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LA CALIDAD DE UN ALIMENTO

Es el onjunto de
cualidades que hacen
aceptables los alimentos
a los consumidores. Estas
cualidades incluyen tanto
las percibidas por los
sentidos (cualidades
sensoriales).

Factores de produccion de
alimentos de calidad Métodos para medir la calidad

Descomposicién de los Factores implicados en la A eef] . aq (1= Desarrollo Microbiano y sus
d | : Factores Bioquimicos Factores Fisico-quimicos Factores Bioldgicos
e un alimento

B e - o Conservacion de los alimentos
alimentos descomposicion condiciones de crecimiento

Criterios de la calidad de un
Caracteristicas e indicadores de alimento

la calidad de un alimento Estos son:
Estos son: Estos son:
Agentes externos:
eguridad Sanitaria: El alimento| Proliferacién de Humedad Enzimas y contaminantes psicrofilos Microorganismos como Conservgc\dn por fri
no debe producir ningun efectol Pruebas microbioldgicas Accion de la temperatura en los| productores de alimentos Refrigeracién, Congelacién,
3 : d RIS C Temperatura Mesdfilos Ultracongelacién

nocivo para la salud. temperaturas procesos biolégicos
pH Termdfilos
Cualidades que incluyen tanto
las percibidas por los sentidos:
Sabor, olor, color, textura,
formay apariencia, asi como
higiénicas y quimicas.

Actividad de agua Aw Microorganismos como agentes| . . or
Agentes internos: de deterioros de alimentos onservacion por calor:
Escaldado, Pasteurizacion,
Esterilizacion

Estabilidad: Se trata de
prolongar el periodo que el
alimento permanece
comestible.

Pruebas quimicas Enzimas de los alimentos Aislamiento de los alimentos

Los alimentos pueden ser
vehiculos de microorganismos
patégenos. Microorganismos como agentes|
patégenos transmitidos por
alimentos

Métodos quimicos: Salazén,

Palatabilidad: Mejorar
cualidades sensoriales.

El instituto mas antiguo que

testea la calidad de los de azicar

Pruebas nutricionales,
indicadores de calidad y
etiquetado

productos de consumo es
Monde Seleccion fundado en
1961, Bruselas.

Funcionabilidad: Alimentos con
alguna modificacion de las
caracteristicas originales.

Otros métodos:

mud  Deshidratacion, irradiacion,
liofilizacién, envasado al vacio.
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