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Fundamentos de la
Conservacionde los Alimentos




“Nuestra responsabilidad es ofrecer
alimentos inocuos y de calidad”

i El derecho a la alimentacion es un
compromi so de todos



Conservacion de los alimentos

Todas las acciones tomadas para prolongda vida
util de los alimentos, de forma que mantengan en
grado aceptable su calidad, tanto higienica y
nutricional como sensorial y tecnologica




Causas de Alteracion: de los
Alimentos

Proliferacion de los microorganismos

MetabolismoT RXN enzimaticas
RXN quimicas no enzimaticas
Atague de insectos y roedores
Danos fisicod Transpiracion



Proliferacion: de los microorganismos




Metabolismo

Conjunto de reacciones bioquimicas
catalizadas por enzimas, catabolicas y
anabolicas, que transforman las sustancia
nutritivas para obtener energiay mantene
la vida.

Productos finales de
baja energia
Catabolismo
co2
H20
NH3

ADP+ HPOS ATP
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NADPH
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Reacciones Quimicas

(1) INICLACION

(£} PROPAGACION

TERMINACIOMN

RXN de Malillard



Atagues de Iinsectos y roedores




Transpiracion

Perdida de agua en su forma de vapor
deshidratacion




DANOS EISIOLOGICOS
FISIOPATIAS

Las alteracionesfisiologicasson degradacionedisulares no causadas
por la invasion de patdgenosni por lesiones mecanicas Pueden
desarrollarse en respuestaa un ambiente adverso, especialmenteen
lo que a temperatura sereflere oa def|C|enC|asnutr|t|vas durante el

desarrollo.
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|Llas Alteraciones

CAMBIOS QUE OCURREN EN/LOS COMPONENTES DE
LOS ALIMENTOS::

Fermentacion (’ NN @ 17777777 2
Putrefaccion P L AP
Oxido-reduccion B b 2% -
Hidrolisis \ 3
AFECTA:
La Textura.
Sabor.
Olor.
Color
Gusto.




Factores que Influyen en fas
Alteraciones

A El Tiempo

To

o o Do Do o Do I

L.a Humedad del ProductoActividad
acuosa

El pHT La acidez

Estructura biologica

El potencialRedox

_a Temperatura

_a Composicion de la Atmosfera
_a HumedadRelativa




Principios de Conservacion de los

Alimentos
A Eliminar

A Inhibir
A Prevenir

Lavate las manos.



Tecnologia de los Alimentos

A "ES |a aplicacion de'fa‘Ciencia de los Alimentos
la Seleccion,.conservacion, procesado, envasad
distribucion'y uso de alimentos seguros, sanos

nutritives.”
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Objetivos
Produccion en cantidades masivas
Mantenimiento/incremento valor nutritivo
Seqguridad y calidad
Maxima vida util
Apetitosos, convenientes y variados.
Alimentos especiales

Respeto a los recursos naturales y al medio
ambiente

Mantener calidad del producto. (Seres vivos/reducir
perdidas)

Generar valor agregado.

Generar oportunidades de mercado
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Buscando el n M®t
Conservacion de los Alimentos

Garantizar la estabilidad y seguridad de los alimentos
mediante la inactivacion enzimatica y microbiana

Mantener las caracteristicas nutritivas y sensoriales
No residuos ni generacion de sustancias toxicas

Barato y facil de aplicar
No objeciones de los consumidores ni de los legislado
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El'uso de tecnologias inadecuadas

A Pérdidas de producto. (Calidad/peso)
A Altos costos

A Pérdida de mercados.

A Baja competitividad.



Categorias basicas

Transformacion: conversion de materia prima
en alimento o de alimento en otra clase de
alimento.

,-.ias
Conservacion aumento del periodo de .

disponibilidad o vida util de un alimento mas alla
del limite natural.




Metodos de conservacion de los alimentos

Tratamiento T'ermico

ESCALDADO
PASTEURIZACION
ESTERILIZACION
COCCION

Control Tlemperatura .Bajas Temperaturas
REFRIGERACION
CONGELACION
Control Aw
DESHIDRATACION
LIOFILIZACION
ADICION DE SOLUTOS
pH
ACIDIFICACION (Directa/Fermentacion)
PotencialRedox
ENVASADO (Vacio/Atmadsferas modificadas)

Sustanciasnhibidoras
CURADO
AHUMADO
CONSERVANTES, SUSTANCIAS QUIMICAS NATURALES



El'consumidor

Todo consumidor: tienen derecho a esperar que los
alimentos:gue consume sean.inecuos y aptos para el
consumo

Las Enfermedades Transmitidas por los AlimelEbAS
y l0S danos provocados por los alimentos son:

i Desagradable
o Fatales

? A Una alimentacion

’ saludable




Actitud anterior.del consumidor

El consumidor aceptaba
lo que se le ofrecia

Empresa
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Consumidar



|.a actitud actual del consumidor

Eligiendo el producto que
mas le conviene




Demandas de los consumidores  influyen
en el desarrollo de tecnologias

A Nuestra Alimentacion debe ser Placentera

A Elevadacalidad sensorial ynutritiva mas
adecuados a sus nuevos habitos

A Frescos

A Naturales
A Saludables
ASegur oseé.




Nuevas tendencias de los
consumidores

U Se valorizan mas las caracteristicas intangibles de
productos y servicios.

U Mayor cuidado de la salud.

U Mayor intercambio cultural y étnico.

U Redescubrimiento de la espiritualidad y las tradiciones
U Mayor relacion con el medio ambiente.

U Facilidad de acceso a la informacio




Evolucion historica de la tecnologia de
los alimentos

A Suficiencia

A Satisfaccion

A Saludt Calidad

A Conveniencia

A Alimentos Funcionales



Aptitud o ldoneidad de un alimento

N Un producto puede ingerirse
cuando una persona con buen
criterio, a la vista del mismo vy
conociendola forma en que se ha
producido, esta dispuesta a
comer |l oo

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




Criterios de aptitud

a Estado apropiado de desarrollo o madurez

a Ausencia de contaminantes durante su produccion \
manipulacion.

a Inocuidad, garantia que los alimentos no causara
dafno al consumidor cuando se preparan y/o
consuman de acuerdo al uso a que se destinan

U Ausencia de cambios debidos a‘ \ ‘
ataque de microorganismos o
accion de las enzimas del
alimento




Consecuencias de la falta de
Inocuidad de los alimentos

Riesgopara la salud de consumidores/as

Costos de atencion meédica (individual/gubernamental
Perdidas de productividad

Retencion, rechazo y destruccion

Perdidas y costos econdmicos

Perdidas comerciales
Efectos negativos sobre el turismo



