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Fundamentos de la  
Conservación de los Alimentos 



ñ El derecho a la alimentación es un 
compromiso de todos ò 



Conservación de los alimentos

Todas las acciones tomadas para prolongar la vida 

útil de los alimentos, de forma que mantengan en 

grado aceptable su calidad, tanto higiénica y 

nutricional como sensorial y tecnológica



Causas de Alteración de los 

Alimentos

Daños Fisiológicos  

Proliferación de los microorganismos 

Metabolismo ïRXN enzimáticas

RXN químicas no enzimáticas

Ataque de insectos y roedores

Daños físicos ïTranspiración 



Proliferación  de los microorganismos 

üAlteración del alimentos

üEnfermedades

üUsar para preparar alimentos, fermentación 



Metabolismo

Conjunto de reacciones bioquímicas,

catalizadas por enzimas, catabólicas y

anabólicas, que transforman las sustancias

nutritivas para obtener energía y mantener

la vida.



Reacciones Químicas

Peroxidación

RXN de Maillard



Ataques de insectos y roedores



Transpiración 

Perdida de agua en su forma de vapor  

deshidratación  



DAÑOS FISIOLOGICOS
FISIOPATIAS

Las alteracionesfisiológicassondegradacionestisulares no causadas

por la invasión de patógenos ni por lesiones mecánicas. Pueden

desarrollarse en respuestaa un ambiente adverso,especialmenteen

lo que a temperatura serefiere, o a deficienciasnutritivas, durante el

desarrollo.



Las Alteraciones 
ü CAMBIOS QUE OCURREN EN LOS COMPONENTES DE 

LOS ALIMENTOS :

Å Fermentación 

Å Putrefacción

Å Oxido-reducción

Å Hidrólisis

ü AFECTA :

Å La Textura. 

Å El Sabor.

Å El Olor.

Å El Color

Å El Gusto. 



Factores que Influyen en las 

Alteraciones 
Å El Tiempo

Å La Humedad del Producto ïActividad 
acuosa 

Å El pH ïLa acidez

Å Estructura biológica

Å El potencial Redox

Å La Temperatura

Å La Composición de la Atmósfera

Å La Humedad Relativa 

Å



Principios de Conservación de los 

Alimentos 
Å Eliminar

Å Inhibir 

Å Prevenir



Tecnología de los Alimentos 

Å "Es la aplicación de la Ciencia de los Alimentos a 

la selección, conservación, procesado, envasado, 

distribución y uso de alimentos seguros, sanos y 

nutritivos."

....IFT,1992



Objetivos
Å Producción en cantidades masivas

Å Mantenimiento/incremento valor nutritivo

Å Seguridad y calidad

Å Máxima vida útil

Å Apetitosos, convenientes y variados.  

Å Alimentos especiales

Å Respeto a los recursos naturales y al medio 

ambiente

Å Mantener calidad del producto. (Seres vivos/reducir 

pérdidas)

Å Generar valor agregado.

Å Generar oportunidades de mercado



Buscando el ñM®todo Idealò de 

Conservación de los Alimentos

Â Garantizar la estabilidad y seguridad de los alimentos 

mediante la inactivación enzimática y microbiana

Â Mantener las características nutritivas y sensoriales

Â No residuos ni generación de sustancias tóxicas

Â Barato y fácil de aplicar

Â No objeciones de los consumidores ni de los legisladores



El uso de tecnologías inadecuadas

Â Pérdidas de producto.  (Calidad/peso)

Â Altos costos

Â Pérdida de mercados.

Â Baja competitividad.



Categorías básicas

Transformación: conversión de materia prima 
en alimento o de alimento en otra clase de 
alimento.

Conservación: aumento del período de 
disponibilidad o vida útil de un alimento más allá 
del límite natural.



Métodos de conservación de los alimentos
Tratamiento Térmico 

ESCALDADO 

PASTEURIZACION 

ESTERILIZACION 

COCCION 

Control Temperatura .Bajas Temperaturas    
REFRIGERACIÓN

CONGELACIÓN

Control Aw
DESHIDRATACIÓN

LIOFILIZACIÓN

ADICIÓN DE SOLUTOS

pH 
ACIDIFICACIÓN (Directa/Fermentación)

Potencial Redox
ENVASADO (Vacío/Atmósferas modificadas)

Sustancias inhibidoras      
CURADO

AHUMADO

CONSERVANTES, SUSTANCIAS QUIMICAS NATURALES 



El consumidor  

Todo consumidor  tienen derecho a esperar que los 

alimentos que consume  sean inocuos y aptos para el 

consumo

Las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos ETAs

y los daños       provocados por los alimentos son:

ü Desagradable 

ü Fatales  



Actitud anterior del consumidor

El consumidor aceptaba 

lo que se le ofrecía

Consumidor

Empresa



La actitud actual del consumidor

Eligiendo el producto que 

más le conviene 



Demandas de los consumidores  influyen 

en el desarrollo de tecnologías

Â Nuestra Alimentación debe ser Placentera 

Â Elevada calidad sensorial y nutritiva más 

adecuados a sus nuevos hábitos 

Â Frescos

Â Naturales

Â Saludables

Â Segurosé.. Aptos 



Nuevas tendencias de los 

consumidores
üSe valorizan más las características intangibles de 

productos y servicios.

üMayor cuidado de la salud.

üMayor intercambio cultural y étnico.

üRedescubrimiento de la espiritualidad y las tradiciones. 

üMayor relación con el medio ambiente. 

üFacilidad de acceso a la información.



Evolución histórica de la tecnología de 

los alimentos 

ÅSuficiencia 

ÅSatisfacción 

ÅSalud ïCalidad

ÅConveniencia

ÅAlimentos Funcionales 



Aptitud o Idoneidad de un alimento 

ñUnproducto puede ingerirse
cuando una persona con buen
criterio, a la vista del mismo y
conociendola forma en que seha
producido, esta dispuesta a
comerloò

De acuerdo a esta definición la
aptitud para el consumo de un
alimento dependede la persona.

. 



Criterios de aptitud 

ü Estado apropiado de desarrollo o madurez

ü Ausencia de contaminantes durante su  producción y 

manipulación. 

ü Inocuidad, garantía que los  alimentos no causara 

daño al consumidor cuando se preparan y/o 

consuman  de acuerdo al uso a que se destinan

ü Ausencia de cambios debidos al 

ataque de microorganismos o 

acción de las enzimas del 

alimento 



Consecuencias de la falta de 

inocuidad de los alimentos
Riesgopara la salud de consumidores/as

Costos de atención médica (individual/gubernamental

Pérdidas de productividad

Retención, rechazo y destrucción

Pérdidas y costos económicos

Pérdidas comerciales

Efectos negativos sobre el turismo


