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CRITERIOS DE
CALIDAD DE UN
ALIMENTO
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La calidad de los alimentos es
una de las cualidades exigidas a
los procesos de manufactura
alimentaria
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La calidad de los alimentos
tiene como objeto no sdlo las
cualidades sensoriales y
sanitarias, sino también la
trazabilidad de los alimentos
durante los procesos
industriales que van desde su
recoleccidn, hasta su llegada al
consumidor final.

FACTORES DE METODOS PA
PEH&%%%ESND%E MEDIR LA CALIDAD
e DE UN ALIMENTO
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Factores que afectan la calidad
de un alimento:
1. Seguridad sanitaria
2. Estabilidad
3. Palatabilidad

4. Valor nutritivo Pruebas Pruebas
5. Funcionabilidad microbiolégicas Quimicas
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Las pruebas de laboratorio
disponibles para los alimentos
procesados incluyen.

FARI

Consideraciones clave: -patégenos contaminantes
- Calidad depende de miltiples  -indicadores de y residuos
factores deterioro conocidos.

- Algunos factores pueden ser
contradictorios
= Valor nutritivo debe
considerar contexto de la dieta.

DESCOMPOSICION

DE ALIMENTOS

l

la causa de descomposicidn de

alimentos son,

l

1. Microorganismos
2. Oxidacion
3. Temperatura
4. Humedad
5. Presidn
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Existe una clasificacion de los

los factores sufren
microorganismos dependiendo

descomposicidn por diversos

Accitn de la

Existen contaminantes y . .
temperatura en Aislamiento de

factores. venenos que pueden sustituir a los alimentos
un sustrato y unirse al sitio ID% RIOCES08 . de la temperatura.
/ \ activo de una enzima en lugar biclégicos .
. ) ] de &l inhibiéndose asila funcidn 1
Praimas migroofganismog del sustrato original l
(agentes intensos) (agentes externos) ) l - Bacterias
-porcadal0°C 5 capa externa - Mohos
gue aumente la de frutas y - Levaduras
temperatura, la verdurds:
~Humedad Actividad de agua (Aw) rapidez de una - Permite paso l
-Temperatura reaccidn se de gases.
.- - -pH - Refiere al agua libre disponible duplicaré. - Protege contra 1. Psicréfilos (0-20°C)
ara crecimiento microbiano L i | i !
P  resko !-05 ‘?me'ﬂﬁ microarganismos 2. Mesdfilos (20-45°C)
- vajores o] biolégicos son 3. Termofilos (45-80°C)
- Aw dptima para crecimiento mas répidos a '
microbiano mayores
= Mingln microorganismo crece temperaturas
con Aw < 0.5 hasta llegar a una

temperatura
dptima.
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MICROBIANG Y SUS ,
COMNSERVACION DE
CONDICIONES DE
CRECIMIENTO LOS ALIMENTOS
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Los métodos de

La microbiclogia de los alimentos =
conservacion son los

estudia como los microorganismos

afectan la calidad y seguridad de Sigulentes
los productos alimenticios.
-Conservacion por fric
1. Refrigeracicn

los factores gue afectan al

crecimiento microbiano =1
-Conservacion por calor

1. Ezcaldado
2. Pasteurizacicn (80"C)

- Temperatura -Métodos guimicos
- Refrigeracion 1. Salazan
- Congelacicn 2. Ahumado

- Radiacidn 3. Acidificacién (vinagre)
- pH y acidez
- Actividad de agua Otros métodos

1. Deshidratacion
2 Liofilizacion

2 Congelacidn (-18°C o inferior)
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HECHOS HISTORICOS
DE LA

CONSERVACION DE
ALIMENTOS
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El ser humano ha necesitado
almacenar alimentos para
sobrevivir. Debido a la limitada
duracion de los alimentos
frescos nuestra especie
desarrolld técnicas de
consarvacion .

l

algunas técnicas
son

l

- Secado
- Fermentacion
- Ahumado
- Congelacicn
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HECHOS HISTORICOS
DE LA

PRESERVACION DE CONSERVACION DE
ALIMENTOS ALIMENTOS
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Los sistemas de conservacion
de los alimentos son aquellos
gue evitan que las alteraciones
antes mencionadas puedan
llegar a producirse. Se
expondran de forma sintética
los tratamientos mas

l 1 generiles.

Frio: refrigeracidn

Los métodos de preservacidon de
alimentos que destruyen las
bacterias son bactericidas.
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bactericidas bacteriostaticos

1. Deshidratacian
2. Congelacién
3. Tratamiento con
antibidticos
4. Salado
5. Encurtido
&. Refrigeracion

1. Calor (cocinar,
enlatar)
2. Esterilizacion
por irradiacién
3. Pasteurizacidn

[ Calor: pasteurizacidn y
esterilizacién

Metodos gquimicos:
modifican las propiedades
sensoriales



