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TECNOLOCIA DE LOS ALIMENTOS

l

Factores de deterioro de los
alimentos:

Alimentos susceptibles al deterioro:

l

Cantidad de agua
Condiciones ambientales
Temperatura

PH

Oxigeno

Procesos de conservacion
de los alimentos:

J

Cocinado

Procesado tecnoldgico

l

Alta humedad: carne,
pescado, leche, vegetales

Baja humedad: harina,
legumbres, frutos secos

Objetivos del procesado
tecnoldgico y culinario:
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Impedir deterioro

Mejorar propiedades
Seguridad alimentaria
Palatabilidad, Vida util

Biodisponibilidad de
nutrientes

Enriquecimiento con otros
ingredientes

Causas de alteracion de
los alimentos:

l

Crecimiento de
microorganismos

Toxiinfecciones alimentarias

Deterioro de caracteristicas
organolépticas y nutritivas

Reacciones bioquimicas

Pardea miento enzimatico

Procesos tecnoldgicos
habituales:
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Tratamientos térmicos

Tratamientos por baja
temperatura

Eliminacidn del agua

Tratamientos  fisicos no
térmicos, Tratamientos
bioldgicos, Acidificacion




Eliminacién de
microorganismos
contaminantes.

Desnutricidon de toxinas.

Aumento de la
biodisponibilidad de
nutrientes.

Incrementos de la
digestibilidad.

Destruccion de factores
anti nutricionales.

Prolongacién de vida dutil
del alimento.

Obtencién de cualidades
organolépticas deseables.

Alimentos

Alimentos transgénicos




Tipos de proceso

Higienizacién y
conservacion frigeracion y

Deshidratacion parcial y
secado

Tratamientos térmicos
convencionales

Efectos principales sobre el valor
nutritivo de los alimentos

Nulo o escaso

Perdidas variables de vitaminas y de valor bioldgico de las
proteinas segun la intensidad y la duracidn de los tratamientos
emnleados.

Limitacion del deterioro y aumento de la vida util.

Eternizacion

Nulo

Pasteurizacion

Ligeras pérdidas de algunas vitaminas.

Tipos de
proceso
tecnolégicos
aplicados a
los alimentos
y efectos
sobre su valor
nutritivo

Esterilizacion

Perdidas variables de vitaminas y de valor bioldgico de las proteinas
segln la intensidad y la duracidon de los tratamientos empleados.

Escalado

Inactivacion de las polifenoloxidasas y limitacion del pardea miento
enzimatico. Ligeras pérdidas de vitaminas y minerales.

Coccion

Mejora de la digestibilidad de proteinas y de hidratos de carbono
complejos. Pérdidas significativas de algunas vitaminas y minerales si no
se consume el agua de coccidn inactivacidn de factores anti nutritivos

Fritura

El aceite de tritura se incorpora al alimento. Peroxidacion lipidica del
aceite de fruta. Perdidas moderadas del valor nutritivo de las proteinas.

Extrusion

En la corteza de los productos se producen perdidas de proteinas
por reacciones de maillard y de vitaminas termolabiles.

Horneado

Perdidas nutritivas relacionadas con las proteinas y con las
vitaminas termolabiles especialmente tiamina

Tostado

Perdidas de vitaminas variables en funcion del método
especifico apnlicado similares a la extrusion.
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HERVIDO

FRITURA

l

l

HORNEADO

TOSTADO

Inmersién en agua a
temperatura cercana a la
evaporacion. Pérdida de
vitaminas y minerales en el
liguido de coccion. Mejora la
palatabilidad. Consejos: Lavar y
cortar vegetales en grandes
trozos. Usar poca agua. Hervir
el menor tiempo posible.
Aprovechar el agua de coccidn.
Remojo de legumbres antes
de cocinar. Cocciéon de
huevos (10-12 minutos).
Guisar carne con verduras y
legumbres con poco aceite.

\

Coccidn en grasa caliente por
tiempo corto.

Aumento del valor calérico
del alimento. Consejos: Usar
aceite de oliva. Usar
abundante aceite.

Calentar a fuego medio
(maximo 200°C). Introducir
alimentos cuando el aceite
esté caliente. Freir
congelados en cantidades
adecuadas.

Escurrir el alimento sobre
papel absorbente.

l

Calor por radiacion vy
conveccion.

No requiere aceite, menos
calorias.

Consejos: Iniciar con alta
intensidad para formar
costra en la carne. Aumenta
la digestibilidad de las

proteinas. Pérdidas de
proteinas y  vitaminas
termolabiles en la

superficie. En el pan,
aumenta vitaminas del
grupo B.

Aplicacion de calor por plancha
eléctrica, llama o rotacion.

Precauciones con la barbacoa
para evitar hidrocarburos
toxicos.

Consejos: Utilizar carne con
poca grasa. Plancha bien
caliente antes de afadir
alimento.

TRATAMIENTO DE BAJA
TEMPERATURA

{

MICROONDAS ESTERILIZACION ESCALDADO
7 | !
Radiaciones ST 4
electromagnéticas de baja |.m|naC|on. € Inmersién en agua a
energia. microorganismos y ebullicién por 2-10
esporas.

No requiere aceite.

Versatil para pasteurizar,
esterilizar, pre cocinar,
deshidratar, descongelary
calentar. Similar efecto en
nutrientes que otros
tratamientos térmicos.

Procedimientos:
Tradicional
(appertizacién/enlatado):
calor intenso por 20-60
minutos. UHT (Ultra High

Temperatura): calor
intenso por corto tiempo.
Menos pérdidas

nutritivas en UHT.

minutos.

Inhibe actividad
enzimatica antes de
congelar vegetales.

Pérdidas de nutrientes
segun tiempo y superficie
de contacto.

Refrigeracion: Temperatura entre -
1°Cy 8°C. Ralentiza crecimiento
microbiano. Consejos: Diferentes
zonas del frigorifico para distintos
alimentos. Evitar contaminacion
cruzada. Almacenar alimentos
cocinados herméticamente.

Sin bolsas de pldstico para frutas y
verduras. Seguir fechas de
caducidad. Atencidn a alimentos
sensibles (huevo crudo, natas,
salsas, pescado, leche, arroz).
Congelacion:

Temperatura entre -18°C y -30°C.
Alarga vida util al paralizar
crecimiento microbiano. Consejos:
Escaldar vegetales y legumbres
antes de congelar. Congelar
pescado en contenedores que
eviten el oxigeno. Guardar
congelados lo antes posible para
mantener cadena de frio.




Como el calor afecta a las proteinas, enfocate en los siguientes puntos clave:
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Desnaturalizacion de las Proteinas

Temperatura: >50-60°C

Efectos Negativos: Reduccion del valor
nutritivo Pérdida de nutrientes en carnes y
pescados Efectos Positivos: Mejora de la
textura (ej. pan y gluten) Reduccién de
caracteristicas organolépticas inadecuadas
(inactivacion de enzimas)
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Reaccion de Maillard. Condiciones: Presencia de
azucares reductores y proteinas

Efectos Negativos. Reduccidn del valor nutritivo (ej.
pérdida de lisina). Sabores y colores indeseables.
Factores Implicados:

Tipo de Azlcares y Aminodcidos:

Monosacaridos mas reactivos que disacaridos. Lisina
altamente reactiva Temperatura: Alta temperatura
aumenta efectos negativos

PH: Aumenta reaccion con pH de 3 a 8. Actividad de
Agua (aw): Maxima reaccién con aw entre 0.6 y 0.7

Otras Reacciones que Afectan a
Proteinas y Aminoacidos
Interacciones entre Proteinas:
Altas temperaturas (ej. plancha,
parrilla).lsomerizacién de
Aminoacidos: Forma L a D,
condiciones alcalinas y calor

Interacciones entre Proteinas vy
Lipidos: Frecuentes en acidos
grasos poliinsaturados (pescados
grasos). Procesos: asado,
desecacion, fritura,
congelacion.

coccion,

Consejos para Ralentizar la

Reaccion de Maillard:

Reducir concentracion de
azuUcares reductores

Disminuir intensidad del
tratamiento térmico. Reducir »
temperatura y tiempo.
Descender pH

Incrementar humedad del
producto.

Ejemplos de Alimentos Afectados por la
Reacciéon de Maillard: Pan y otros
derivados de la panificacion (pérdida de
lisina)

Carne rebozada (reaccién con hidratos de
carbono). Pescado (post ~mortem,
incremento de pH y sustratos). Leche y
derivados lacteos, salsas, cacao, frutas
parcialmente desecadas




Estabilidad y Degradacion de
Lipidos: Parcialmente estables bajo
tratamientos térmicos.

Alta temperatura, oxigeno vy
metales degradacién y oxidacion

de acidos grasos poliinsaturados.

Acidos Grasos Insaturados: Susceptibles a
temperatura, oxigeno y luz. Oxidacién
—enranciamiento y modificacion de
proteinas, aminodcidos y  otros
compuestos. Hidrogenacidén (aceites en
margarina y shortenings) formacién de
isdbmeros trans perjudiciales para la salud.

Proteccidn contra Oxidacion:

Compuestos de la reaccién de

Maillard
antioxidantes.

actdan
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Reacciones en Alimentos con Lipidos:
eOxidacion.

eGeneracidn de acidos grasos trans (por

\ fritura o hidrogenacion).

.

Comparacién de Acidos Grasos:

eAcido oleico (menos oxidacién) vs.

Acidos grasos con mas dobles
enlaces (omega-3, linoleico,
linolénico).

eEstabilidad de aceite de oliva (rico
en acido oleico) vs. Aceites de
semillas (ricos en 4cido linoleico y

\

Oxidacion de Lipidos: Autooxidacion de acidos
grasos en fosfolipidos y triglicéridos.

eGeneracion de hidroperoxidos e hidroxidos.
eResultantes de la degradacién: alcanales,
alquenales, ésteres, cetonas, alcoholes.

eFactores que incrementan autooxidacion:
calor, luz, oxigeno, tipo de acido graso y
antioxidantes.

Accidn de lones Metalicos:

eIncrementan oxidacion lipidica
(Fe2+, Cu+).

ePresentes en
envases.

alimentos vy

eDisminucion de vitaminas y
antioxidantes en aceites/grasa.

Hidrogenacion:

eSaturacion parcial o total de dobles enlaces
en acidos grasos insaturados.

eTemperaturas entre 140-225°C, catalizador
de niquel.

eFormacion de acidos grasos saturados trans.
*Mejora de susceptibilidad oxidativa y
propiedades fisicas.
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Trans-esterificacidn y Esterificacion Dirigida:

eModificacion de posicion de acidos grasos en
triglicéridos.

eTemperaturas entre 50-100°C, catalizadores
(metales alcalinos o alcoxidos).

eAfecta punto de fusidn y cristalizacién de grasa.

eProduccidn de grasas plasticas y mejor digestion
y absorcidn de triglicéridos.

Impacto Nutricional:

eAcidos grasos trans no beneficiosos para la
salud.

elmportancia de considerar acidos grasos
trans en dietas ricas en productos de bolleria,
margarinas, pasteles.




HIDRATOS DE
CARBONO

A

(
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Procesos tecnoldgicos en la

elaboracion de alimentos:

AzUcares reductores:

Almidones:

\

Hidratos de carbono
en la pared celular:

eInfluencia en los hidratos de

carbono.

e*Reaccion de Maillard:
*Ya descrita anteriormente.
eCaramelizacidn de azucares:

*Ocurre a temperaturas altas.

eTratamientos con agua
y calor:

eGelatinizacion.
eRetrogradacion.

eFavorece la
digestibilidad de
hidratos de carbono
complejos.

VITAMINAS

eComponentes:
eHemicelulosa.
eCelulosa.
ePectinas.

eModificaciones con el
calor:

ePérdida de turgencia.
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Factores que influyen
en la pérdida de
vitaminas

eTiempo de exposicion
eTemperatura aplicada

eConcentraciéon de
oxigeno

pH del producto

Procesos que pueden
causar pérdida de
vitaminas

eLimpieza de
alimentos

eCocinado

eEnvasado industrial

Etapas en las que se
producen pérdidas

eAlmacenamiento
eDistribucion

eComercializacién

Vitaminas mas
susceptibles a
pérdidas

eVitamina C
eVitamina A
eVitamina B12
eTiamina

eAcido félico

Técnicas de
cocinado y su
impacto en la
retencién de
vitaminas (Tabla
2)

eHervido
e\/apor
eMicroondas

eAsado, Frito







