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CALIDAD DE UN
ALIMENTO

Criterios de calidad
de un alimento.

Cualidades que incluyen tanto las
percibidas por los sentidos (cualidades
sensoriales): sabor, olor, color, textura,

forma y apariencia, tanto como las
higiénicas y quimicas. La calidad de los

alimentos es una de las cualidades

exigidas a los procesos de
manufactura alimentaria, debido a que
el destino final de los productos es la
alimentacion humana y los alimentos
son susceptibles en todo momento de
sufrir cualquier forma de
contaminacion

Factores de produccion de
alimentos de calidad.

a) Seguridad sanitaria: el alimento
no debe producir ninguin efecto
nocivo para la salud, no debe
contener productos toxicos,
microorganismos patégenos o las
toxinas de éstos.

b) Estabilidad: se trata de prolongar
el periodo que el alimento
permanece comestible por medio
de técnicas que inhiben el
crecimiento microbiano y los
cambios bioquimicos.

c) Palatabilidad: relacionado con el
consumo del alimento, se trata de
mejorar las cualidades sensoriales
del alimento ampliando la oferta de
sabores, colores, olores y texturas,
para que el consumidor tenga un
abanico mayor de posibilidades.
d) Valor nutritivo: el alimento, ante
todo, debe proporcionarnos
nutrientes, que son necesarios para
aportarnos energia y mantenernos
sanos.

e) Funcionabilidad: es la produccion
de alimentos con alguna
modificacion de las caracteristicas
originarias, con intencion de incidir
sobre la salud de las personas.
Estos serfan los denominados
nuevos alimentos o alimentos

Descomposicion de
alimentos

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

En la descomposicion, la
temperatura es un factor
importante, dado que a altas
temperaturas las reacciones
microbiolégicas y de oxidacion
ocurren mas rapido. A bajas
temperaturas la descomposicion
se da mas lentamente

Factores implicados en a
descomposicion de alimentos.

En la mayoria de los casos, el
deterioro y la descomposicion de
los alimentos son producidos por
cambios quimicos muy
complicados. Estos cambios se
generan desde que se obtiene el
alimento hasta que llega a nuestra
mesa y pueden ser provocados
por agentes internos o externos.
Los agentes internos son las
enzimas que contienen los
alimentos, mientras que los
agentes externos son los
microorganismos que se
encuentran en el medio y crecen
en su superficie. Los factores que
influyen en la aparicién de
microorganismos en los alimentos
son: la humedad, la temperatura y
el pH. Estos acttian de forma
importante en la proliferacion de
bacterias, mohos y levaduras.

Factores
bioquimicos

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.
Por ejemplo, cierta cantidad
de cianuro puede provocar la

muerte en unos segundos
porque desplaza al oxigeno
en la hemoglobina,
impidiendo la oxigenacién de
las células.

Factores fisicoquimicos

Accion de la temperatura en los
procesos biolégicos
Es una regla empirica que por cada 10 °C
que aumente la temperatura, la rapidez
de una reaccion se duplicara. Los
cambios biol6gicos son mas rapidos a
mayores temperaturas, hasta llegar a una
temperatura 6ptima; puedes observar
que en época de calor se descomponen
maés réapido los alimentos debido a la
rapida proliferacién de mohos y
bacterias. En un experimento realizado
con renacuajos controlando la
temperatura, se observo lo siguiente: a
10 °C el desarrollo de estas criaturas
toma casi el triple del tiempo que a 20
°C. A 25 °C se desarrolla un poco mas
rapido, hasta llegar a una temperatura
dptima. Pasando este valor se afecta su
desarrollo y pueden morir.

Factores|biologicos

Clasificacion de microorganismo de
acuerdo a la temperatura en que se
desarrollan. Existen tres tipos de
microorganismos: Bacterias, Mohos y
Levaduras. Estos a su vez se pueden
clasificar, de acuerdo a la temperatura en
la que se desarrollan en 3 tipos: o
Psicrdfilos (presentes a temperaturas
bajas). o Mesdfilos (presentes a
temperatura ambiente). o Termdfilos
(presentes a temperaturas altas).

Desarrollo microbiano y
sus condiciones de
crecimiento

Factores intrinsecos : Constituyen los
derivados de la composicién del alimento:
actividad de agua (aw), pH, potencial
redox, nutrientes, estructura del alimento,
agentes antimicrobianos presentes, etc.

Tratamientos tecnoldgicos: Factores que
modifican flora inicial como consecuencia
del procesado del alimento.

Factores extrinsecos: Derivados de la
condiciones fisicas del ambiente en el que
se almacena el alimento.

Factores implicitos: Comprenden las
relaciones entre los microorganismos
establecidas como consecuencia de los
factores anteriores.

Factores que afectan al
crecimiento bacteriano en los
alim¢ntos

Especialmente relevantes, por ser
susceptibles de manipulacién
tecnoldgica, son los siguientes: -
Temperatura
-Refrigeracion

Conservacion +1e los alimentos

Conservacion por frio Refrigeracion:
existe un descenso de temperatura, lo
que reduce la velocidad de las
reacciones quimicas y la proliferacion de
los microorganismos.

Conservacion de los alimentos

Conservacion por calor Escaldado:
consiste en un paso previo a la
congelacion de algunos vegetales para
mejorar su conservacion. Las verduras,
una vez limpias, se sumergen en agua
hirviendo; posteriormente se envasan en
bolsas de congelacion, al vacio e
indicando la fecha de congelacién inicial.
El consumidor, de esta forma, puede
calcular el tiempo de conservacion del
alimento.

Hechos histodricos de la

conservacion de alimentos.

Existe algo de debate sobre cudl fue la
primera técnica de conservacién de
alimentos: para unos fue el secado y para
otros la fermentacion. Dentro del secado
tenemos técnicas como el secado al sol,
mediante calor, con aire o con sal. Para la
fermentacion tenemos la produccién de
alcoholes o los derivados de productos
lacteos, como el queso o el yogur.
También podriamos poner el fuego como
técnica de conservacion, pero no
consigue alargar demasiado el tiempo
que un alimento permanece en buenas
condiciones.

Técnicasmodernas

La conservacién de alimentos
mejoré mucho a partir de la
industrializacion alld por el siglo
XIX. Uno de los personajes mas
importantes en este aspecto fue
Nicolas Appert. Este sefior,
descubrié que al calentar los
alimentos dentro de un recipiente
de vidrio sellado con corcho, los
alimentos duraban mucho mas
tiempo. Esta técnica se popularizé
tras su descubrimiento, aunque lo
hizo mucho mds cuando Louis
Pasteur detalld este proceso y
explicd porqué mejoraba la
conservacion de los alimentos

|
Bases de la preservacion
de alimentos

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. Otros
métodos como la deshidratacion,
congelacion, tratamiento con
antibidticos, salado y encurtido
retardan el crecimiento de
bacterias, mohos y levaduras; son
bacteriostaticos.

Modo de agcion de los

principales m¢canismos de
conseryacion

Para entender la evolucién de las
distintas practicas de conservacion
de los alimentos es necesario
conocer las causas del deterioro y
su posible prevencidn. Entre estas
causas podemos distinguir, por su
origen, las debidas a agentes
fisicos, quimicos y bioldgicos



