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!

CUALIDADES QUE
INCLUYEN

tanto las percibidas por los
sentidos (cualidades
sensoriales): sabor, olor,
color, textura, formay
apariencia, tanto como las
higiénicas y quimicas

l

LA CALIDAD DE LOS ALIMENT0S
TIENE COMO OBJETO

no sélo las cualidades sensoriales y sanitarias,
sino también la trazabilidad de los alimentos
durante los procesos industriales que van desde
su recoleccioén, hasta su llegada al consumidor
final

l
ADEMAS,

es una nocion con un
importante componente
subjetivo, puesto que el
principal instrumento
evaluador es el
consumidor,

ALIMENTO.

CRITERIOS DE CALIDAD DE UN

LA CALIDAD DE LOS
ALIMENTOS €S

una de las cualidades
exigidas a los procesos
de manufactura
alimentaria,

LA FUNCION PRINCIPAL DEL
CONTROL DE CALIDAD ES

asegurar que los
productos o servicios
cumplan con los
requisitos minimos de
calidad

l
EN UNOS CASOS

se comprueban las
propiedades de un
alimento con las
presentes en otro mas o
menos normalizado

}

MUCHOS
CONSUMIDORES
REQUIEREN QUE

los productos sean
manipulados de acuerdo con
ciertos estandares,
particularmente desean
conocer los ingredientes que

poseen, debido a una dieta,
\ 7

l

PARA CONTROLAR LA CALIDAD DE

UN PRODUCTO SE REALIZAN

[ inspecciones o pruebas |
de muestreo para
verificar que las
caracteristicas del

mismo sean optimas.

|

EL PRODUCTO DE
REFERENCIA ESTA

definido por una
reglamentacién alimentaria
concreta aspectos como su
composicién, manipulacion,
transformacion,
presentacion




2.2 FACTORES DE PRODUCCION DE

ALIMENTOS DE CALIDAD

!

EL CONTENIDO EN
NUTRIENTES ES UNA

e las caracteristicas de las que
depende el valor nutritivo del
alimento, por lo que cualquier
reduccion de un nutriente
afectara al mismo.

l

A) SEGURIDAD
SANITARIA

7

\

el alimento no debe producir
ningun efecto nocivo para la
salud, no debe contener
productos téxicos,
microorganismos patégenos o
las toxinas de éstos

l
D)VALOR NUTRITIVO

|
SIN EMBARGO, EL VALOR

NUTRITIVO ES

uno mas de los
factores a tener en
cuenta para saber la
calidad final de un
alimento

l
B) ESTABILIDAD:

EXISTEN VARIOS
FACTORES

Que afectan la
calidad del
alimento

l
C) PALATABILIDAD:

se trata de prolongar el periodo que el
alimento permanece comestible por
medio de técnicas que inhiben el
crecimiento microbiano y los cambios
bioquimicos.

( : el alimento, ante todo, debe )

proporcionarnos nutrientes,
gue son necesarios para
aportarnos energia 'y
mantenernos sanos.

: relacionado con el consumo del
alimento, se trata de mejorar las
cualidades sensoriales del alimento
ampliando la oferta de sabores,
colores, olores y texturas,

l
€) FUNCIONABILIDAD:

es la produccion de alimentos
con alguna modificacion de
las caracteristicas originarias,
con intencion de incidir sobre
la salud de las personas.

|

COMO PUEDE
INTUIRSE,

algunos de estos factores son
contradictorios; por ejemplo,
el objetivo de la desecacién de
un alimento es aumentar la
conservacion del alimento,




2.3 METODOS PARA MEDIR LA

1 CALIDAD DE UT ALIMENTO.
!
LAS PRUEBAS DE LABORATORIO PRUEBAS NUTRICIONALES, EL ERROR DEL METODO
DISPONIBLES PARA LOS ALIMENTOS INDICADORES DE CALIDAD Y DE VALORACION
PROCESADOS INCLUYEN ETIQUETADO:
r 1 r 1 La variabilidad en la
ruebas Vitaminas, mineralesy composicion de los alimentos;
microbi;c’TgiI;as,Pruebas el:;:roig;ozﬁ;?at:g:e haytqal:fgiz:e;ee:rcol;ir;t:lnque
Quimicas, grasay calorias de variaciones durante la
azucar. ) ____produccion de los alimentos
l l
PRUEBAS NUTRICIONALES, ( )
INDICADORES DE CALIDAD Y Contenido de DECLARACIONES
Uty humedad y nivel de DE AUTENTICIDAD
X Perfiles de grasas PH Y ETIQUETADO
(saturadas, mono, poli, B g J.
RIS SR e D el ' El error del rrvmétodo de
proteina y carbohidratos valoracion. K La
variabilidad en la
l composicion de los
alimentos

Colesterol. X Perfil
de azucar. X Fibra
dietética




2.4 DESCOMPOSICION DE
ALIMENTOS

!

LA DESCOMPOSICION DE LOS
ALIMENTOS SE DA POR

[ diversas causas. Dado
que los alimentos son
materia organica, la
pudricién por
microorganismos

l
MICROORGANISMOS QUE
DESCOMPONEN LOS ALIMENT0S

La causa mas comun en la
descomposiciéon de los
alimentos es la
proliferacion de
microorganismos

|

BACTERIAS PERTENECIENTES A
GENEROS TAN VARIADOS COMO

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

l
EN LA DESCOMPOSICION

a temperatura es un factor
importante, dado que a altas
temperaturas las reacciones

microbiolégicas y de
oxidacién ocurren mas rapido

l

EN ALGUNOS CASOS LA
DESCOMPOSICION DE LA
COMIDA

por bacterias especificas
puede llevar a
infecciones si la comida
es ingerida.

l

LAS BACTERIAS MAS COMUNMENTE | menora1o C.
ASOCIADAS A LAS INFECCIONES

por descomposicion
de alimentos
pertenecen al género
Salmonella.

!
0TROS FACTORES IMPORTANTES EN LA
DESCOMPOSICION

!

.de los alimentos son la
presion, la humedad y
las relaciones carbono-
nitrégeno del alimento

COMO CONTROLAR LAS CAUSAS DE LA
DESCOMPOSICION?

La congelacién es la manera
mas comun de conservar los
alimentos. La temperatura
eficaz para retardar el
crecimiento de
microorganismosy la
consecuente descomposicion
de los alimentos debe ser

!
ALIMENTOS NO PERECEDEROS Y SU

DESCOMPOSICION

Ejemplo de alimentos no
perecederos son los granos
como el arroz y las alubias,

y los alimentos enlatados




2.5 FACTORES IMPLICADOS EN A
DESCOMPOSICION DE ALIMENTOS.

!
EN LA MAYORIA DE LOS CASOS

, el deterioroy la
descomposicion de los
alimentos son producidos
por cambios quimicos muyj
complicados

\. 7

l
ESTOS CAMBIOS SE GENERAN DESDE

e w

que se obtiene el alimento
hasta que llega a nuestra
mesa y pueden ser
provocados por agentes
internos o externos

l
LOS AGENTES INTERNOS SON

las enzimas que contienen los
alimentos, mientras que los
agentes externos son los
microorganismos que se
encuentran en el medio y
crecen en su superficie

| TODOS ESTOS FACTORES ACTUAN DE

LOS FACTORES QUE
INFLUYEN EN

s ™

}

!

la apariciéon de
microorganismos en los
alimentos son: la
humedad, la

—temperaturay el pH

de manera conjunta,
produciendo cambios
en el color, el olory el
sabor de los alimentos

l

ESTOS ACTUAN DE FORMA
IMPORTANTE

ADEMAS DE REDUCIR

en la proliferacion
de bacterias, mohos
y levaduras.

r el valor nutricional y
generar compuestos
toxicos, lo que
provoca que un
alimento ya no sea
apto para consumirse




2.6 FACTORES BIOQUIMICOS

!

LAS ENZIMAS Y LOS ! ,
CONTAMINANTES AISLAMIENTO DE LOS ESTOS A SU VEZ SE PUEDEN CLASIFICAR
ALIMENTOS !
[ Existen contaminantes y venenos | Las frutas y las verduras tienen una f )
que pueden sustituir a un capa externa que no es totalmente de acuerdo a la
sustrato y unirse al sitio activo de impermeable porque permite el temperatura en la que
_una gnzima en lugar de él, paso de algunos gases producidos se desarrollan en 3
itz o wsfl duelen o] por la respiracion de estos alimentos tipos:
sustrato original. q ) L )
\ i 7 l
3TIPOS
ACTIVIDAD DE AGUA (AW) 2.8 FACTORES
( La Aw, se refiere al agua) . .
libre disponible para el - w s
crecimiento de ) ] d W Psicrofilos
microorganismos en un Xls.ten tres t'POS = (presentes a
alimento. Mmicroorganismos: temperaturas bajas).
\ J Bacterias, Mohos y X Meséofilos
l ___ levaduras

(presentes a
2.7 FACTORES FISICOQUIMICOS

temperatura
ambiente). X

Termofilos
\ (presentes a
Es una regla empirica que por temperaturas altas)
cada 10 °C que aumente la
temperatura, la rapidez de una
reaccion se duplicara. Los
cambios biolégicos son mas
rapidos a mayores
\ temperaturas,




2.9 DESARROLLO MICROBIANO Y SUS CONDICIONES

DE CRECIMIENTO
! | !
LA MICROBIOLOGIA DE LOS AR UE S RODLZCA A ,
) MICROORGANISMO HAYA PRODUCIDO: . l
[ |a parte de la microbiologia que | Suficiente numero para colonizar el f )
trata de los procesos en los que intestino. b) Suficiente nimero para Los tipos de
los microorganismos influyen en intoxicar el intestino. c) Cantidades conservacion de los
';i :;l:i‘;;i’::zzz :'5;‘: de toxina significativas alimentos se clasifican
alimenticio humano o animal. L ) L en )
} ! 3TIPOS
LA MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS, FACTORES QUE
POR CONSIGUIENTE, AFECTAN AL

engloba aspectos de CRECIMIENTO ( S )
ecologia microbiana
y de%iotecno,ogia BACTERIANO EN LOS frio
para la produccioén. ALIMENTOS Conservacion por
\ / calor
l Métodos quimicos
SE PUEDEN DISTINGUIR TRESASPECTOS [ 2T . IZIN DS (IO el
DIFERENTES EN LA MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS emperatura SRS
Refrigeracion alimentos
( Los microorganismos como )
productores de alimentos. L )
Los microorganismos como agentes
de deterioro de alimentos. \. y,

Los microorganismos
como agentes patégenos
transmitidos por alimentos




2.1 HECHOS HISTORICOS DE LA CONSERVACION DE
ALIMENTOS

! ]
|
ALGUNOS DE LOS ALIMENTOS ' .
MAS DURADEROS SON TECNICAS MODERNAS 9.13 MODO DE ACCION DE LOS PRINCIPALES

4
. los cereales, seguidos de las ) La conservacién de alimentos mejoré mucho a ( )
partir de la industrializacion alla por el siglo . Entre estas causas
frutas y verduras, pero los
rimeros necesitan ser XIX.Estas técnicas de conservacion de d disti .
P d d alimentos, nos ha permitido evolucionar como| POoAGemMos distinguir,
procesados para poder sociedad y ha facilitado el acceso de todo tipo por su origen, las
aprgvecharlos y I.os segundos no alimentos a muchas mas regiones del mundo. debidas a agentes
uran demasiado tiempo. L ) e oo
L , ) fisicos, quimicosy
! biolégicos

2.12 BASES DE LA PRESERVACION DE
ALIMENTOS .

[ Los métodos de preservacion de )
alimentos que destruyen las
bacterias son bactericidas; éstos
incluyen la aplicacion de calor al
cocinar, enlatar, preservaciony
| esterilizacién por irradiacién.
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