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Sabor
Olor
Color

Textura
Forma

Apariencia

Calidad
Higiénico-
Sanitaria

Desde la
recolección

hasta el
consumidor

final

Mecanismos y
herramientas para

detectar errores

Aseguramiento de
especificaciones

mínimas

Cualidades Sensoriales Cualidades Higiénicas y
Químicas Trazabilidad Control de Calidad

LA CALIDAD DE UN ALIMENTO 

Criterios de calidad de un alimento.

Calidad
Comercial

Presencia de
microorganis

mos
patógenos

Microorganis
mos que
alteran

característica
s sensoriales

Riesgo para
la salud del
consumidor

Inspecciones y
pruebas de
muestreo

Monde Sélection

Análisis sensorial

Análisis en Instituciones
de Calidad

Análisis bacteriológico

Gusto
Salud
Conveniencia
Etiquetado
Envase
Respeto al medio
ambiente
Innovación

Factores Clave

Evaluación objetiva y
subjetiva

Comparación con
estándares o productos

de referencia

Evaluación de Calidad

Análisis químico

Comunicación entre
fabricante y consumidor



No tóxicos
Sin microorganismos

patógenos
Sin toxinas

Importante en toda
la cadena
alimentaria

Prolongar el periodo
de comestibilidad.

Mejora de
cualidades
sensoriales

Aporte de nutrientes
esenciales

Consideración de la
biodisponibilidad y valor

biológico

Seguridad Sanitaria  Estabilidad Palatabilidad Valor Nutritivo

Aumentar el
atractivo para el

consumidor

LA CALIDAD DE UN ALIMENTO 

Factores de Producción de Alimentos de Calidad

Relación con la
ingesta total en la

dieta.

Modificaciones
para impactar la

salud.

Desarrollo de
alimentos

funcionales.

Funcionabilidad

Ejemplo: nuevos
alimentos con

beneficios específicos.

Técnicas para inhibir
el crecimiento

microbiano

Importancia en
transporte y

almacenamiento

Variedad de
sabores, colores,
olores y texturas

Técnicas para inhibir
el crecimiento

microbiano



Recolección y
análisis de datos.

Verificación de
especificaciones

del producto.
Acción correctiva

ante no
conformidades.

Declaraciones
de

Autenticidad

Funciones Etiquetado de
Productos

Variabilidad en la
Composición de

Alimentos
Métodos de Valoración
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Métodos para medir la calidad de un alimento

Importancia

Productos
orgánicos.
Productos
libres de
ciertos
ingrediente
s (ej. gluten,
transgénico
s).

Proporciona
información

al
consumidor.
Garantiza

trazabilidad
y calidad.

Evaluación de Calidad

Factores que
Afectan

Composición

Importancia

Leche: Varía
según la

alimentació
n de la vaca
y el tiempo
post-parto

No es
simplemente
la suma de

los nutrientes
de los

alimentos.

Sardinas:
Contenido
graso (5-

25%)
cambia
según la

época del
año.

Influencia
del estado
fisiológico

y
nutricional

del
individuo

en la
biodisponi

bilidad.

Errores en
Métodos

Pruebas de
Control

Potenciales
inconsistenc

ias en la
valoración

de la
calidad.

Inspecciones
y muestreo

para verificar
característica

s.

Subjetividad
en la

evaluación
por parte

del
consumidor.

Costos
asociados

con la
eliminació

n de
productos
defectuoso

s.

Parámetros
Evaluados

Referencias
Normativas

Composición
química.

Comparación
con productos
normalizados.

Propiedades
sensoriales
(sabor, olor,

textura).

Definición por
reglamentació
n alimentaria.



Proceso por el
cual los alimentos

se deterioran
debido a diversos

factores.

Bacterias

ingestión de
alimentos

descompuestos
puede causar
infecciones y

enfermedades.

Congelación

Empaque al Vacío:

Descomposición de
Alimentos

Microorganismos
Causantes

Efectos de la
Descomposición en la

Salud

Métodos para Controlar
la Descomposición
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Descomposición de Alimentos

Hongos

Pseudom
onas,
Bacillus,
Clostridiu
m.
Infeccion
es:
Salmonell
a.

Efectos del
Cambio

Climático

Conservantes:

Alimentos que
tardan mucho en
descomponerse

ejemplos: Arroz,
alubias, alimentos

enlatados

Alimentos No
Perecederos

Análisis bacteriológico

Análisis químico

Comunicación entre
fabricante y consumidor

Causas Principales

Microorganismos
(bacterias y hongos).

Oxidación.

Factores Ambientales



Agua libre
disponible para
el crecimiento

de
microorganismo

s.

La actividad de agua
afecta la actividad

enzimática.

Un nivel adecuado de
Aw es crucial para la

funcionalidad enzimática
y la estabilidad del

alimento.

Elementos que influyen
en la calidad y

estabilidad de los
alimentos.

Enzimas Actividad de Agua (Aw) Relación entre Enzimas y
Aw

LA CALIDAD DE UN ALIMENTO 

Factores Bioquímicos en Alimentos

Catalizadores biológicos
que aceleran reacciones

químicas.

Facilita reacciones
químicas

necesarias para la
estabilidad de los

alimentos.

importancia 



 Elementos que
influyen en la
estabilidad y

calidad de los
alimentos

Regla
Empírica: Capa Externa de Frutas y

Verduras

Permite el paso de gases
(respiración) pero
protege contra

microorganismos.

definicion cción de la Temperatura
en Procesos Biológicos

Aislamiento de los
Alimentos

LA CALIDAD DE UN ALIMENTO 

Factores Fisicoquímicos 

Efecto de la
Temperatura

Aumento de
10 ºC duplica
la rapidez de
una reacción.

Cambios
biológicos
son más
rápidos a
mayores

temperaturas

Temperatura
Óptima

Si se rompe la capa
externa: Riesgo de
descomposición

Precauciones

No consumir
envases

abombados.

Productos Envasados

Indica presencia de
CO2 y posible

contaminación por
microorganismos.

Cada
organismo

tiene un rango
óptimo de

temperatura
para su

desarrollo.



Elementos
biológicos que

afectan la
calidad y

estabilidad de
los alimentos.

Bacteria
Psicrófilos:

Crecen a temperaturas
bajas (0 ºC a 20 ºC).

definicion Clasificación de
Microorganismos

Clasificación según la
Temperatura
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 Factores biológicos.

Mohos Levaduras
Mesófilos:

Crecen a temperatura
ambiente (20 ºC a 45

ºC).

Termófilos

Crecen a
temperaturas altas

(45 ºC a 80 ºC).



Estudio de
microorganismo
s en alimentos.

Microorganis
mos como

Productores
de Alimentos

Microbiología de los
Alimentos

Aspectos de la
Microbiología de

Alimentos
Factores que Afectan el
Crecimiento Bacteriano
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Desarrollo microbiano y sus condiciones de crecimiento

Microorganis
mos como
Agentes de
Deterioro

Fermentación
(láctica,

alcohólica).

Microorganis
mos como
Agentes

Patógenos

Sales de
curado
(cloruro
sódico,

nitratos).

Sales y Gases
como

Conservadores

Estudio de
microorganismo
s en alimentos.

Mejora de
característica

s
organoléptic

as (sabor,
textura).

Ejemplos:
Productos

lácteos, pan,
embutidos.

Deterioro por
bacterias,
mohos y

levaduras.

Factores que
afectan la
selección

microbiana

Factores
Intrínsecos:

Composición
del alimento

(pH, aw,
nutrientes)

Transmisión
de

enfermedade
s a través de

alimentos.

Infecciones
Alimentarias:
Ingestión de
microorganis

mos.

ntoxicaciones
Alimentarias:
Ingestión de

toxinas.

Tratamientos
Tecnológicos:

Procesado
que modifica
la flora inicial

Temperatura pH y Acidez

Efecto de la
refrigeración

(0-5 ºC) y
congelación

(<0 ºC)

Radiación
(UV e

Ionizante)

Crecimiento
óptimo entre

pH 5 y 8.
Efectos de

radiaciones
en la

reducción
microbiana.



Deterioro de
alimentos

Conservación
por Frío

Factores que Afectan la
Calidad Tipos de Conservación
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Conservación de Alimentos

Conservación
por Calor

Refrigeración

Métodos
Químicos

Intoxicaciones
Congelación

Ultracongelació
n

Escaldado

Pasteurización

Esterilización

Salazón

Ahumado

Acidificación

Otros Métodos

Deshidratación

Escabechado

Adición de
Azúcar

Liofilización

Desecación

Irradiación

Envasado al
Vacío

Adición de
Azúcar



Necesidad de
almacenar
alimentos

Orígenes de la
Conservación Técnicas Tradicionales Desarrollo de Técnicas

LA CALIDAD DE UN ALIMENTO 

Hechos Históricos de la Conservación de Alimentos

Ahumad

Secado (al sol,
aire, sal)

Encurtido

Congelación

Uso de
azúcar y miel
(mermeladas)

Neveros
artificiales

(siglo II a.C. -
Roma)

Nicolás
Appert:

Avances en
técnicas
debido a
sequías,

guerras y
hambrunas

Calentamiento en
recipientes sellados

Louis Pasteur

Técnicas primarias

Fermentación
(producción de
alcohol, quesos,

yogures)

Uso del fuego
(no prolonga

mucho la
conservación)

Avances Modernos
(siglo XIX)

Charles
Tellier

Explicación científica
de la conservación

Invención de la
máquina de hacer hielo

Innovaciones del Siglo
XX

Conservantes
químicos

Recipientes
asépticos (Tetra Brik,

latas)

Tendencia hacia
técnicas tradicionales

Acontecimientos
Destacados

1801: Appert aplica
calor a alimentos

envasados en vidrio

1810: Premios a
métodos de

conservación

1860: Pasteur
demuestra origen

microbiano de
alteraciones

1931: C. Birdseye crea el
congelador de placas

múltiples



Bactericidas:
Destruyen
bacterias

Clasificación de Métodos Causas de Alteración de
Alimentos

Mecanismos de
Conservación
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Bases de la Preservación de Alimentos y mecanismos de conservacion 

Bacteriostáticos:
Retardan el

crecimiento de
microorganismo

s.

Frío
Refrigeración: Conservación a corto

plazo (0 °C).
Congelación: Conservación a largo

plazo (-18 °C)

Calor

Técnicas primarias

Charles
Tellier

Explicación científica de la cscaldado: Calor
suave para frutas y verduras.onservación

Modificación de Agua

Agentes
Físicos

Golpes, cortes.

Agentes
Químicos

Agentes
Biológicos

Pardeamiento no
enzimático (Reacción

de Maillard).

Microorganismos:
Bacterias (Salmonella,

Listeria), mohos y
levaduras.

Métodos
Químicos

Fermentación

Conservantes: Sustancias con actividad
antiséptica.

Salazón y curado: Uso de sal para
conservar.

Procesos biológicos con microorganismos (yogur,
cerveza, vinagre).


