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LA CALIDAD DE UN
ALIMENTO

Dado que los alimentos
son 

 Que depende el valor
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Materia orgánica

 La pudrición por
microorganismos y la

oxidación

El deterioro y la
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Son producidos por:

Las pruebas de laboratorio
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Descomposición de
alimentos
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Cualidades sensoriales:

Factores de producción
de alimentos de calidad

El contenido en nutrientes

 Factores implicados en
a descomposición de

alimentos

Es una de las
características

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

Palatabilidad

 Métodos para medir la
calidad de un alimento

Son las principales causas
de descomposición
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LA CALIDAD DE UN
ALIMENTO

Las enzimas y los
contaminantes

Clasificación de los
microorganismos 

Para evitar y prevenir posibles
intoxicaciones

Existen tres tipos de
microorganismos:

Bacterias, Mohos y
Levaduras

Mesófilos

La microbiología de los
alimentos

Conservación
por frío

Métodos
químicos 

En las características

Productos de
consumo alimenticioLas frutas y las verduras

tienen

Existen contaminantes y
venenos

 Un sustrato y unirse 
Éstos a su vez se pueden
clasificar, de acuerdo a la
temperatura en la que se

desarrollan en 3 tipos: 

 Inhibiéndose así 

La función del sustrato original

Factores
biológicos

 Desarrollo microbiano y
sus condiciones de

crecimiento

Factores
bioquímicos

Factores
fisicoquímicos

Conservación de los
alimentos

 Pueden sustituir

Psicrófilos

La rapidez 

Aislamiento de los
alimentos 

Una reacción se duplicará

Que por cada 10 ºC que
aumente la temperatura

Es una regla empírica

Que trata de los
procesos

Es la parte de la
microbiología

 Los microorganismos
influyen

Existen los tipos de
conservación de los

alimentos:

Conservación
por calor 

Otros métodos
de conservación

de alimentos Una enzima en lugar de él

Al sitio activo de 

Termófilos

Acción de la temperatura
en los procesos biológicos 

Capa externa que no es
totalmente impermeable

Permite el paso de
algunos gasesProducidos por la

respiración de estos
alimentos

Presentes a
temperaturas

bajas
Presentes a
temperatura

ambiente

Presentes a
temperaturas

altas

Humano o animal



LA CALIDAD DE UN
ALIMENTO

Dentro del secado

Para la fermentación

Técnicas modernas

La conservación de alimentos 

Mejoró mucho a partir 

Los orígenes de la conservación

Tenemos técnicas como:

Hechos históricos de la
conservación de alimentos

Modo de acción de los
principales mecanismos de

conservación

Secado al sol, mediante calor, con aire o con sal

Existen dos:

Tenemos la producción de alcoholes o los derivados
de productos lácteos, como el queso o el yogur

Los métodos de
preservación de alimentos

Incluyen la aplicación

Que destruyen las
bacterias

Son bactericidas

Bases de la preservación
de alimentos

Principales causas
de alteración de los

alimentos

Mecanismos de
conservación de los

alimentos 

De calor al cocinar, enlatar,
preservación y esterilización por

irradiación

Industrialización allá por el siglo XIX
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