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La calidad de un alimento

Criterios de calidad de un alimento

La calidad de los alimentos tiene como objeto no sólo las
cualidades sensoriales y sanitarias, sino también la
trazabilidad de los alimentos durante los procesos

industriales

Cualidades que incluyen tanto las percibidas por los
sentidos (cualidades sensoriales): sabor, olor, color, textura,
forma y apariencia, tanto como las higiénicas y químicas.

Factores de producción de alimentos de calidad.

Los principales factores que afectan a la calidad final del alimento son

Seguridad sanitaria

El alimento no debe producir ningún efecto
nocivo para la salud, no debe contener

productos tóxicos, microorganismos
patógenos

Estabilidad

 se trata de prolongar el periodo que el
alimento permanece comestible por medio

de técnicas que inhiben el crecimiento
microbiano y los cambios bioquímicos.

Palatabilidad

se trata de mejorar las
cualidades sensoriales del

alimento 

Valor nutritivo

 Este aporte de nutrientes no sólo hay
que considerarlo de manera

cuantitativa, sino también en unción
de su valor biológico y de su

biodisponibilidad

Funcionabilidad

 producción de alimentos con alguna
modificación de las características

originarias, con intención de incidir sobre la
salud de las personas

Métodos para medir la calidad
de un alimento.

Pruebas microbiológicas: 

Pruebas Químicas
Pruebas nutricionales, indicadores

de calidad y etiquetado

Perfiles de grasas (saturadas, mono, poli
y trans) Contenido de proteína y
carbohidratos
Colesterol Perfil de azúcar Fibra
dietética 
Vitaminas, minerales y electrolitos 
Total de calorías, calorías de grasa y
calorías del azúcar 
Contenido de humedad y nivel de pH 
Declaraciones de autenticidad y
etiquetado (incluidos productos
orgánicos y libres de) 
◦ El error del método de valoración. 

Descomposición de alimentos

La descomposición de los alimentos se da por diversas
causas. Dado que los alimentos son materia orgánica, la

pudrición por microorganismos y la oxidación son las
principales causas de descomposición.

la temperatura es un factor importante, dado que a altas
temperaturas las reacciones microbiológicas y de

oxidación ocurren más rápido

presión, la humedad y las relaciones carbono-nitrógeno
del alimento. Dichos factores pueden también tener

influencia en la acción de los microorganismos y en la
oxidación de la comida. 

Factores bioquímicos.

Las enzimas y los contaminantes

Existen contaminantes y venenos que pueden
sustituir a un sustrato y unirse al sitio activo
de una enzima en lugar de él, inhibiéndose

así la función del sustrato original.

Factores biológicos

Clasificación de los microorganismos

Existen contaminantes y venenos que pueden
sustituir a un sustrato y unirse al sitio activo
de una enzima en lugar de él, inhibiéndose

así la función del sustrato original.

Desarrollo microbiano y sus condiciones de crecimiento

La microbiología de los alimentos es la parte de la microbiología que trata de los
procesos en los que los microorganismos influyen en las características de los

productos de consumo alimenticio humano o animal.

microorganismos como
productores de alimentos

La mayoría de los procesos de fabricación
de alimentos en los que intervienen

microorganismos se basan en la producción
de procesos fermentativos

microorganismos como agentes de
deterioro de alimentos.

Se considera alimento deteriorado aquel
dañado por agentes microbianos, químicos o
físicos de forma que es inaceptable para el

consumo humano.

Conservación de los alimentos.

Existen muchos factores que pueden afectar a la calidad de los alimentos o
causar su deterioro. Para evitarlo y prevenir posibles intoxicaciones, sigue

nuestros consejos para conservar y preparar tus alimentos.

Conservación por frío
Conservación por calor
Métodos químicos
Deshidratación:
Liofilización
Desecación:
Irradiación
Envasado
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