
descomposición de los

alimentos es la proliferación de
microorganismos.

Bacterias pertenecientes a
géneros tan variados como

Pseudomonas, Bacillus o
Clostridium, entre otros, son
importantes causantes de la

descomposición de alimentos.

También hongos como
Aspergullus y Penicillium

causan la descomposición de
alimentos

  Factores
fisicoquímicos

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 así la función del sustrato

original.

Actividad de agua (Aw)

La Aw, se refiere al agua libre disponible
para el crecimiento de microorganismos en
un alimento. Es muy importante para que

se puedan llevar a cabo diversas reacciones
químicas que afectan la estabilidad del

alimento. 

Los valores de Aw van de 0 a 1. Existen Aw
óptimas para que los microorganismos
puedan crecer. Todos los organismos

necesitan agua para sobrevivir; ningún
microorganismo puede desarrollarse en un

producto cuya Aw sea menor a 0.5

  Factores biológicos.

Clasificación de los
microorganismos 

Bacterias 
Mohos y

Levaduras

Clasificación de microorganismo de
acuerdo a la temperatura en que se

desarrollan. Existen tres tipos de
microorganismos:

Éstos a su vez se pueden clasificar, de
acuerdo a la temperatura en la que se

desarrollan en 3 tipos:

Psicrófilos (presentes a
temperaturas bajas)

Mesófilos (presentes a
temperatura ambiente)

Termófilos (presentes a
temperaturas altas)

Factores fisicoquímicos

Acción de la temperatura en los
procesos biológicos

Es una regla empírica que por
cada 10 ºC que aumente la

temperatura, la rapidez de una
reacción se duplicará. 

Características e Indicadores
de calidad de los alimentos

La microbiología de los alimentos es la parte de la
microbiología que trata de los procesos en los

que los microorganismos influyen en las
características de los productos de consumo

alimenticio humano o animal.

Se pueden distinguir
tres aspectos 

Los microorganismos como
productores de alimentos Los microorganismos como

agentes de deterioro de
alimentos

Los microorganismos como
agentes patógenos

transmitidos por alimentos

El deterioro de alimentos es una
causa de pérdidas económicas muy
importante: aproximadamente el
20% de las frutas y verduras
recolectadas se pierden por
deterioro microbiano producido por
alguna de las 250 enfermedades de
mercado

Los agentes causantes de deterioro
pueden ser bacterias, mohos y
levaduras; siendo bacterias y mohos
lo más importantes.

 Los procesos microbianos
dan lugar a alteraciones en

los mismos que les
confieren más resistencia al

deterioro o unas
características

organolépticas (sabor,
textura, etc.) más deseables

Las patologías asociadas a
alimentos pueden aparecer como
casos aislados, cuando el mal
procesamiento del alimento se ha
producido a nivel particular; pero
suelen asociarse a brotes
epidémicos más o menos
extendidos en el territorio

Conservación de los
alimentos

Los tipos de conservación de los alimentos se
clasifican en:

Los tipos de conservación de los
alimentos se clasifican en:

Conservación por frío
Conservación por

calor

Refrigeración: existe un descenso de
temperatura, lo que reduce la velocidad
de las reacciones químicas y la
proliferación de los microorganismos. 
Congelación: la temperatura que se aplica
es inferior a 0ºC, provocando que parte
del agua del alimento se convierta en
hielo
Ultracongelación: consiste en descender
la temperatura del alimento mediante
diferentes procesos como aire frío, placas
o inmersión en líquidos a muy baja
temperatura, etc

Escaldado: consiste en un paso previo a la
congelación de algunos vegetales para
mejorar su conservación. Las verduras,
una vez limpias, se sumergen en agua
hirviendo
Pasteurización: consiste en la aplicación
de calor durante un tiempo determinado
(que variará en función del alimento) a
temperaturas que rondan los 80ºC
Esterilización: este proceso sí elimina los
gérmenes y las esporas. Se aplica al
alimento temperaturas que rondan los 115
ºC

Hechos históricos de la
conservación de alimentos

Técnicas modernas

La conservación de alimentos
mejoró mucho a partir de la

industrialización allá por el siglo
XIX. Uno de los personajes más
importantes en este aspecto fue

Nicolás Appert

descubrió que, al calentar los
alimentos dentro de un

recipiente de vidrio sellado con
corcho, los alimentos duraban

mucho más tiempo.

Bases de la preservación
de alimentos

Los métodos de preservación de
alimentos que destruyen las bacterias

son bactericidas; éstos incluyen la
aplicación de calor al cocinar, enlatar,

preservación y esterilización por
irradiación. 

Modo de acción de los
principales mecanismos de

conservación

Hay causas que  podemos
distinguir, por su origen, las
debidas a agentes físicos,
químicos y biológicos.

Agentes físicos

Agentes
quimicos

Agentes
quimicos

Los agentes físicos suelen
actuar durante los procesos
de cosecha y los
tratamientos posteriores.
En general, por si mismos,
no suelen alterar las
características nutricionales
de los alimentos, pero si su
palatabilidad

Las mecánicas, como golpes, cortes, en
general sin alteraciones graves, pero que
suponen una disminución de la vida útil
del alimento
La temperatura, ya que las actividades
químicas y enzimáticas doblan su
velocidad cada 10ª C , por lo tanto
aceleran los procesos de
descomposición.

Los agentes químicos se
manifiestan especialmente
durante los procesos de
almacenamiento de los
alimentos.

Pardeamiento no enzimático o reacción de
Maillard. Se incluyen aquí una serie de
reacciones complejas entre azucares y
compuestos nitrogenados (proteínas), las
cuales generan pigmentos marrones
Enranciamiento de lípidos, que se produce
por reacciones de hidrolisis y oxidación. Se
forman compuestos volátiles que dan
olores sabores característicos (a rancio).

Los agentes más importantes alterantes
de los alimentos son de origen biológico,
entre los que se pueden diferenciar, los
intrínsecos, como las enzimas y los
extrínsecos, como parásitos o
microorganismos

Enzimáticos: algunas enzimas
sobreviven a los propios organismos,
pudiendo incluso aumentar su
actividad
Parásitos o competidores naturales,
como insectos, roedores ácaros, que
compiten directamente por la
obtención de alimento.
Microorganismos: Son sin duda los
que producen las transformaciones
mas indeseadas abundantes
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