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CALIDAD DE UN ALIMENTO 

Sensorial 

Sabor, olor, 

textura, color. 

Nutricional 

Contenido de 

nutrientes 

Inocuidad 

Seguridad 

alimentaria, 

ausencia de 

contaminantes 

Factores de producción de 

alimentos de calidad 

Calidad de la 

materia prima 
Condiciones de 

cultivo o crianza 

Procesos de 

elaboración 

Métodos para medir la 

calidad de un alimento 

Análisis 

sensorial 
Análisis 

físico-químico 

Análisis 

microbiológico 

Descomposición de 

alimentos 

Cambios 

sensoriales 

Deterioro 

microbiano 

Putrefacción y 

fermentación no 

controlada 

Factores implicados en un 

análisis de alimentos 

Factores 

bioquímicos Factores 

fisicoquímicos 

Factores 

biológicos 

Conservación de 

los alimentos 

Métodos 

tradicionales 

Métodos 

modernos Hechos históricos de 

la conservación de 

alimentos 

Salado y 

secado 
Desarrollo de 

conservas 

Bases de la preservación de 

alimentos 

Reducción de 

actividad de agua 
Control de 

temperatura 

Modificación de la 

atmósfera 

Modo de acción de los principales 

mecanismos de conservación 

Pasteurización 
Congelación 

Deshidratación 
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