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CRITERIOS DE CAUDAD
DE UN AUMENTO

Cualidades sensoriales:

Color l
Que depende el valor Pruebas Declaraciones
Textura nutritivo del alimento Quimicas )
y etiquetado
Los principales factores
que afectan a la calidad
final del alimento son:
Seguridad | Palatabilidad JFuncionabilidad
sanitaria

FACTORES DE PRODUCCION
DE ALIMENTOS DE CAUDAD

El contenido en nutrientes

Es una de las
caracteristicas

METODOS PARA MEDR LA
CALIDAD DE UN AUMENTO

Las pruebas de laboratorio
disponibles para los alimentos
procesados incluyen:

Valor
nutritivo

Estabilidad
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DESCOMPOSICION DE
AUMENTOS

Dado que los alimentos
son

Materia organica

La pudricién por

de autenticidad microorganismos y la

oxidacion

Son las principales causas
de descomposicion

FACTORES IMPLICADOS EN
A DESCOMPOSICION DE
AUMENTOS

El deterioroy la
descomposicién

Alimentos

Son producidos por:

Cambios quimicos
muy complicados



LA CAUIDAD DE UN _
AUMENTO

CONSERVACION DE LOS
SACEEE FACTORES FACTORES DESARROLLO MICROBIANO Y g
BIOQUIMICOS FISICOQUIMICOS BIOLOGICOS SUS CONDICIONES DE AUMENTOS
_ B | CRECIMIENTO |
g Las enzimas y los Accion de la temperatura Clasificacién de los | Para evitar y prevenir posibles
contaminantes en los procesos bioldgicos microorganismos La microbiologia de los intoxicaciones &
. . alimentos
Existen contaminantes y Es una regla empirica Existen tres tipos de Existen los tipos de
venenos | microorganismos: Es la parte de la conservacion de los
Que por cada 10 °C que ' microbiologia alimentos:
Pueden sustituir aumente la temperatura Bacterias, Mohosy
Levaduras Que trata de los | l
) : rocesos s ;
Un sustrato y unirse La rapidez ) | P Conservacionf  Metodos
| Estos a su vez se pueden . . por frio quimicos
y . clasificar, de acuerdo a la Los microorganismos )
Al sitio activo de Una reaccion se duplicara o peratura en la que se influyen Conservacion Otros métodos
desarrollan en 3 tipos: | por calor de conservacién
Una enzima en lugar de él Aislamiento de los | En las caracteristicas de alimentos
| alimentos |
Inhibiéndose asi Psicréfilos Terméfilos Productos de
| Las frutas y las verduras ' | consumo alimenticio
. - tienen | Mesofilos
La funcién del sustrato original Presentes a Presentes a Humano o animal
temperaturas | temperaturas
Capa externa que no es baias altas
totalmente impermeable J Presentes a
| temperatura
Permite el paso de ambiente

Producidos por la
respiracion de estos
alimentos

algunos gases
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s HECHOS HISTORICOS DE LA BASES DE LA PRESERVACION MODO DE ACCION DE LOS
CONSERVACION DE ALIMENTOS DE AUMENTOS PRINCIPALES MECANISMOS DE &
| CONSERVACION

Los origenes de la conservacién

Dentro del secado

preservacion de alimentos

)
% Los métodos de . |
EX|ste|n dos:

Que destruyen las

bacterias
Tenemos tecnicas como: Principales causas Mecanismos de
| Son bactericidas de alteracién de los conservacion de los
alimentos alimentos
Secado al sol, mediante calor, con aire o con sal |
Incluyen la aplicacién €

Para la fermentacion

De calor al cocinar, enlatar,
Tenemos la produccion de alcoholes o los derivados preservacion y esterilizacion por
de productos lacteos, como el queso o el yogur irradiacién

Técnicas modernas

La conservacion de alimentos Bibliografl'a:

UDS. 2024. Antologia de preparacién y_conservacién de
alimentos.https://www.bing.com/ck/a?!&&p=bec51a5cfad5c09eJmIitdHMIMTcyODY5MTIw
MCZpZ3VpZDOyMTY5ZThjZi03YTMWLTY4NDItM2YONy1mOTBKkN2I00TYSNmMQmawW5zaWQ

INTESMg&ptn=3&ver=2&hsh=3&fclid=2169e8cf-7a30-6842-3f47-
f90d7b49696d&psq=plataforma+uds&u=alaHROcHM6Ly9wWbGFOYWZvcm1hZWR1Y2F0aXZ
hdWRzLMNvbS5teC8&ntb=1

Mejoré mucho a partir

Industrializacién alla por el siglo XIX


https://www.bing.com/ck/a?!&&p=bec51a5cfad5c09eJmltdHM9MTcyODY5MTIwMCZpZ3VpZD0yMTY5ZThjZi03YTMwLTY4NDItM2Y0Ny1mOTBkN2I0OTY5NmQmaW5zaWQ9NTE5Mg&ptn=3&ver=2&hsh=3&fclid=2169e8cf-7a30-6842-3f47-f90d7b49696d&psq=plataforma+uds&u=a1aHR0cHM6Ly9wbGF0YWZvcm1hZWR1Y2F0aXZhdWRzLmNvbS5teC8&ntb=1
https://www.bing.com/ck/a?!&&p=bec51a5cfad5c09eJmltdHM9MTcyODY5MTIwMCZpZ3VpZD0yMTY5ZThjZi03YTMwLTY4NDItM2Y0Ny1mOTBkN2I0OTY5NmQmaW5zaWQ9NTE5Mg&ptn=3&ver=2&hsh=3&fclid=2169e8cf-7a30-6842-3f47-f90d7b49696d&psq=plataforma+uds&u=a1aHR0cHM6Ly9wbGF0YWZvcm1hZWR1Y2F0aXZhdWRzLmNvbS5teC8&ntb=1
https://www.bing.com/ck/a?!&&p=bec51a5cfad5c09eJmltdHM9MTcyODY5MTIwMCZpZ3VpZD0yMTY5ZThjZi03YTMwLTY4NDItM2Y0Ny1mOTBkN2I0OTY5NmQmaW5zaWQ9NTE5Mg&ptn=3&ver=2&hsh=3&fclid=2169e8cf-7a30-6842-3f47-f90d7b49696d&psq=plataforma+uds&u=a1aHR0cHM6Ly9wbGF0YWZvcm1hZWR1Y2F0aXZhdWRzLmNvbS5teC8&ntb=1
https://www.bing.com/ck/a?!&&p=bec51a5cfad5c09eJmltdHM9MTcyODY5MTIwMCZpZ3VpZD0yMTY5ZThjZi03YTMwLTY4NDItM2Y0Ny1mOTBkN2I0OTY5NmQmaW5zaWQ9NTE5Mg&ptn=3&ver=2&hsh=3&fclid=2169e8cf-7a30-6842-3f47-f90d7b49696d&psq=plataforma+uds&u=a1aHR0cHM6Ly9wbGF0YWZvcm1hZWR1Y2F0aXZhdWRzLmNvbS5teC8&ntb=1
https://www.bing.com/ck/a?!&&p=bec51a5cfad5c09eJmltdHM9MTcyODY5MTIwMCZpZ3VpZD0yMTY5ZThjZi03YTMwLTY4NDItM2Y0Ny1mOTBkN2I0OTY5NmQmaW5zaWQ9NTE5Mg&ptn=3&ver=2&hsh=3&fclid=2169e8cf-7a30-6842-3f47-f90d7b49696d&psq=plataforma+uds&u=a1aHR0cHM6Ly9wbGF0YWZvcm1hZWR1Y2F0aXZhdWRzLmNvbS5teC8&ntb=1
https://www.bing.com/ck/a?!&&p=bec51a5cfad5c09eJmltdHM9MTcyODY5MTIwMCZpZ3VpZD0yMTY5ZThjZi03YTMwLTY4NDItM2Y0Ny1mOTBkN2I0OTY5NmQmaW5zaWQ9NTE5Mg&ptn=3&ver=2&hsh=3&fclid=2169e8cf-7a30-6842-3f47-f90d7b49696d&psq=plataforma+uds&u=a1aHR0cHM6Ly9wbGF0YWZvcm1hZWR1Y2F0aXZhdWRzLmNvbS5teC8&ntb=1

