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LA GALIDAD DE UN ALIMENTO

Los diferentes factores que influyen
en el comportamiento alimentario y

se han incluido en la presente

revisién son: genéticq, sexo, nivel

socioeconomico familiar

éQué !m los
criterios d&calidud?

aquella condicién que debe
cumplir una determinada
actividad, actuaciéon o
proceso para ser
considerada de calidad.

Valor nutritivo calorias,
macronutrientes y
micronutrientes
Propiedades funcionales
que cumplan una funcion
especifica
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de un alimento
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caracteristicas sensoriales,
sanitarias y la trazabilidad
del producto. Todo esto
requiere de un largo
proceso de investigacion y
desarrollo del alimento y
control de calida

¢Cudles son los factores de
calidad en los alimentos?

Estos atributos de calidad
de los alimentos incluyen:
Aspecto incluyendo
tamano, forma, color, brillo y
consistencia)Textura. Sabor.

fisicos, quimicos y

la calidad de un
alimento.

Factores implicados en
de

alimentos.

evaluacion de los alimentos
involucra tres tipos de
andlisis: andlisis
fisicoquimico, analisis
microbiolégico y andlisis
sensorial

&Cémo tudo medir la
calidad de un producto?

La calidad de un producto o
servicio se mide de dos
forgas.

evaluar si la fabricacion
respeta las normas,
normativas y

1es existentes

en el diseno del proyecto.

Los alimentos que se
deterioran (echan a perder)
desarrollan olores, sabores y

texturas desagradables
conforme se descomponen.
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Qué es la descomposicién
de los alimentos?

La descomposicion de los
alimentos es un proceso
influenciado por factores
como la exposicién a la luz,
humedad, temperatura y la
sequedad.

Se ocasiona por todos estos
factores que favorecen el
crecimiento y accién de
microorganismos y mohos

Algunos de los principales
culpables son el aire, la
humedad, la luz, la
temperatura y el
crecimiento microbiano.

Qué factores afectan la

descomposicién?

Los principales factores que
regulan la descomposicion
son

El nivel ds*u!ana organica
en el suelo, temperatura,
humedad, pH, profundidad y
aireacion.
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Factores
bioquimicos

fisicoquimicos

Factores

Factores
biolégicos.

Los diferentes factores que
influyen en el
comportamiento

son aquellos factores que
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Determinantes biolégicos

Desarrollo
microbiano y sus
condiciones de

v

microorganismos crecen a

La mayoria de los

alimentario y se han
incluido en la presente
revision son: genética, sexo,
nivel sociceconémico
familiar

cambios bioquimicos
on los alimentos.

Los cambioSbioquimicos
microbianos son en general
los de mayor gravedad ya
que no solo estropean las
caracteristicas

organolapl»cqg del alimento,

sino que puBden volverlo
toxico o infeccioso y
ademnas en general,
progresan a una velocidad
exponencial, al menos
durante las fases iniciales
de la infestacion

determinan una parte
importante de las
relaciones ambientales:
Quimicos: El aire, el agua, el
PH, la salinidad, etc

andlisis fisicoquimicos
en alimentos

implica la c*ctenlnmon
de los alimentos desde el

punto de vista fisicoquimico,

haciendo énfasis en la
determinacioén de su
composicién quimica

es decir, cucle sustancias
estan presentes en un

alimento (proteinas, grasas,

vitaminas, minerales,
hidratos de carbono,
contaminantes metdlicos
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como el hambre, el apetito
y el sentido del gusto
Determinantes econémicos
como el coste, los ingresos y
la disponibilidad en el
mergado.

factores biolégicos
en la alimentacién

Como principal factor para
la ingesta de alimentos se
considera el factor biologico
ya que el impulsor de ia

olmvlomon

es el hambre, pero también
se desprenden otros
aspectos, como el apetito y
lo sensorial, que se
relacionan debido a que la
texturo, el aspecto

temperaturas entre los 5°C

y los 60°C. Cada microbio

se desarrolla Gnicamente
entre una temperatura
minima y otga maxima

desorrolia microbians en lox
‘alimentes

Las bacterias se multiplican
rapidamente en los
alimentos a temperaturas
comprendidas entre los 5 y
los 63 °C

En la mayoria de los casos,
por encima de 63° C
empiezan a destruirse y por
debajo de 5 °C se retrasa su
multiplicacion.

alimentos

evita el crecimiento de

microorganismos (como las

levaduras) u otros

microorganismos (aunque
algunos métodos funcionan
introduciendo bacterias u

hongos

v

4 métodos de
conservacién de alimentos

Refrige¥acion
Congelacion.
Ultracongelacion. ..
Escaldado o ebullicién
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