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Tecnología de frutas y hortalizas  

Criterios de calidad de un ali-

mento  

Exigidas a los procesos de manufactura ali-

mentaria, debido a que el destino final de los 

productos es la alimentacio n humana y los 

alimentos son susceptibles en todo momento 

de sufrir cualquier forma de contaminacio n  

No so lo las cualidades sensoriales y sani-

tarias, sino tambie n la trazabilidad de los 

alimentos durante los procesos industria-

les que van desde su recoleccio n, hasta su 

llegada al consumidor fina  

Todo producto que no cumpla 

las características mínimas 

será eliminado 

El producto debe de pasar por 

inspecciones o pruebas de mues-

treo para verificar que las carac-

terí sticas sean o ptimas 

Factores de producción de ali-

mentos de calidad  

Métodos para medir la calidad 

de un alimento  

Descomposición de alimentos  Factores bioquímicos  Factores fisicoquímicos  Desarrollo microbiano y con-

diciones de crecimiento  

El contenido en nutrientes es una 

de las caracterí sticas de las que 

depende el valor nutritivo del 

alimento  

-Seguridad alimentaria: El ali-

mento no debe producir ningu n 

efecto nocivo para la salud, no 

productos to xicos  

-Estabilidad: Prolongar el pe-

riodo que el alimento permanece 

comestible por medio de te cnicas 

que controlan a las bacterias 

-Palatabilidad: Relacionado 

con el consumo del alimento, se 

trata de mejorar las cualidades 

sensoriales del alimento  

Pruebas  microbiológicas: Pa-

tógenos e indicadores de dete-

rioro 

Pruebas  químicas: Contami-

nantes y residuos conocidos 

Pruebas nutricionales, indica-

dores de calidad y etiquetado 

-Perfiles de grasas 

-Contenido de proteína y car-

bohidratos 

-Colesterol 

-Perfil de azúcar 

-Fibra dietética 

-Vitaminas, minerales y elec-

trolitos 

-Total, de calorías, grasa y ca-

lorías de azúcar 

-Contenido de humedad y nivel 

de pH 

 

Se da por diversas causas. Son 

materia orga nica, la pudricio n 

por microrganismos y la oxida-

cio n  

Microrganismos que descom-

ponen los alimentos:  o Pseudo-

monas, Bacillus o Clostridium, entre 

otros, son importantes causantes 

de la descomposicio n de alimen-

tos. Tambie n hongos como As-

pergullus y Penicillium causan la 

descomposicio n de alimentos  

¿Cómo controlar las causas de 

la descomposición? 

Por congelacio n, darle una tem-

peratura eficaz a los alim. 

Alimentos no perecederos y su 

descomposición 

Son los que pueden tardar mucho 

tiempo en descomponerse y no 

depende tanto de las caracterí sti-

cas del mismo alimento  

Las enzimas y los contaminantes, 

Pueden sustituir a un sustrato y 

unirse al sitio activo de una enzi-

ma en lugar de e l, inhibie ndose 

así  la funcio n del sustrato origi-

nal 

Actividad de agua (Aw) 

Acción de la temperatura en 

los procesos biológicos  

Es una regla que por cada 10°C 

que aumente la temperatura, la 

rapidez de una reaccio n se dupli-

cara  

Procesos en los que los microrga-

nismos influyen en las caracterí s-

ticas de los productos de consu-

mo alimenticio 

ASPECTOS 

Microrganismos como produc-

tores de alimentos: Resistencia 

de al deterioro o caracterí sticas 

organole pticas  (textura, sabor, 

etc.  

.-Valor nutritivo: Debe propor-

cionarnos nutrientes, que son 

necesarios para aportarnos ener-

gí a y mantenernos sanos  

-Funcionabilidad: Producción 

de alimentos con alguna modifi-

cacio n de las caracterí sticas ori-

ginarias, para incidir en la salud 

Granos de arroz, alubias y ali-

mentos enlatados  

Se refiere al agua libre disponible 

para el crecimiento de microor-

ganismos en un alimento  

Aislamiento de los alimentos  

Capa con las que cuentan frutas y 

verduras, no es totalmente im-

permeable porque permite el 

paso de algunos gases produci-

dos por la respiracio n  de los ali-

mentos 

En productos envasados, no con-

sumir envase abombado, porque 

hay presencia de CO2 al interior, 

por lo tanto esta contaminado 

por microrganismos  

Microrganismos como agentes 

de deterioro de alimentos:  

-Factores intrí nsecos: Derivados 

de la composicio n del alimento: 

actividad de agua, pH, potencial 

redox, nutrientes, estructura del 

alimentos 

-Tratamientos tecnolo gicos: Fac-

tores que modifican la flora ini-

cial como consecuencia del pro-

cesado del alimento  

-Factores extrí nsecos: Derivados 

de las condiciones fí sicas del am-

biente en el que se almacena el 

alimento 

-Factores implí citos: Compren-

den las relaciones entre micror-

ganismos establecidas como con-

secuencia de factores anteriores  
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