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LA CALIDAD DE UN ALIMENTO

Características e indicadores de 
la calidad de un alimento

Los alimentos pueden ser 
vehículos de microorganismos 

patógenos. 

Criterios de la calidad de un 
alimento

Cualidades que incluyen tanto 
las percibidas por los sentidos: 

Sabor, olor, color, textura, 
forma y apariencia, así como 

higiénicas y químicas.

El instituto más antiguo que 
testea la calidad de los 

productos de consumo es 
Monde Selección fundado en 

1961, Bruselas.

Factores de produccion de 
alimentos de calidad

Seguridad Sanitaria:  El alimento 
no debe  producir ningún efecto 

nocivo para la salud.

Estabilidad: Se trata de 
prolongar el periodo que el 

alimento permanece 
comestible.

Palatabilidad: Mejorar 
cualidades sensoriales.

Funcionabilidad: Alimentos con 
alguna modificación de las 
características originales.

Métodos para medir la calidad 
de un alimento

Pruebas microbiológicas

Pruebas químicas

Pruebas nutricionales, 
indicadores de calidad y 

etiquetado

Descomposición de los 
alimentos

Proliferación de 
microorganismos, altas 

temperaturas

Factores implicados en la 
descomposición

Agentes externos: 

Humedad
Temperatura

pH

Agentes internos:

Enzimas de los alimentos

Factores Bioquímicos

Enzimas y contaminantes

Actividad de agua Aw

Factores Fisico-químicos

Acción de la temperatura en los 
procesos biológicos

Aislamiento de los alimentos

Factores Biológicos

Psicrofilos

Mesófilos
Termófilos

Desarrollo Microbiano y sus 
condiciones de crecimiento

Microorganismos como 
productores de alimentos 

Microorganismos como agentes 
de deterioros de alimentos

Microorganismos como agentes 
patógenos transmitidos por 

alimentos

Conservación de los alimentos

Conservación por frío: 
Refrigeración, Congelación, 

Ultracongelación

Conservación por calor: 
Escaldado, Pasteurización, 

Esterilización

Métodos químicos: Salazón, 
ahumado, Escabechado, Adición 

de azúcar

Otros métodos:

Deshidratación, irradiación, 
liofilización, envasado al vacío.

Es el onjunto de 
cualidades que hacen 

aceptables los alimentos 
a los consumidores. Estas 
cualidades incluyen tanto 

las percibidas por los 
sentidos (cualidades 

sensoriales).

¿Qué es?
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