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Métodos para
medir la calidad
de un alimento

 De las
cualidades
exigidas a

los procesos
de

manufactura
alimentaria.

LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS: ES EL CONJUNTO DE
CUALIDADES QUE HACEN ACEPTABLES LOS ALIMENTOS A

LOS CONSUMIDORES.

Factores de
producción de
alimentos de

calidad

Criterios de
calidad de un

alimento

1 2 3 4 5

Descomposición
de alimentos

Factores
implicados en a
descomposición

de alimentos

LA CALIDAD DE UN ALIMENTO

Factores
bioquímicos

6 7

Factores
fisicoquímicos

es una

Sabor, olor,
color,

textura,
forma y

apariencia,
tanto como

las
higiénicas y
químicas.

son

Valor
nutritivo es
un factor

importante
para

determinar la
calidad de

un alimento.

el

Seguridad
sanitaria.
Estabilidad.
Palatabilidad.
Valor nutritivo.
Funcionabilidad.

Mediante
pruebas de
laboratorio.

factores

se realiza

Microbiológicas.
Químicas.
Nutricionales.

función
principal

Asegurar
que los

productos o
servicios

cumplan con
los

requisitos
mínimos de

calidad.

 Pudrición por
microorganismos
y la oxidación son

las principales
causas de

descomposición.

causas

Temperatura,
presión, humedad

relaciones
carbono-nitrógeno

del alimento., 

factor
importante

Bacterias

Más común es la
Salmonella.

descomposición
surge

 Por cambios
químicos muy

complicados, por
agentes internos

o externos.
agentes
internos

Enzimas.

agentes
externos

Microorganismos.

tipos agentes
externos

Humedad,
temperatura,
pH.

Enzimas y
contaminantes.

contaminantes
y venenos

Pueden sustituir a
un sustrato y
unirse al sitio
activo de una
enzima,
inhibiéndose así la
función del
sustrato original.

actividad del
agua

La Aw, se refiere al
agua libre
disponible para el
crecimiento de
microorganismos
en un alimento. 

aislamiento
de los
alimentos

acción de la
temperatura

Es una regla que
indica que por
cada 10 ºC de
aumento en la
temperatura, la
velocidad de
una reacción se
duplica.

Protege de
los
microorganis
mos, evitando
su entrada en
alimentos
ricos en
nutrientes.



Clasificación de
los

microorganismos.

LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS: ES EL CONJUNTO DE
CUALIDADES QUE HACEN ACEPTABLES LOS ALIMENTOS A

LOS CONSUMIDORES.

Factores
biológicos

8 9
10 11 12

LA CALIDAD DE UN ALIMENTO

13

3 tipos

Bacterias,
mohos y

levaduras.

trata

Desarrollo
microbiano y sus
condiciones de

crecimiento

Conservación
de alimentos

Hechos
históricos de la
conservación
de alimentos

Bases de la
preservación
de alimentos

Modo de acción de
los principales

mecanismos de
conservación

Psicrófilos,
mesófilos,
termófilos.

Microbiología de
los alimentos.

 Procesos en los que
los microorganismos

influyen en las
características de los

productos de
consumo alimenticio

humano o animal. 

factores de
selección

Intrínsecos,
tratamientos
tecnológicos,
extrínsecos,
implícitos.

Métodos de
conservación

4 tipos

Por calor, frío,
métodos químicos,

deshidratación,
Liofilización,

irradiación, envasado
al vacío, desecación.

Métodos
químicos

Salazón,
ahumado,
acidificación,
escabechado.

El ser humano
siempre ha
necesitado
disponer de
alimentos.

Gracias al interés
por asegurar
alimentos en
tiempos de

escasez, se han
desarrollado

diversas
técnicas de

conservación.

orígenes

Estas técnicas de
conservación de

alimentos han sido clave
en nuestra evolución y

han mejorado el acceso a
una variedad de alimentos.

técnicas
modernas

Los métodos de
preservación de

alimentos que
destruyen las
bacterias son
bactericidas.

incluyen

Aplicación de calor
al cocinar, enlatar,

preservación y
esterilización por

irradiación. 

 Deshidratación,
congelación,

tratamiento con
antibióticos, salado

y encurtido.

otros
métodos

Agentes físicos,
químicos,

biológicos.

causas

Mecanismos de
conservación.

Frío, calor, adición
de sales, cantidad
de agua, métodos

químicos,
componentes del

humo,
acidificación,

adición de azúcar,
fermentación.

son



BIBLIOGRAFÍA

Universidad del Sureste. 2024. Antología de Preparación y
Conservación de Alimentos. PDF.
https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LNU/2d3519
096f6be01ba9383dbdabcc8ac8-LC-
LNU405%20PREPARACION%20Y%20CONSERVACION%20DE%20A
LIMENTOS.pdf


