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Alimentacién y salud publica

Nombre de la materia:
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ALINENTOS

ol Factores de deteriodos
. ALIMENTOS
de los alimentos: SUSCEPTIBLES AL
: Dﬁﬁﬂ?ﬂﬁ:
( Cantidad de agua
Condiciones Alta humedad: carne,
%{ ambientales pescado, leche, vegetales
Temperatura PH % Baja humedad: harina,
legumbres, frutos secos

.- kOxigeno

2 JL

Procesos de Objetivos del procesado
conservacion de tecnolégico y culinario:

ﬁk los alimentos: %1( l

mpedir  deterioro  Mejor

propiedades Seguridad
alimentaria Palatabilidad, Vida
atil Biodisponibilidad de
nutrientes Enriquecimiento con
otros ingredientes

of .

Cocinado Procesado
tecnolégico

TECNOLOGIA DE LOS

N

CAUSAS DE

ALTERACION DE LOS

ALINENTOS:

y
@;ento de microorganismos
Toxiinfecciones alimentarias
Deterioro de caracteristicas
organolépticas y nutritivas
Reacciones bioquimicas Pardea
Qienlo enzimatico

1

Procesos tecnologicos
habituales:

(-Tratamientos térmicos ‘
Tratamientos por baja
temperatura Eliminacion del
agua Tratamientos fisicos no

térmicos, Tratamientos
k biol6gicos, Acidificacion




ACTIVIDADES DE
MICROORGANISMOS

CONDICIONES
AMBIENTALES (CALOR,
PH, 02, LUZ)

ACTIVIDADES
ENZIMATICAS
ALIMENTARIAS

ELAVORACION DE
NUEVOS ALIMENTOS

ALIMENTOS
ALIMENTOS TRANSGENICOS




Tipes de
falgeial-Xlo)
NEIRCRinos
anffecanns a
‘25 alimmatos
y afaetes
anirecusalor

Lot W o
NHHATIUR:

Tipos de proceso

Efectos principales sobre el

valor

nutritivo de los alimentos

S

( Deshidratacion parcial y

secado

Perdidas variables de vitaminas y de valor

biologico de las proteinas segun

intensidad y la

duracion de

tratamientos empleados.

los

la

=

Tratamientos térmicos
convencionales

Limitacion del deterioro y aumento de

la vida util.

A

Pasteurizacion

Perdidas variables de vitaminas y de valor

biologico de las proteinas segun

intensidad y la

duracion de

tratamientos empleados.

la
los

Escalado

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

=

Fritura

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

proteinas.

AN

Horneado

Perdidas nuftritivas

proteinas y con las vitaminas termolabiles

especialmente tiamina

relacionadas con

las
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