


¢, Qué es un alimento?

Es cualquier sustancia (solida o liquida) ingerida por seres Vivos,
con fines:

« nutricionales: regulacion del
metabolismo y mantenimiento
de las funciones fisioldgicas,
como la temperatura corporal.

« psicolégicos: satisfaceion
y obtencion de sensaciones
gratificantes.
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Interés por consumir alimentos libres de patégenos

« con la menor cantidad de aditivos posible
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Los alimentos pueden sufrir modificaciones
durante su elaboracion, manipulacion,
almacenamiento y transporte, de tal forma
gue puedan ser no aptos para su consumo.

Dos tipos de modificaciones que pueden sufrir los
alimentos:

* Alteracion

* Contaminacion



., Quée es alteracion?

"Cualguier modificacion beneficiosa 0
perjudicial de las caracteristicas fisicas O
guimicas del alimento, pero que no supone
riesgo para la salud".




Contaminacion

La contaminacion es "la modificacion que
sufren los alimentos por la presencia de
gérmenes 0 elementos extranos como
metales, productos toxicos, etc... gue
suponen un/ riesgo para la salud del
consumidor''.




1. El hombre




Microorganismos en alimentos

- Virus
- Bacterias
- Hongos y levaduras -
- Parasitos SO ool
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Tipos de alimentos
* Crudos l

o

No han sufrido ningln tipo de tratamiento: Carnes, =
huevos, verduras, pescados Zumos naturales ..
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Tipos de alimentos

* Estabilizados
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Tipos de alimentos

* Conservas
Se someten a tratamiento termico para
lograr la esterilizacion

i
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CALIDAD DE LOS ALIMENTOS

Conjunto de cualidades que hacen aceptables los
alimentos al consumidor

- Cualidades percibidas por los sentidos
- Cualidades higiénicas

- Cualidades quimicas



Un alimento seguro debe tener:

o Caracteristicas sensoriales

o Caracteristicas quimicas
e Caracteristicas fisicas
e Caracteristicas microbioldgicas =
. Caracterlstlcas nutricionales
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Intoxicacion alimentaria:

|

Enfermedadoriginada en el hombre al ingerir
alimentos que contienen microorganismaos VIVos 0
toxinas producidas por estos.

Evitar Intoxicacion: comprar, almacenar,
manipular, cocinar y consumir los alimentos de
manera adecuada



Conservacion

“*Impedir el crecimiento o la actividad de los mi

0:’,&arw de los alimentos
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1.- Métodos fisicos de conservacion

|

Inhibir, destruir o eliminar los microorganismc
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2.- Métodos quimicos de conservacion

.
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Conservante: sustancia quimica que evita el cl’
microbiano. - 3
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3.- Meétodos biologicos. Bioconservacion

Apllcacmn de bacteriocinas
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Son sustancias antimicrobianas de naturaleza proteica
producidas por bacterias, se usan como alternati

- < Reducir los age
proliferacion de enf
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Factores que limitan la eficacia de las bacteriocinas en alimentos.

Factores

. a
{ Textura del alimento como pH, %,
=\ composicion ..

Condiciones
de almacenamiento

¥ Compatible con
| colorantesy
agentes espesante

{ Inactivacion enzimatica
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Reducir el uso de conservantes




TECNOLOGIA DE BARRERAS




Sistemas alimentarios utilizados

<Bebidas> Conservas

vegetales

Bacteriocinas

-« @Q

Tecnologia

de barreras
_
Sopas y purés Conservantes Vegetales de
Cuarta gama

Temperatura

PEF
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