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FACTORES DE PRODUCCION METODOS PARA MEDIR LA

CRITERIOS DE CALIDAD DE ALIMENTOS DE CALIDAD CALIDAD DE UN ALIMENTO
DE UN ALIMENTO .
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Es una de las caracteristicas de las
que depende el valor nutritivo del ] bas de laboratorio disponibl
i i ibi . . as pruebas de laboratorio disponibles para
Cualidades que incluyen ta.\nto las percibidas alimento, por lo que cualquier p . p p
por los sentidos . . , los alimentos procesados incluyen:
reduccién de un nutriente afectara al
mismo
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LA PRIMERA LA SEGUNDA SE ENCUENTRAN PRUEBAS PRUEBAS QUiMICAS
5 FACTORES: MICROBIOLOGICAS
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Tiene una gran importancia debido a que Hay Microorganismos que aunque . o Andlisis deladlflterellci.jn dfe Iols valimentos
su ausencia con lleva un considerable carezcan de 1. SeQundad sanitaria Indicadores de deterioro: /(\Té(: aer:;nsa'isg;usiglzrulrl::sg
. . significado sanitario, pueden ser causa de 2 Estabilidad Recuentos de placas de E. coli y coliformes genos, . 9
riesgo para la salud del consumidor, ya que Ia alteracién del liment . genéricos, hongos y levaduras, formadores Micotoxinas
tanto el agua como los alimentos pueden aa eracpq €l agua o alimento, 3 Pal bilidad ! M L Contaminantes desconocidos
ser modificando el color, . alatabilida de esporas, aciddfilos, terméfilos y Identificacién de ingredientes
vehiculos de microorganismos patégenos aroma, sabor, consistencia o aspecto. 4. Valor nutritivo mesofilos aerobios y anaerobios Identificacién de objetos extrafios
5. Funcionabilidad _J
0:
La funcién principal del control SIN EMBARG
de calidad es asegurar que los o
productos o servicios cumplan La funcién principal del control
con de calidad es asegurar que los
los requisitos minimos de productos o servicios cumplan
calidad con

los requisitos minimos de
calidad.
21Cal
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DESCOMPOSICION DE
ALIMENTOS

En la descomposicion, la temperatura es un
factor importante, dado que a altas
temperaturas las
reacciones microbioldgicas y de oxidacién
ocurren mas rapido
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EXISTEN:

A\

Otros factores importantes en la
descomposicién de los alimentos
son la presion, la humedad y
las relaciones carbono-nitrégeno
del alimento.

Los alimentos no perecederos son aquellos
que pueden tardar mucho tiempo en
descomponerse
y su descomposicién no depende tanto de las
caracteristicas del mismo alimento, sino de
factores
eternos.
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FACTORES IMPLICADOS EN A
DESCOMPOSICION DE

ALIMENTOS

|
POR EJEMPLO:

o

Los factores que influyen en la aparicion de
microorganismos en los alimentos son: la
humedad, la
temperatura y el pH.

-

\/
FACTORES
B10QUIiMICO

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.

YA QUE:

Y

EL AW:
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Actdan de manera conjunta, produciendo
cambios en el color, el olor y el
sabor de los alimentos,

O

( IDEA CREATIVA )

se refiere al agua libre disponible para el
crecimiento de microorganismos en un
alimento.
Es muy importante para que se puedan

NS

llevar a cabo diversas reacciones quimicas
que afectan la
estabilidad del alimento.
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FISICOGUiI’IICOS

ACCION DE LA
TEMPERATURA EN LO
PROCESOS BIOLOGIC

A

AISLAMIENTO DE
o LOS ALIMENTOS

( LA CVAL:

DONDE:

) (
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Es una regla empirica que por cada 10 °C

que aumente la temperatura, la rapid
una reaccion

se duplicara. Los cambios bioldgicos son
mas répidos a mayores temperaturas,

hasta llegar a una
temperatura éptima.
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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, sin embargo, si
las protege de los microorganismos.

ez de
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FACTORES
BI10L0GICOS

Existen tres
tipos de microorganismos:

( BACTERIAS, MOHOS Y stnounns)
|

Psicrofilos (presentes a temperaturas bajas).

Mesdfilos (presentes a temperatura ambiente).

Terméfilos (presentes a temperaturas altas).
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DESARROLLO mICROBIANO

Y SUS CONDICIONES DE

La mayoria de los procesos de fabricacion de
alimentos en los que intervienen microorganismos
se basan en la produccién de procesos
fermentativos, principalmente de fermentacion
lactica, de
los materiales de partida.
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LOS Aunznro?ﬂmzumoos LOS AGENTES Msnnr!s DE
_ COMPRENDEN PRODUCTOS DETERIORO PVEDEN SER BACTERIAY)
LACTEOS, CARNICOS, VEGETALES MOHOS Y LEVADURAS: SIENDO
FERMENTADOS, PAN Y BACTERIAS Y
SIMILARES Y PRODUCTOS MOHOS LO MAS IMPORTANTES.
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POR OTRA PARTE: j EXISTEN:

Las patologias asociadas
pueden ser de dos tipos:
infecciones
alimentarias y toxinas
bacterianas

Ciertos microorganismos
patégenos son potencialmente
transmisibles a través de
los alimentos.
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SALES DE CURADO Y
SUBSTANCIAS ANALOGAS.
A\

ACTIVIDAD DE AGVA
REDUCIDA

Los microorganismos requieren
la presencia de agua, en una
forma disponible, para que
puedan
crecer y llevar a cabo sus
funciones metabdlicas.

GASES cOmMO
CONSERVADORES.

\
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CONSERVACION DE
LOS ALIMENTOS

Existen muchos factores que pueden afectar
a la calidad de los alimentos o causar su

Nt
HECHOS HISTORICOS DE LA
CONSERVACION DE ALIMENTOS
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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.

SIN EMBARGO:

Desde el siglo XX han ido apareciendo otras técnicas como el uso de
conservantes quimicos o el
uso de recipientes mds asépticos, como el tetrabrik o los envases de
latén. No obstante, el uso de
conservantes en la alimentacion cada vez tiene mas detractores.
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BASES DE LA PRESERVACIO

DE ALIMENTOS

\.

Los métodos de preservacién de alimentos
que destruyen las bacterias son bactericidas

deterioro.
O O
. O TAMBIEN
TALES cOMO: PER
m ESTAN:
\\g AN
[ |
. Métodos quimicos
. Conservacion por frio . Deshidratacion
. Conservacion por calor . Liofilizacion
. Desecacién

Estas técnicas de conservacion de alimentos, nos
ha permitido evolucionar como sociedad y ha
facilitado el acceso de todo tipo alimentos a

muchas mads regiones del mundo.

INCLVYEN:

La aplicacion de calor al cocinar, enlatar,
preservacion y esterilizacion por irradiacion.
Otros métodos como la deshidratacion,
congelacion, tratamiento con antibidticos,
saladoy
encurtido retardan el crecimiento de
bacterias, mohos y levaduras; son
bacteriostaticos.
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MODO DE ACCION DE LOS PRINCIPALES
MECANISMOS DE CONSERVACION

a) Frio
b) Calor
¢) Modificacion de la cantidad de agua

d) Metodos quimicos
e) Nuevas tecnologias




