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CRITERIOS DE >
¢QUE ES? CALIDAD DE UN ALIIVTEI\?T%JSC lg:IIEOC'\lAEIIIE)AD
ALIMENTO. y
es el conjunto de cualidades que La calidad de los alimentos es una El contenido en nutrientes es una
hacen aceptables los alimentos a de las cualidades exigidas a los de las caracteristicas de las que
los consumidores procesos de manufactura depende el valor nutritivo del
alimentaria alimento

' SENSORIALES OBJETO ' FACTORES

Para controlar la el producto de referenci
calidad de un producto esta definido por una Seguridad sanitaria
se realizan reglamentacion Estabilidad

; ; limentari ncr -
inspecciones o pruebas alimentaria concreta Palatabilidad
aspectos como su

composicion,

algunos de estos
factores son
contradictorios; por
ejemplo, el objetivo de

sabor, olor, color, no sélo las cualidades
textura, formay sensoriales y sanitarias
apariencia, tanto como
la desecacion de un
alimento es aumentar la
conservacion del
alimento

Valor nutritivo

de muestreo para
verificar que las manipulacion, Funcionabilidad
caracteristicas del transformacion,
mismo sean optimas. presentacion

las higiénicas y
quimicas
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DESCOMPOSICION
DE ALIMENTOS.

METODOS PARA MEDIR LA
CALIDAD DE UN ALIMENTO.

Dado que los alimentos son materia
organica, la pudricién por
microorganismos y la oxidacion son las
principales causas de descomposicion.

Las pruebas de laboratorio
disponibles para los alimentos
procesados incluyen

La variabilidad en la
composicion de los

Pruebas

microbioldgicas,
Pruebas
QuimicasPruebas
nutricionales,
indicadores de calidad y
etiquetado

tener en cuenta que
también se producen
variaciones durante la
produccion de los
alimentos.

humedad
oxidacion

FACTORES MICROORGA
NISMOS

e I Bacilus o Costidum

EN A DESCOMPOSICION
DE ALIMENTOS.

el deterioro y la descomposicion de
los alimentos son producidos por
cambios quimicos muy complicados

FACTORES ACTUAN

SOBRE

proliferaciones de
bacterias, moho y

ph levaduras.
temperatura

humedad
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FACTORES

FACTORES BIOQUIMICOS. A
FISICOQUIMICOS.

FACTORES BIOLOGICOS.

) . Factores fisicoquimicos.
Existen contaminantes y venenos que

pueden sustituir a un sustrato y unirse al

sitio activo de una enzima en lugar de él,

inhibiéndose asi la funcion del sustrato
original.

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

ACCION DE LA
TEMPERATURA EN LOS
PROCESOS BIOLOGICOS

AISLAMIENTO DE CLASIFICACION

LOS ALIMENTOS

CLASIFICACION

La Aw, se refiere al Los valores de Aw van

Psicrofilos

agua libre disponible deOart

para el crecimiento de
microorganismos en un

alimento

Es una regla empirica
que por cada 10 oC que
aumente la
temperatura, la rapidez
de una reaccién se
duplicara.

Las frutas y las verduras
tienen una capa externa
que no es totalmente
impermeable porque

permite el paso de
algunos gases
producidos por la
respiracion

(presentes a Termdfilos
temperaturas (presentes a
bajas). temperaturas

Meséfilos
(presentes a
temperatura

ambiente).
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DESARROLLO MICROBIANO Y
SUS CONDICIONES DE
CRECIMIENTO.

La microbiologia de los alimentos es la parte
de la microbiologia que trata de los
procesos en los que los microorganismos
influyen en las caracteristicas de los
productos de consumo alimenticio humano

LOS MICROORGANISMOS

COMO PRODUCTORES DE
ALIMENTOS.

Los procesos microbianos
dan lugar a alteraciones en
los mismos que les confieren
mas resistencia al deterioro o

unas caracteristicas
organolépticas (sabor,
textura, etc.) mas deseables.

LOS MICROORGANISMOS
COMO AGENTES DE
DETERIORO DE
ALIMENTOS

Se considera alimento
deteriorado aquel
danado por agentes
microbianos, quimicos o
fisicos de forma que es
inaceptable para el
consumo humano

CONSERVACION DE
LOS ALIMENTOS.

Para evitarlo y prevenir posibles
intoxicaciones, sigue nuestros consejos
para conservar y preparar tus alimentos.

SE CLASIFICAN
EN:

congenlacion por
frio
conservacion por
color
metodos quimicos
deshidratacion
leofilizacion.

HECHOS HISTORICOS DE
LA CONSERVACION DE
ALIMENTOS.

El ser humano siempre ha necesitado
disponer de alimentos, evidentemente,
pero no siempre ha podido almacenarlos
durante mas tiempo del que duran en su
forma natural

TECNICAS
MODERNAS

A partir de la
industrializacion
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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,

preservacion y esterilizacion por

IIMadiacion

MODO DE ACCION DE LOS
PRINCIPALES MECANISMOS DE
CONSERVACION

Para entender la evolucion de las
distintas practicas de conservacion de
los alimentos es necesario conocer las
causas del deterioro y su posible
prevencion

AGENTES AGENTES
FISICOS QUIMICOS

Los agentes fisicos Los agentes quimicos
suelen actuar durante se manifiestan

los procesos de especialmente durante

cosechay los los procesos de
tratamientos almacenamiento de los
posteriores alimentos.
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