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LA CALIDAD DE UN
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CALIPAD SENSORIAL:

- Sabor, textura,
color: Percepcion
del consumidor
sobre las
propiedades
organolépticas.
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FACTORES PE PROPVLOION PE
ALIMENTOS PE CALIPAD

* Materia prima:

- Origen y
frescura: La calidad
del alimento
depende de la
calidad de los
ingredientes
utilizados.
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‘L ALIMENTO . ‘L
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METOPOS PARA MEPIR LA CALIPAD
PE UN ALIMENTO

Andlisis sensorial:

- Pruebas con
consumidores:
Evaluaciones de sabor,
aroma, textura, y
apariencia.
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DESCOMPOSICION PE ALIMENTOS

Causas biolégicas:
- Bacterias, mohos,
levaduras:
Organismos que
aceleran la
descomposicion.
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PROCESOS TECNOLBSICOS: CAVSAS QUIMICAS:

CALIPAP NVTRICIONAL: ANALISIS FiSICO-QuimCo:

- Métodos de
transformacion: Técnicas
adecuadas para garantizar

la calidad y seguridad
alimentaria.
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- Pardmetros medibles: pH, + Oxidacién: Cambios quimicos
humedad, contenido de grasa, que afectan sabor, olor y valor
valor nutricional. nutricional.

- Contenido de nutrientes:
Proporcion adecuada de
vitaminas, minerales, proteinas,
grasas, y carbohidratos.
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CALIPAP HISIENICA: CONPICIONES AMBIENTALES: ANALISIS ICROBIOLOF1CO: CAVSAS FISICAS:
_ - Inocuidad - Higiene - Deteccién de + Condiciones
gt ol o manejo: Factores patigenes: Contel inadectadas
bioldgicos, como temperatura, de bacterias, virus Exposicion al calor,
quimicos, "y fisicos. almacenamiento y y otros luz, y humedad que
manipulacion afectan microorganismos deterioran el
la calidad final. para asegurar la alimento.
I — inocuidad.




FACTORES BI0AVIMICOS

Accién enzimdtica:
- Enzimas
naturales: Rompen
las moléculas de los
alimentos, causando
su deterioro.

0XIPACION:

- Exposicion al aire: Causa
rancidez en grasas y pérdida
de nutrientes.




LA CALIDAD DE UN
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OESARROLLO MICROBIANO ' VS
CONPICIONES PE CRECIMIENTO

Factores que
favorecen el
crecimiento:

+ Temperatura:
Microorganismos
crecen mejor en

temperaturas medias.
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MICROORGANISMOS
INVOLVVECRAPOS

Bacterias: Provocan
intoxicaciones alimentarias.
+ Hongos y levaduras: Afectan
la calidad de los alimentos.

CONSERVACION PE LOS ALIMENTOS

Métodos fisicos:

- Refrigeracion y
congelacion: Inhiben el
crecimiento microbiano.

‘L ALIMENTO . ‘L

e

HECHOS MISTORICOS PE LA
CONSERVACION PE ALIMENTOS

Antigliedad:
secado al sol

fermentacion

salazon
)
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METOPOS QvitCos: EPAD MEPIA:
“"AdiTivos conservanfes: Sustancias
como el nitrito de sodio o sorbato Ahumado
de potasio inhiben el desarrollo
microbiano. 9
- Salado y curado: El uso de sal Vinagre
deshidrata el alimento y crea un $
ambiente hostil para Encurtidos

microorganismos.

CONPICIONES
PESFAVORABLES

- Frio extremo:
Inhibe el
crecimiento
bacteriano.

- Deshidratacién:
La falta de agua
impide la
proliferacién de
microorganismos.
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METOPOS BI0LOICOS:

- Fermentacion
natural: Usa
microorganismos
beneficiosos conservar
alimentos.

- Uso de probiéticos:
Introduccién de bacterias
dtiles que inhiben el
crecimiento de patégenos
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REVOLV(ION INPVSTRIAL:

Enlatado
Refrigeracion

Pasteurizacion
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BASES PE LA PRESERVAION
PE ALIMENTOS

. Prevencion del
crecimiento
microbiano:

- Control de
temperatura

+ Reduccion de

humedad
Aislamiento del
oxigeno
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PREVEN(ION PE REACLIONES
QViMICAS:

- Evitar la oxidacién
- Control de pH
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METOPOS PE CONSERVACION

AVANZAPOS:

- Irradiacién
- Alta presion
- Nanotecnologia

PREPARACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
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