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Métodos para Medir la Calidad
de un Alimento

 Calidad higiénica:

• Inocuidad
alimentaria: Libre
de contaminantes

biológicos,
químicos, y físicos.

Condiciones ambientales:

 • Higiene y
manejo: Factores
como temperatura,
almacenamiento y

manipulación afectan
la calidad final.

Análisis microbiológico:

• Detección de
patógenos: Control
de bacterias, virus

y otros
microorganismos
para asegurar la

inocuidad.

Causas físicas:

• Condiciones
inadecuadas:

Exposición al calor,
luz, y humedad que

deterioran el
alimento.

Procesos tecnológicos:

• Métodos de
transformación: Técnicas
adecuadas para garantizar

la calidad y seguridad
alimentaria.

Análisis físico-químico:

 • Parámetros medibles: pH,
humedad, contenido de grasa,

valor nutricional.

 Causas químicas:

 • Oxidación: Cambios químicos
que afectan sabor, olor y valor

nutricional.

Calidad nutricional:

Factores de Producción de
Alimentos de Calidad

Descomposición de AlimentosCalidad sensorial:
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• Sabor, textura,
color: Percepción
del consumidor

sobre las
propiedades

organolépticas.

• Materia prima:
 • Origen y

frescura: La calidad
del alimento

depende de la
calidad de los
ingredientes
utilizados.

Análisis sensorial:
 • Pruebas con
consumidores:

Evaluaciones de sabor,
aroma, textura, y

apariencia.

Causas biológicas:
 • Bacterias, mohos,

levaduras:
Organismos que

aceleran la
descomposición.

• Contenido de nutrientes:
Proporción adecuada de

vitaminas, minerales, proteínas,
grasas, y carbohidratos.



 Factores Fisicoquímicos

Factores biológicos:

 • Actividad de
microorganismos:
Bacterias, hongos
y levaduras que
contaminan los

alimentos.

Fermentación:

• Cambios en sabor:
Alteraciones

organolépticas por la
fermentación.

 • Producción de gases:
Liberación de gases
como resultado de la
actividad microbiana.

Humedad:

 • Absorción de
agua: Facilita el
crecimiento de

microorganismos.
 • Deshidratación: En
alimentos secos, la

falta de agua evita el
crecimiento microbiano.

insectos

• Contaminación
física: Insectos
pueden dañar los

alimentos durante el
almacenamiento.

Autólisis:

 • Descomposición interna:
Procesos que ocurren

dentro del alimento cuando
las células se rompen.

oxidacion:

• Exposición al aire: Causa
rancidez en grasas y pérdida

de nutrientes.

parasitos

• Infestación de alimentos:
Algunos parásitos pueden estar

presentes en alimentos mal
almacenados.

Factores fisicoquímicos:

 Factores Implicados en la
Descomposición de Alimentos

Factores Biológicos Factores Bioquímicos
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Factores bioquímicos:
 • Procesos

enzimáticos: Las
enzimas naturales del
alimento promueven su

degradación.

Acción enzimática:
 • Enzimas

naturales: Rompen
las moléculas de los
alimentos, causando

su deterioro.

Temperatura:
 • Calor: Acelera la

oxidación y el
crecimiento bacteriano.
 • Frío: Ralentiza la

actividad enzimática y
la proliferación

microbiana.

Microorganismos:
 • Bacterias: Pueden
causar intoxicaciones

alimentarias.
 • Hongos y

levaduras: Crecen en
ambientes húmedos,
descomponiendo el

alimento.

• Cambios físicos y químicos:
Temperatura, luz, y aire que
aceleran la descomposición.



Hechos Históricos de la
Conservación de Alimentos

condiciones
desfavorables

• Frío extremo:
Inhibe el

crecimiento
bacteriano.

 • Deshidratación:
La falta de agua

impide la
proliferación de
microorganismos.

 Revolución Industrial:Métodos biológicos:

Enlatado

Refrigeracion

Pasteurizacion

• Fermentación
natural: Usa

microorganismos
beneficiosos conservar

alimentos.
 • Uso de probióticos:

Introducción de bacterias
útiles que inhiben el

crecimiento de patógenos

Métodos de conservación
avanzados:

•    Irradiación
•    Alta presión

•    Nanotecnología

 Edad Media:

Ahumado

Vinagre

Encurtidos

Métodos químicos:

• Aditivos conservantes: Sustancias
como el nitrito de sodio o sorbato
de potasio inhiben el desarrollo

microbiano.
 • Salado y curado: El uso de sal
deshidrata el alimento y crea un

ambiente hostil para
microorganismos.

  Prevención de reacciones
químicas:

•    Evitar la oxidación
•    Control de pH

microorganismos
involuv}crados

Desarrollo Microbiano y sus
Condiciones de Crecimiento

Bases de la Preservación
de AlimentosConservación de los Alimentos
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Factores que
favorecen el
crecimiento:

 • Temperatura:
Microorganismos
crecen mejor en

temperaturas medias.

Antigüedad:

secado al sol

fermentación

salazon

 Métodos físicos:
 • Refrigeración y

congelación: Inhiben el
crecimiento microbiano.

.   Prevención del
crecimiento
microbiano:

•    Control de
temperatura

•    Reducción de
humedad

•    Aislamiento del
oxígeno

Bacterias: Provocan
intoxicaciones alimentarias.

 • Hongos y levaduras: Afectan
la calidad de los alimentos.
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