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2.1 CRITERIOS DE

Cualidades sensoriales: sabor,
olor, textura, forma,
apariencia, tanto higiénicas
como quimicas. Es decir
cualidades sensoriales y
sanitarias.

l

! 22FACTORES DE PRODUCCION D‘E)

ALIMENTOS.

1. Seguridad sanitaria.
2. Estabilidad.
3. Palatabilidad.
4. Valor nutritivo.
5. Funcionalidad.
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2.3METODOS PARA MEDIR L2
CALIDAD.

A
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Existen muchos métodos para
medir la calidad de un
alimento y algunos son:
Pruebas microbiologicas,
pruebas quimicas y pruebas
nutricionales.
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— 2.4DESCOMPOSICION DE
' ALIMENTOS.
|

}

MICROORGANISMOS]

Esto puede tener diferentes
causas, y pueden ser:
Temperatura, presion,
microorganismos, oxidacion
en la comida, etc.

Existen diversos
microorganismos que pueden
facilitar la descomposiciéon y
algunos son:
pseudomonas, bacillus o
clostridium.
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9 SFACTORES DE )

DESCOMPOSICION.
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- 2.6 FACTORES BIOQUfMICOS]

Estos pueden ser producidos
por los cambios fisico y
quimicos que sufren los
alimentos durante todo su
proceso.

Contaminantes y venenos que
pueden sustituir a un sustrato
y unirse al sitio activo de una
enzima en el lugar de él,
inhibiendo asi la funcién del
sustrato original.
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2.7 FACTORES F

& -QuimIcos.

l.Internos: enzimas.
2. Externos:
microorganismos.

Accién de temperatura en
procesos biolégicos: los
cambios son mas rapidos a
altas temperaturas.
aislamiento de alimentos.




2.8 FACTORES J
BIOLOGICOS.

Clasificacion a la temperatura
en que se desarrollan, tipos de
microorganismos: bacterias,
mohos y levaduras.
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CLASIFICACION. J

1. Psicroéfilos: bajas
temperaturas.
2. Mesofilos: Temperatura
ambiente.
3. Termofilos: altas
temperaturas.
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2.9 DESARROLLO MIC

Microorganismos como
agentes de deterioro.
Microorganismos como
agentes patégenos.
Microorganismos como
productores de alimentos.

CALIDAD D
ALIMENTOS.

‘ 2.10 CONSERVACION DE
' ALIMENTOS.
|

}

2.12 BASES DE ]

PRESERVACION.

Existen diferentes tipos y son:
Conservacion por frio.
Conservacion por calor.
Conservacion mediante
métodos quimicos.

Los distintos métodos de
preservacion ayudan a la
destruccion de bacterias se
les conoce como
bacterisidas.
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2.11 HECHOS HISTORICOS. J

l

0TROS SON. ]

Con el paso de los anos se han
ido mejorando las técnicas para
unha mejor conservacion, las
técnicas modernas mejoraron
mucho a partir de la
industrializacion del siglo XIX.

Deshidratacion,
congelacion, tratamiento
con antibidticos, saldado

o encurtidos.

213 MODO DE ACCION DE LA
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Agentes fisicos: mecanicay
temperatura.

Agentes quimicos: pardeamiento
o reaccion de Mallard.
Agentes bioldgicos:
microorganismos o parasitos.




Bibliografia.

Universidad del sureste 2023,
antologia para preparacion y
conservacion de alimentos.



