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CRITERIOS DE CALIDAD DE UN ALIMENTO

Demandas de
Consumidores

e Cualidades
sensoriales y

sanitarias
e Trazabilidad

desde
recoleccion
hasta
consumidor
final

|

Objetivo de
la Calidad
de
Alimentos

Cualidades
sensoriales y

sanitarias
Trazabilidad

desde
recoleccion
hasta
consumidor
final

Institutos de
Calidad

e Monde Seleccion
(fundado en 1961)

e Criterios: analisis
sensorial,
bacterioldgico,
quimico

Factores evaluados:
gusto, salud,
conveniencia,
etiquetado, envase,
respeto del medio
ambiente, innovacion

Control de
Calidad

Asegurar el
cumplimiento
de requisitos
minimos
organizacion
de servicio
Recoleccion y
analisis de
datos.
Eliminacion de
productos no
conformes

Inspecciones
y Pruebas de
Muestreo

e Verificacion de
caracteristicas

optimas

e Eliminacion de
productos
defectuosos




FACTORES DE PRODUCCION DE ALIMENTOS DE CALIDAD

Valor

Nutritivo Factores que Contradiccion Cambios en
Afectan la es en Factores Valor
Calidad Nutritivo

e Caracteristicas del
contenido en nutrientes.

Importancia de ciertos
cambios, como pérdida
de vitaminas.
Significado dependiente
de:

Cantidad de nutrientes
en relacion con la
ingesta total

Estado nutritivo de la
poblacion respecto a
ciertos nutrientes
Influencias de
tratamientos, habitos,
interacciones dieta-
farmacos, tabaco,
alcohol.

Seguridad
Sanitaria
Estabilidad

Objetivos contradictorios, p.
ej., desecacion vs.

o Determinante para el
valor nutritivo del
alimento.

palatabilidad y pérdida de

Palatabilidad nutrientes

Valor Nutritivo
(Continuacion)
e Funcionalidad




METODOS PARA MEDIR LA CALIDAD DE UN ALIMENTO

N

Pruebas de

b . Declaraciones Factores que Causas Consideraciones \ Desafios y
aboratorio de Au.tentladad afectan la adicionales Consideracio
y Etiquetado T
variabilidad nes
Especificas

Pruebas
Microbiologicas
Pruebas Quimicas
Pruebas Nutricionales
Perfiles de Grasas
(saturadas, mono, poli,
trans)

Contenido de Proteina
y Carbohidratos
Colesterol

Perfil de Azucar

Fibra Dietética
Vitaminas, Minerales y
Electrolitos

Calorias (totales, de
grasa, de azucar)
Contenido de
Humedad y pH

e Incluyendo

productos

organicos y
libres de
ciertos
componentes.

e Ardor de
estomago.
e Dificultad

para tragar.
e Dolor
toracico.

Composicion
de alimentos
Variaciones
durante la
produccion y
composicion.
Ejemplos:
Composicion
de leche,
cantidad de
grasa en
sardina
Error del
Método de
Valoracion

Valor Nutritivo
de la Dieta

No es la suma
lineal de los
alimentos.
Factores

individuales que
afectan la
disponibilidad
de nutrientes
Estado
Fisiologico y
Nutricional

e Variabilidad en la

Composicion de
Alimentos durante

la Produccion
e Error en los
Métodos de
Valoracion




Causas de

Descomposicion

¢ Pudricion por
microorganismos
e oxidacion

DESCOMPOSICION DE ALIMENTOS

/N N T

Factores que
afectan la
descomposicion

Temperatura (Altay
Baja)

presion

Humedad
Relaciones Carbono-
Nitrogeno

Microorganismos
descomponedores

e Bacterias

(Pseudomonas
, Bacillus,
Clostridium,

Salmonella)

e Hongos
(Aspergullus,
Penicillium)

Efectos del
Cambio
Climatico

e Aumento de
Velocidad de

Accion de

Microorganismos
e Dificultad para
conservar
alimentos

Control de
Descomposicion

e Congelacion
(Temperatura <
10 °C)

e Empaque al
Vacio (Bajas

Concentraciones
de Oxigeno)

e Adicion de
Conservantes
(Quimicos o
Biologicos)

Alimentos
No
Perecederos

e Ejemplos
(Arroz,
Alubias,
Alimentos
Enlatados)
Descomposicio

n por
Contaminacion
Descomposicio
n por
Condiciones
Ambientales
Extremas




FACTORES IMPLICADOS EN A DESCOMPOSICION DE ALIMENTOS

Causas del / Agentes

Deterioro y
Descomposicion

Nutrientes
esenciales para
sintesis de acidos
nucleicos y
proteinas.
Hidratos de
carbono para
energia en
angiogénesis y
deposicion de
tejido.

Proteinas,
vitaminas (A, C, E),
magnesio, zinc,
hierro como
cofactores en
cicatrizacion.

Internos

Terapia nutricional
esencial segun
EPUAP (2019).
Promocion de
consumo oral
antes de
estrategias
alternativas.

Dieta hospitalaria
individualizada.
Modificaciones en
consistencia segun
las necesidades.
Alimentos
fortificados y
asistencia para el
consumo.

Agentes
Externos

e Aporte adecuado
de energia crucial
para cicatrizacion.
Medicion ideal por
calorimetria
indirecta, en su
ausencia, 30-35

kcal/kg.

Hidratos de
carbono (45-65%)
y lipidos (20-35%)
como fuentes de
energia.

Factores que
influyen en
microorganismos

Importancia en el
proceso de
cicatrizacion.
Proporciones

sugeridas para
alimentacion
saludable.

Glicacion avanzada
de hidratos no
saludables afecta la
cicatrizacion.

Impacto
Conjunto de
Factores

e Esenciales en todas

las etapas de
cicatrizacion de
UPP.

Participan en
multiplicacion
celular, sintesis de
colageno, tejido
conectivo y funcion
inmune.

Aporte adaptado
segun severidad de
ulceras, estado
nutricional y
tolerancia.

Resultado

e Intervencion
nutricional alta
en calorias y

proteinas mejora
cicatrizacion.
Aporte proteico
recomendado:
1,25-1,5 g/kg/dia.




FACTORES BIOQUIMICOS

e

Enzimasy Ejemplo Actividad Optimos para
Contaminantes de Agua Microorganismos
(Aw)

e Contaminantes y e Cianuro Desplazando

Venenos

 Necesidad de Agua
para Sobrevivir

o Agua disponible para
microorganismos
o Importancia para Reacciones

Oxigeno en Hemoglobina
e Resultado: Muerte en
Segundos

e Sustitucion en Sitio
Activo de Enzimas

e Inhibicion de Funcion del
Sustrato

e Imposibilidad de
desarrollo en Aw <
0,5

Quimicas y Estabilidad
Alimentaria

e Rango de Valores de Aw: 0 a
1




FACTORES FISICO QUIMICOS

/ \ Aislamiento

de
Aliméntos

Accion de la
Temperatura

Capa Externa de Frutas y Verduras

No Totalmente Impermeable

Permite Paso de Gases, Bloquea
Microorganismos

Impacto en Frutas/Vegetales Golpeados

Regla Empirica: Aumento de 10 °C =
Duplicacion de Rapidez

Cambios Biologicos Mas Rapidos a
Mayores Temperaturas

Descomposiciéon Acelerada en Epocas
Calurosas

Experimento con Renacuajos y
Desarrollo a Diferentes Temperaturas

Ruptura de capa externa

Entrada de microorganismos
Importancia en Alimentos Envasados
Nunca Consumir Envases Abombados
Indicativo de Contaminacion por
Microorganismos




FACTORES BIOLOGICOS

Clasificacion de / \ Segun

Temperatura de
Desarrollo

Microorganismos

e Psicrofilos (Bajas
Temperaturas)
e Mesofilos (Temperatura

e bacterias

e mohos
e Levaduras

Ambiente)
e Termofilos (Altas
Temperaturas)




Microbiologia de
Alimentos

e Procesos donde los
microorganismos
afectan las
caracteristicas de los
alimentos para

consumo humano o
animal.

Incluye aspectos de
ecologia microbiana
y biotecnologia en la
produccion.

/

Aspectos en la
Microbiologia
de Alimentos

Microorganismos como Productores de Alimentos:

Procesos fermentativos, especialmente fermentacion

lactica.

Cambios en sabor, textura y resistencia al deterioro.

Ejemplos: productos lacteos, carnicos, vegetales
fermentados, pan, productos alcohodlicos.
Microorganismos como Agentes de Deterioro de
Alimentos:

Pérdidas economicas significativas.

Deterioro causado por bacterias, mohos y levaduras.

Factores intrinsecos, tratamientos tecnologicos y
factores extrinsecos afectan la resistencia a la
colonizacion.

Microorganismos como Agentes Patogenos
Transmitidos por Alimentos:

Potencialmente transmisibles.

Patologias gastrointestinales y brotes epidémicos.
Infecciones e intoxicaciones alimentarias.
Importancia en el control microbioldgico para
prevenir consumos peligrosos.

DESARROLLO MICROBIANO Y SUS CONDICIONES DE CRECIMIENTO

\

Factores que afectan el
crecimiento bacteriano
en alimentos

Temperatura:

Influencia en la velocidad del crecimiento bacteriano.

Refrigeracion y congelacion como métodos de conservacion.

Radiacion Ultravioleta e lonizante:

Efectos sobre microorganismos y aplicacion en saneamiento.

Penetracion uniforme y letalidad de la radiacion ionizante.

Actividad de Agua (Aw):

Disponibilidad de agua para el crecimiento microbiano.

Deshidratacion como método de conservacion.

pH y Acidez:

Efectos de acidos inorganicos y organicos en la supervivencia de microorganismos.
Rango de crecimiento de bacterias, hongos y levaduras.

Redox potencial:

Importancia selectiva en ambientes, influye en tipos de microorganismos y
metabolismo.

Aerobios y anaerobios en relacion con el potencial redox.

Acidos Organicos:

Actividad antimicrobiana, efectos en la permeabilidad de membranas celulares.
Uso como micostaticos.

Ventas de Curado y Sustancias Analogas:

Modificacion de color, aroma, textura y sensibilidad al crecimiento microbiano.
Prevencion del desarrollo de microorganismos no termorresistentes.

Gases como Conservadores:

Efectos de nitrogeno, oxigeno y dioxido de azufre en el envasado y almacenamiento.
Inhibicion del crecimiento microbiano, selectividad en la accion.




CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Factores de /Tiposde

Deterioro y Calidad conservacion

Alimentaria

1.Conservacion por Frio

e refrigeracion

e Congelacion

o Ultracongelacion
2.Conservacion por Calor

e Escasezy E'pocas de No
Produccion

e Manipulacion y
Transformacion de
Alimentos

e escaldado

o Pasteurizacion

e Esterilizacion

3.Métodos Quimicos
Salazon
Ahumado
Acidificacion (Ej. Vinagre)
Escabechado

e Adicion de Azucar

4.0tros métodos

e Deshidratacion
Liofilizacion
Desecacion

irradiacion
Envasado al Vacio

DetallESde\

Métodos
Especificos

1.Refrigeracion y Congelacion

¢ Reduccion de temperatura

e Velocidad y Temperatura de
Congelacion

2.Calor: Escaldado, Pasteurizacion,
Esterilizacion

¢ Inactivacion Germinal

o Efectos en Caracteristicas
Organolépticas

e Pérdida de Nutrientes

3.Métodos Quimicos (Salazon, Ahumado,
Acidificacion)

e Deshidratacion y Prevencion Microbiana

4.0tros Métodos (Deshidratacion,
Liofilizacion, Envasado al Vacio)

e Pérdida de Agua

¢ Preservacion sin Desarrollo Microbiano

o Irradiacion y Atmosferas Modificadas

Consideraciones
adicionales

Fecha de
Congelacion y
Consumo
Tiempo y
Temperatura

Cruciales
Impacto en
Caracteristicas
Nutricionales
Costos y
Aplicaciones
Especificas



Caracter Nomada

HECHOS HISTORICOS DE LA CONSERVACION DE ALIMENTOS

N

Motivos del . Durabilidad de

los alimentos

* Necesidad de W+ Cereales, Frutas y
Alimentos Verduras

Imposibilidad B+ Procesamiento

de Necesario para
almacenamie Cereales

nto a Largo e Limitada Duracion de
Plazo Frutas y Verduras
Caracter

Nomada

Origenes de la
Conservacion

Debate: Secado
vs. Fermentacion
Técnicas de
Secado (al sol,
calor, aire, sal)

Fermentacion
(alcoholes,
lacteos, queso,
yogur)

Fuego como
Conservacion
Limitada

Desarrollo de Técnicas

por Escasez

e Ahumado,
Encurtido,
Congelacion

e Historiay
Desarrollo en
Espana

Neveros

Artificiales y Uso

de Hielo

e Industria Romana

en el Siglo Il aC

e Uso en Espana
hasta 1931

e Generacion de
Bloques de Hielo

Azucar y Miel en la

Conservacion

e Mermeladasy

Confituras

e Historia del Uso de

Azucar en China y su
Popularizacion en
Europa

Técnicas Modernas
en el Siglo XIX

 Industrializacion
y Avances

e Nicolas Appert:
Calentamiento en
Recipiente
Sellado

e Contribucion de
Luis Pasteur

Avances en

Conservacion por

Frio

e Charles Tellier y

la Maquina de
Hielo
Desarrollo de

Frigorificos y
Congeladores
Popularizacion
del Frigorifico
Doméstico en
1879




BASES DE LA PRESERVACION DE ALIMENTOS

hepatopatias

 Los metodos de preservacion de alimentos que destruyen las
bacterias son bactericidas; éstos incluyen la aplicacion de
calor al cocinar, enlatar, preservacion y esterilizacion por

irradiacion. Otros métodos como la deshidratacion,
congelacion, tratamiento con antibioticos, salado y encurtido
retardan el crecimiento de bacterias, mohos y levaduras; son
bacteriostaticos




MODO DE ACCION DE LOS PRINCIPALES MECANISMOS DE CONSERVACION

o

Principales Causas de
Alteracion de Alimentos

Agentes Fisicos, Quimicos y Biologicos
Agentes Fisicos

Mecanicos (golpes, cortes)
Temperatura (aceleracion de procesos
quimicos y enzimaticos)

Humedad (desarrollo de
microorganismos)

Aire (oxidacion, cambios en proteinas)
Luz (afecta color y algunas vitaminas)
Agentes Quimicos

Pardeamiento No Enzimatico (reaccion de
Maillard)

Enranciamiento de Lipidos

Agentes Biologicos

Enzimaticos (cambian textura, provocan
analisis)

Parasitos y Competidores Naturales
(insectos, roedores)

Microorganismos (bacterias, mohos,
levaduras)

\

Mecanismos de
Conservacion de
Alimentos

frio
refrigeracion
Congelamiento
Escaldado (preparacion para otros procesos)

calor

Pasteurizacion

Esterilizacion (apertizacion)

Escaldado (tratamiento térmico con frutas y verduras)
Modificacion de la cantidad de agua

Desecacion

Deshidratacion

Liofilizacion (ultra congelacion y desecacion)
Concentracion (eliminacion de agua en alimentos
liquidos)

Métodos Quimicos

Adicion de Sales (salacion, curado)

Componentes del Humo (ahumado)

Acidificacion (encurtido, escabeches, marinada)
Adicion de Azucar (glaseado)

Fermentacion (granado, alcoholica, acética, butirica)
Nuevas Tecnologias (conservantes fisicos)

Conservantes
Fisicos

Frio (disminuye velocidad de
procesos quimicos y de
microorganismos)

Refrigeracion (corta duracion)
Congelamiento (larga duracion)
Calor (desnaturalizacion de
proteinas, eliminacion de
microorganismos)

escaldado

Pasteurizacion

Esterilizacion (apertizacion)
Modificacion de la cantidad de agua
Desecacion

Deshidratacion

Liofilizacion (rehidratacion rapida)
Métodos Quimicos
(aprovechamiento de propiedades
conservadoras)




