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Criterios de calidad de
un alimento

v

Cualidades sensoriales: sabor, olor,
color, textura, forma y apariencia,
tanto como las higiénicas y quimicas

Cualidades sensoriales y sanitarias

Factores de
produccion de
alimentos de calidad

-Seguridad sanitaria
-Estabilidad
-Palatabilidad
-Valor nutritivo
-Funcionalidad
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Métodos para medir la
calidad de un alimento
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-Pruebas microbiol6gicas:
Pat6genos, indicadores de deterioro
-Pruebas Quimicas : contaminantes y
residuos conocidos
-Pruebas nutricionales, indicadores
de calidad y etiquetado
-Declaraciones de autenticidad y
etiquetado (incluidos productos
organicos y libres de)
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Descomposiciéon de
alimentos

v
-Altas temperaturas
-Presion
-Humedad
-Relaciones carbono-nitrégeno del
alimento
-Microorganismos y en la
oxidacion de la comida

Microorganismos: Pseudomonas, Bacillus o
Clostridium

Factores implicados en a
descomposicion de
alimentos

Producidos por
cambios quimicos muy complicados,
desde que se obtienen hasta la
mesa.
Internos (enzimas) y Externos
(microorganismos)
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Factores bioquimicos
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Contaminantes y venenos que
pueden sustituir a un sustrato y
unirse al sitio activo de una
enzima en lugar de él, inhibiéndose
asi la funcién del sustrato original
-Actividad del AW
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Factores fisico

guimicos
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-Accion de la temperatura en
los procesos bioldgicos: Los
cambios bioldgicos son mas
rapidos a mayores
temperaturas
-Aislamiento de los alimentos:
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Factores biologicos

Clasificacion a la temperatura en que
se desarrollan, tipos de
microorganismos: Bacterias, Mohos y
Levaduras

-Psicréfilos (bajas).
0- Mesdfilos (temperatura ambiente).

Bases de la preservacion
de alimentos
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Los métodos de preservacion de
alimentos que destruyen las
bacterias son bactericidas.
Otros: deshidratacién, congelacion,
tratamiento con antibiéticos, salado y
encurtido

O -Termofilos (altas)

Desarrollo microbiano y sus
condiciones de crecimiento
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-Los microorganismos como
productores de alimentos
-Los microorganismos como agentes
de deterioro de alimentos
-Los microorganismos como agentes
patdégenos transmitidos por alimentos

Conservacion de

los alimentos

Hechos histéricos de la
conservacion de alimentos

Técnicas modernas: mejord6 mucho a
partir de la industrializacion alla por
el siglo XIX, personajes mas
importantes en este aspecto fue
Nicolas Appert

-Conservacion por frio: Refrigeracion,
Congelacion, Ultracongelacién
-Conservacion por calor: Escaldado,
Pasteurizacion, Esterilizacion
-Métodos quimicos: Salazén, Ahumado,
Escabechado, Adicién de azucar

Modo de accién de los
principales mecanismos
de conservacion

-Agentes fisicos: mecanica y
temperatura
-Agentes quimicos: Pardeamiento no
enzimatico o reacciéon de Maillard y
Enranciamiento de lipidos
-Agentes bioldgicos: Enziméticos,
Microorganismos y Pardsitos o
competidores naturales
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