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CALIDAD DE UN
ALIMENTO

Factores de produccién
de ahmen’ros de cdlidad.

Criterios de calidad
de un dlimento.

es un

v

Métodos para medir la
calidad de un dlimento.

Descomposicién de
dlimentos.

Factores implicados en a
descomposicién de dlimentos.

!

Factores
bioquimicos.

Factores fisico
quimicos.

Factores bioldgicos

Desarrollo microbiano y sus
condiciones de crecimiento

Conservacion de los
dlimentos

v

Hechos histéricos de la
conservacién de dlimentos

Bases de la preservacion de
dlimentos.

Modo de accién de los principales
mecanismos de conservacion

el deterioro y la descomposicién de los

conjunto de cudlidades que afectan ala cdlidad findl
hacen aceptables los dlimentos del dimento
alos consumidores.

A v A Y
{ } Seguridad Estabiidad

sanitaria

control de
calidad

cudlidades

para los dlimentos procesado

dlimentos se da por diversas

pruebas de laboratorio disponible > La descomposicion de los
s

microbiologicas quimicas

causas.

A

otros factores

dlimentos son producidos por cambios
quimicos muy complicados.

enzimas y
contaminantes

Existen contaminantes y

actividad del
agua (aw)

Accién de la
temperatura en los
procesos bioldgicos

se refiere dl agua libre

Aislamiento de
los dlimentos

Clasificacién de microorganismo de
acuerdo a la temperatura en que se
desarrollan.

clasificacion

La microbiologia de dlimentos, por
consiguiente, engloba aspectos de
ecologia microbiana y de biotecnologia
para la pnoduccnon

Los microorganismos
como productores de

3

Los microorganismos como
agentes patogenos

Existen muchos factores que pueden
afectar ala cdlidad de los dlimentos o
causar su deterioro.

El ser humano siempre ha necesitado disponer de
dlimentos. evidentemente, pero no siempre ha
podido almacenarlos durante mds tiempo del que
duran en su forma naturdl.

Técnicas modernas

Los métodos de preservacion de
dlimentos que destruyen las bacterias
son bactericidas

metodos

Para entender la evolucién de las distintas
prdcticas de conservacién de los dlimentos
es necesario conocer las causas del
deterioro y su posible prevencion.
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redlizadas para detectar la
presencia de errores

una reaccion se duplicard. Conservacién por

cdlor

respiracion de estos dlimentos

Conservacién por
frio

* quimicas Valor nutritivo

Padlatabilidad

La conservacion de dlimentos me jord mucho a
partir de la industridlizacion alld por el siglo XIX.
Uno de los personajes mds importantes en este

aspecto fue Nicolds Appert

deshidratacién, congelacién, tratamiento
con antibiéticos, salado y encurtido
retardan el crecimiento de bacterias,
mohos y levaduras

agentes
quimicos

agentes agentes
Beons biologicos

Meséfilos (presentes a
temperatura ambiente).

En estos casos, las patologias
que se producen suelen ser de
cardcter gastrointestinal, aunque
pueden dar lugar a cuadros mds
extendidos en el organismo e, incluso,
a septicemias.

Los procesos microbianos
dan lugar a dlteraciones en los
mismos que les confieren mds
resistencia al deterioro o unas
caracteristicas organolépticas
(sabor, textura, etc.)

Métodos quimicos
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