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Métodos para medir la calidad
de un alimento.
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Criterios de calidad de un alimento

Lo calidad de los alimentos fiene como objeto no sélo las
cualidades sensoriales y sanifarias, sino fambién la
Hrazabilidod de los olimentos durante los procesos

indusircles.

Cualidades que incluyen fonto las percibidas por los
sentidos (cualidades sensoriales): sabor, olor, color, fextura,
forma y apariencia, tanfo como los higiénicas y quimicas.

Factores de produccién de alimentos de calidad. <~

!

Los principales factores que afectan a la calidad final del alimento son
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Descomposicién de alimentos
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Lo descomposicién de los alimentos se da por diversas
causas. Dado que los alimentos son materia organica, la
puchicion por microorganismos y la oxidacién son las
principoles causas de descomposicién.
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la femperaura es un factor importante, dado que @ altas
femperaturas las reacciones microbiolégicas y de
‘oxidacién ocurren més rapido.
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del alimento. Dichos factores pueden fambién fener
influencia en o aceién de los microorganismos y en la
oxidacin de la comida.

Alimentos.

Descomposicion
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Factores bioguimicos.
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Existen contaminantes y venenos que pueden
susttuira un susfrato y unirse o sifi activo
de una enzima en lugar de &l inhibiéndose

asila funcién del sustrato original.

El alimento no debe producr ningdn efecto,
nocivo para la salud, no debe contener
productos téxicos, microorganismos
patégenos

Estabilidad
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Palatabilidad Este aporte de nutrientes no sélo hay %
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se frata de mejorar las
cualidades sensoricles del
alimento

biodisponibilidad

produccién de alimentos con alguna
‘modificacién de las caracteristicas
originarias, con intencién de incidir sobre la
solud de las personas
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mos como agentes de
deterioro de alimentos.

microorganismos como
de alimentos
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