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CUALIDADES SENSORIALES

Sabor, olor, color, textura,
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forma y apariencia, tanto
como las kigiénicas y
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CALIDAD A== RiX &
FUNCION PRINCIPAL

Asegurar que los pvoolu.ctos 0

Cualidades exigidas a los
procesos de manufactura
alimentaria, debido a la servicios cumplan con los
contaminacion requisitos minimos de

calidad
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Esta definido por una
reglamer\tacién dlimentaria
concreta aspectos como su

composicion, manipulacién,
transformacion, presentacion
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EVALUAR

La calidad del producto es una
practica compleja que permite
comprobar la presencia o dusencia
de propiedades mds o menos
estandarizadas

Un producto se realizan

inspecciones o pruebas de muestreo

para verificar que las

cardcteristicas del mismo sean

optimas.
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CARACTERISTICAS /

/EI contenido en \

nutrientes es una de
las caracteristicas de

valor nutritivo del

alimento
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SEGURIDAD
SANITARIA

El alimento no debe
producir ningun efecto
nocivo para la salud, no
debe contener productos
toéxicos, microorganismos

patégenos o las toxinas de
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ESTABILIDAD

Prolongar el periodo
que el alimento
permanece comestible
por medio de técnicas
que inhiben el
crecimiento

microbiano y los
cambios bioquimico
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\ \ Factoresde
é___produccion de—
alimentos de .
calidad.
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PALATABILIDAD
Trata de mejorar las \Tf
cualidades i
sensoriales del
alimento ampliando

la oferta de

sabores, colores,
VALOR
NUTRITIVO
Debe proporcionarnos
nutrientes, que son
necesarios para
aportarnos energiay
mantenernos sanos.

olores y texturas
FUNCIONABILIDAD
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/ Es la produccion de \
alimentos con alguna
modificacién de las .
caracteristicas
originarias, con
intencion de incidir

sobre la salud de las
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FROZEN MEAT

Alimentes no perecederros

4
Tardan mucho tiempo en i
descomponerse y su
descomposicion no depende
tanto de las caracteristicas del
mismo alimento, sino de
factores eternos,

Contre] @

Congelacion, empaque
vacio, conservantes.
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DESCoMPOSICION
DEUNALIMENTO .

Se da por
diversas
CauUsSas

Por qué2 '

Los alimentos son
materia organica
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Caysas

La pudricion por
microorganismos y la

FacTor imp.

oxidacion
La temperatura, la )
, v (],
presion, la humedad y las ~ \ﬁ&w
relaciones carbono- s N
nitrogeno del alimento.
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" Factores ) Sabor
implicados en a
descomposicion
de alimentos.
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ENZIMAS Y
CONTAMINANTES

isten contaminantes
y venenos que pueden
sustituir a un sustrato y
unirse al sitio activo de
una enzima en lugar de
€l, inhibiéndose asi la
funcién del sustrato
original.

ACTIVIDAD
DE AGUA

ACCION DE LA
TEMPERATURA

Influye en la supervivencia
y multiplicacion de los
gérmenes que producen
las intoxicaciones
alimentarias.

Las bacterias se multiplican
rapidamente en los alimentos a
temperaturas comprendidas entre
los 5 y los 65 grados centigrados.

Al al agua libre
disponible para el
crecimiento de
microorganismos
en un alimento.

ALIMENTOS

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 de estos
alimentos
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FACTORES FACTORES FACTORES
BIOQUIMICOS FISICOQUIMICOS BIOLOGICOS.
Enzimas y contaminantes ® Accion de la temperatura en los Clasificacion de microorganismo de
Actividad de agua procesos bioldgicos acuerdo a la temperatura en que se
L Aislamiento de los alimentos desarrollan.

SE
CLASIFICAN

TIPOS DE
MICROORGANIS
MOS

Bacterias Termofilos
® Mohos Psicrafilos
Levaduras Mesdfilos



+ Desde los tiempos
histéricos mds remotos se
han utilizado
microorganismos para
producir alimentos.

LOS MICROORGANISMOS
COMO PRODUCTORES DE

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

LOS MICROORGANISMOS
COMO AGENTES DE

LOS MICROORGANISMOS
COMO AGENTES PATOGENOS
TRANSMITIDOS POR

+ Ciertos microorganismos
patégenos son
potencialmente
transmisibles a través de los

+ Los factores que afectan al
crecimiento bacteriano en
los alimentos son
parcialmente equivalentes
a los factores de resistencia
a la colonizacién
microbiana de un alimento.

FACTORES QUE AFECTAN AL
CRECIMIENTO BACTERIANO

ALIMENTOS DETERIORO DE ALIMENTOS e EN LOS ALIMENTOS
~ Diversos gases y vapores
oy ) naturales o artificiales I | , | | :
i ke e 4 Cuando se enfria rapidamente un alimento
MEeaRmARe muchas de las bacteF:ms meséfilas que
GASES COMO CHOQUE DE normalmente resistirian la temperatura de
1234567891011121314 —_— i fri . iadel
wery CONSERVADORES FRIO refrigeracién, mueren como consecuencia del
«choque de frio v ).
DESARROLLO !
Estos compuestos inhiben el crecimiento de los ACIDOS MICR%BISANO X Se entiende por congelacién la conservacién ¥
microorganismos o los matan por interferir con ORGANICOS — CONDICIONES — | CONGELACION  ——de linentos a temperaturas inferiores al punto
la permeabilidad de la membrana celular DE de congelacién del agua.
| CRECIMIENTO = 3 & X
Es un importante factor selectivo en todos los ambientes, POTENCIAL ,‘ J ALTAS
incluidos los alimentos, que probablemente influye en los REDOX = 4 TEMPERATURAS
tipos de microorganismos presentes y en su metabolismgQ . ’ & e o, Las temperaturas superiores a
' R . o las de crecimiento ¢ptimo
» P ¢ producen inevitablemente la
s il | l muerte del microorganismo o le
- .l.-" PH Y LA RADIACION RADIACION producen lesiones subletales.
oy ACIDEZ IONIZANTE ULTRAVIOLETA

En general, la presencia de
dcidos en el alimento produce
una dréstica reduccién de la

In

w supervivencia de los
l microorganismos. Los dcidos
(e fuertes (inorgdnicos) producen
- N una répida bajada del pH

externo

Es altamente letal, puede
ajustarse su dosis para producir
efectos pasteurizantes o
esterilizantes y su poder de
penetracién es uniforme.

esporas vivas con el tiempo de
‘\\ iradiacion.
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Esta produce una disminucién
exponencial en el nimero de
células vegetativas o de
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Liofilizacion
Se basa en una desecacion en donde se produce el paso de
solido a gas sinpasar por la fase liquida. Consiste en eliminar
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e . BITS efrigeracion
Es un conjunto de sal y vinagre, J Yy 4
w aportando un sabor caracteristico y Q
v A‘ existe un descenso de temperatura, lo que reduce la

una adecuada conservacion. El vinagre .
velocidad de las

el agua de un alimento congelado aplicando sistemas de - aporta su accion conservante gracias al L B
vacio. Lo que ocurre es que el hielo al vacio y a baja acido acético, y la sal deshidrata el q . y 'p
alimento. microorganismos.

temperatura

Escabechado

e
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"~ Conservacion = =
" «_ Congelacién

La temperatura que se aplica es inferior a O°C. provocando
que parte del
agua del alimento se convierta en hielo.

alazon .
Se basa en la adicion de sal méas o menos abundante, de tal t d e IOS .&%
forma que la sal capta (_

¢l agua provocando la deshidratacion del alimento. Se evita

L]
de esta manera la proliferacion al e t O S
de microorganismos. lm n

Envasado al vacio

Este método se utiliza para extraer el
aire que rodea al alimento. Se
introducen en bolsas de plastico
destinadas para ese fin y se extrae la
mayor cantidad de aire posible.

Ultracongelacion

Consiste en descender la temperatura del alimento
mediante diferentes procesos como aire frio, placas o
inmersion en liquidos a muy baja temperatura, etc.

Consiste en un paso previo a la congelacion de algunos
vegetales para mejorar
Su conservacion.
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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.
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/ Algunos de los alimentos mas duraderos son los cereales,
seguidos de las frutas y verduras, pero los primeros necesitan ser
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) »
procesados para poder aprovecharlos y los segundos no duran ».
\ demasiado tiempo.

/ La conservacién de alimentos mejoré mucho a partir de la
industrializacién alla por el siglo XIX. Uno de los personajes més
importantes en este aspecto fue Nicolas Appert. Este senor, descubrié

Té cn ic a s que, al calentar los alimentos dentro de un recipiente de vidrio sellado con " A
Fvwlilivao \ corcho, los alimentos duraban mucho més tiempo. £ ég 4

mOdernaS / Charles Tellier, quien cred la primera méaquina de hacer hielo, se \" e

avanzo mucho en el frio industrial, permitiendo que el transporte y ,,ng‘
conservacion de alimentos fuese mucho mas productivo. No fue %‘ =

hasta 1879, cuando se popularizé el uso del frigorifico doméstico. v
oillie %
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Los métodos de preservacion de alimentos que destruyen las
bacterias son bactericidas; éstos incluyen la aplicacién de calor al
cocinar, enlatar, preservacion y esterilizacion por irradiacion.
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Otros métodos como la deshidratacién, congelacion, tratamiento
con antibidticos, salado y encurtido retardan el crecimiento de
bacterias, mohos y levaduras; son bacteriostaticos.




+ Se manifiestan especialmente
durante los procesos de + Entre los que se pueden :
+ Suelen actuar durante los almacenamiento de los

diferenciar, los

procesos de cosecha y los alimentos. Su efecto puede intrinsecos, como las
ol tratamientos posteriores. afectar de forma notable la enzimas y los « Son aquellos que evitan que
\ S Destacan: comestibilidad del alimento: extrinsecos, como @ las alteraciones antes
&a U et 3 + Las mecanicas enranciamiento, pardsitos o mencionadas puedan llegar
L4 W = 9 + Latemperatura pardeamiento, etc. microorganismos. a producirse.

La demanda creciente de
productos alimenticios con
caracteristicas propias de

o Frié
productos frescos, a introducido + Calor ’
nuevas tecnologias en el ambito , + Cantidad de agua
de la conservacion de alimentos. 7 i * Metodos quimicos ’
S « Compinentes del humo
\*Q. « Acidificacién
:w; 7 « Adicién de azicar
u % Ly “m//ﬁ/ + Fermentacién

+ Nuevas tecnologias
+ Los alimentos que contienen poca cantidad de

agua, como las semillas pueden ser bien
conservados. Esto se debe a que la mayoria de los
procesos en un ser vivo se realizan en medio acuoso,
o utilizando agua como parte de las reacciones.

+ Produce una disminucién de la velocidad de
todos los procesos quimicos, metabdlicos de
crecimiento de microorganismos.

+ El aprovechamiento de las propiedades S
conservadoras de muchas sustancias quimicas a > —‘g:;)
dado lugar a numerosos me todos de conservacién
J + El efecto del calor se basaen la
4 d lizacién de proteinas, |
S esnaturalizacion de proteinas, lo
que produce una desactivacién de
las enzimas, por lo tanto, la
desaparicion de los efectos de sus
actividades, incluida la
paralizacién y eliminacién de los
microorganismos.

ov3

+ Se usa cuando es necesario
conservar el alimento durante
periodos mas prolongados.
Recibe también el nombre de
“appertizacién” en recverdo al
pastelero francés Appert, que
fue quien primero lo utilizo .

« Este me todo recibe el
nombre en honor al quimico
francés Louis Pasteur que fue
quien, entre otra cosas,
desarrollo el proceso de
pasteurizacién para eliminar
los microorganismos daiiinos
de la leche.

« Es un método que se suele aplicar
alas frutas y verduras antes de
someterlas a otros procesos de
conservacion como el enlatado,
el congelado, etc. Se usa agua o
vapor durante pocos minutos a
una temperatura de 95-1000C.
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