TEMA |. CONSERVACION DE ALIMENTOS

Dra. Maria Carmina Calderdon Caballero

ENERO 2024 (SABATINO) w I c L A




UNIDAD I|. Bases de la
conservacion de alimentos

Los estudiantes conoceran los
principios basicos de la
conservacion de alimentos, asi
como los diferentes procesos de
alteracion del estado de alimentos




INTRODUCCION.

FACTORES QUE INTERVIENEN EN LA
CONSERVACION DE ALIMENTOS

PROCESOS DE ALTERACION.

3.1. Causas quimicas
3.2. Causas biologicas

CINETICA DEL DETERIORO DE LOS ALIMENTOS.

CLASIFICACION.
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Aspectos generales

conservacion
de alimenos y la
importancia del

deteriorio del

Es importante
conocer como
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El alimento es El surgimiento Factores en la alteracion de Desde el punto
una de las de los métodos alimentos de vista
mayores de macroeconémico
necesidades de conservacion, los alimentos son
los seres vivos, las fuentes . - E5EE] 1a 3a fuente mas
en especial el alimentarias y o e S imortante en
ser humano. las bases Parsasminnts México
Esta necesidad tedricas de la
indujo al conservacion. ;
hombre a e [—

conserver su
alimento



La rama alimentaria esta conformada por 13 divisiones

ENVASADO
DE FRUTAS Y
HORTALIZAS

MOLIENDA MOLIENDA BENEFCIO Y
DE TRIGO DE NIXTAMAL MOLIENDA

DEL CAFE

PRODUCTOS
CARNICOS Y
LACTEOS

Aprovechar
recursos




La rama alimentaria esta conformada por 13 divisiones

ACEITES Y
GRASAS
COMESTIBLES

EMBOTELLADOS

apropiado




La conservacion de los alimentos depende de |la naturaleza del
alimento, la temperatura y el tiempo

de alimentos ﬁ;—
Métodos de onservacion <\ [ Consenacénauimica |
conservacion ge alimento
>

envasado y la

“ ot _

emergentes de
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Procesos de conservacion de alimentos
PROCESOS FiSICOS

Accion del
contenido acuoso

Accion de la
temperatura

Accion mixta

Escaldado Refrigeracién
Esterilizacion Congelacién
Pausterizacion IQF, UHT

Concentracion
Deshidratacion

Liofilizacion

UNICLA
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Procesos de conservacion de alimentos

PROCESOS QUIMICOS

Sin
modificaciones
rganolépticg

Con
Radiaciones

modificaciones
organoléptica

v
uv

Escaldado
Esterilizacion
Pausterizacion

Salazoén
Ahumado
Acidificacion
Fermentacion
Azucarado
Deshidrataciéon

lonizantes

Atmosferas
modificadas
Altas presiones




SALAZON

Impide la actividad de los mo y actividad enzimatica.
Este método no elimina los mo, solo los inhibe.
Puede ser en seco o en humedo (salmuera

AHUMADO
Hume gue se desprende de la eembustion ineemplete
de elerias maderas. Se conserva la carne y se
generan cambios organolépticos agradables
TIPOS DE AHUMADO
* Ahumado en frio 12-182C
* Ahumado humedo hasta 29°C
* Ahumado caliente hasta 50°C
* Ahumado muy caliente 60-100°C

TRATAMIENTOS

AC'D'F'CAC|ON Adicidn de azucares y aditivos » ' MR cuivicos

Se genera conservacion y un sabor caracterisitico

ESCABECHES




DESHIDRATACION

Esta eliminacién de agua impide a los mo
miultiplicarse

. Soup Freeze-Drying Process
LIOFILIZACION '

es eliminado.. Esta técnica es la que menos afecta el
valor nutricional del alimento.

Tambien llamada desecacion por congelacion al vacio.
Permite larga vida de anaquel, almacenamiento a
temperature ambiente, facilidad de manejo,
rehidratacion instantanea y excelente microbiologia
Se leofiliza fruta para cereals, sopas instantaneas,
hiernas y especias y café

#7  “awerIngredients
: Y ‘
El calor sublime el agua congelada y el vapor de agua T f > E : Water vapor

DESECACION

IRRADIACION

Exposicion a raidaciones ionizantes, alternativa para reducer la carga
bacteriana y eliminar mo patdégenos que afectan la salud y llevan al deterioro
de los alimentos



FACTORES QUE INTERVIENEN EN LA
CONSERVACION DE ALIMENTOS
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Factores que aceleran las reacciones de

Depende de la temperature la
velocidad de descomposicion de
los alimentos.

Contenido de humedad
en una muestra

Ejercicio resuelto

B W urtebe v wr i i

Ya que si el ambiente es muy seco,
se transferira la humedad del
alimento al medio ambiente

Fuente de enzimas

*Tripsina
Enzimas de P
z < = Pepsina
origen animal

= Quimosina

Enzimas de =Papaina (mamon)

origen vegetal =Bromelina (anana)

= Amilasas de
cereales (malta)

O 2 1

Ventajas: no presentan
toxicidad - facilidad para
su extraccion.

Desventajas: limitantes y
caras (animal) - dependen
de la estacion (vegetal) -
oscilaciones en
rendimiento.

(
Enzimas de origen | Hidrolasas, proteasas, lipasas, isomerasas, etc.

microbiano: mas
utilizadas.

Origen fungico, también por bacterias o levaduras.

descomposicion de alimentos

R

Las camaras de refrigeracion son
obscuras para evitar la oxidacion,
principalmente de las grasas

Ya que si se aumenta la
concentracion del CO, se retraza
el period de maduracion y si se
aumenta la concnetracion de O,
se acelera

Su presencia actuan como.
Catalizadores en la rapidez de la
descomposicion de los alimentos



FACTORES QUE DESCOMPOSICION DE
ALIMENTOS

FACTORES BIOQUIMICOS NO MICROBIANOS
FACTORES FiSICOS
FACTORES MICROBIOLOGICOS

« Todos los alimentos al descomponerse pasan a través de varios
pasos de deterioro antes de que sea inconveniete su consumo.
Para la mayoria de los casos, el deterioro y eventual
descomposicidon de loss alimentos son causados por una serie de
factores desde la recoleccion hasta la matanza.

« Estos cambios quimicos son provocados por agentes internos y
externos. Los primeros son enzimas naturales las cuales son
inherenes a todos los organismos organicos, miestras que los
segundos son mo que crecen en la superficie de los productos
alimenticios.




ENZIMAS

FACTORES BIOQUIMICOS NO
MICROBIANOS

CATABOLISMO
@ Precursores o

Biomoleculas
monomeros

poder
ANABOLISMO

Estos son producidos por constituyentes del propio
organismo (enzimas), y pueden ser o no perceptibles por el
consumidor.

El valor nutricional de un alimento puede verse seriamente
afectado sin que el consumidor lo advierta.

Entre los cambios que pueden ser detectados se incluye la
variacion del color, sabor, olor y la textura.

ENZIMAS: Se describen como agente cataliticos capaces de
efectuar cambios quimicos en materiles organicos.

Hay varias enzimas y cada una de ellas se se caracteriza por
realizar una reaccion quimica especifica, ejemplo de ello es la
lactosa que produce el agriamiento.

Las enzimas son producidad por celulas vicientes, que
desempenan un papel importante en la germinacion de
semillas, el crecimeinto de plantas y animales, la maduracién
de la fruta, en el proceso digestivo de animales y de los
humanos.

Las enzimas pueden ser Anabdlicas o Catabdlicas, por ello
son las principales responsables del deterioro o conservacion
de los materiales organicos.



FACTORES FiSICOS

mmudoll acldez

NEUTRO

L2 tumedsd deipanscge I8

Fan o ACapad (0 dondie Pan e B @l donde
hay et 606 de humecad hary un 10% de hurredad

Estos factores pueden aparecer durante la manipuacion,
preparacion o conservacion de los productos y, en general, no

aumento de la alacalinidad

PSR ST pejudican, por si solas, a la comestibilidad del alimento, pero si

TT AT AL ] o] e ] T LTI T wde] L suvalor comercial.

Un golpe puede producir una herida o brecha y una expsicion
del interior del alimento al ambiente, es decir, las heridas en el
alimento permiten que el oxigeno y los mo entren y este se
estropee, junto a los factores fisicos hay otros que actuan en
conjunto con estos y son los factores ambientales.

- FACTORES AMBIENTALES:

- TEMEPRATURA: Las altas y bajas temepraturas producen deterioro
de proteinas y de vitaminas

. HUMEDAS EXTERNA Y AGUA: Es fundamental en el deterioro de los
mo

« AIRE Y OXIGENO: Intervienen en las actividades metabdlicas de las
células vegetales y anamlaes

« LUZ: Esta es respnsable de la destruccién de vitaminas y del
deterioro de los colores de los alimentos

. PH: Se utiliza como medio de conservacion



FACTORES MICROBIOLOGICOS

El término “microorganismo” se usa para designar a un gupos
completo de plantas y animales microscopicos, de los cuales solo tres
son de interés en el estudio de la conservacion de alimentos: a)
Bacterias, b) levaduras y ¢) moho.

Los mocrorganismos son agentes de fermentacion, putrefaccion y
destruccion. Y esto puede ser danino o benéfico para el ser humano.

LEVADURAS: Debido a su habilidad para producir fermentacion
alcoholica es de gran valor en la elaboracion de cerveza y vino, asi
como el la produccion de toda clase de alcoholes, incluyendo la
industria de la panificacion.

MOHOS: El principal uso es en el procesamiento de ciertos quesos y
mas importante en la produccionde antibiéticos, tales como la
penicilina y la eureomicina.

BACTERIAS: Son las responsables de la fermentacion del acido
lactico necesario en el procesamiento de aceitunas, cocoa, café. Col
fermentada, y de ciertos productos obtenidos de la leche, tales como
mantequilla, queso, suero de leche y yogurt y la fermentacion del
acido acético necesario para la produccion de vinagre y de varios
alcoholes.

La accion bacteriana es también util en el procesamiento de otros
articulos tales como cuero, linos, canamos y tabaco y en el
tratamiento de desperdicios industrialesde composicion organica.



Manifestaciones toxicas de los

aditivos alimentarios
LAS A RACIONES INMUNITARIAS MAS COMUNES

V.
9 A NTOMATOLOGIAS VARIADAS DE TIPO:
~”

/ },‘ ‘Q il | Cutaneas 6| Articulares
% Oculares
@ / gonjunctivitis) 7 | Renales
o ’

@ ~J Respitatoria 8 Shock
L )

ananfilactico

- | Digestiva

S

Nerviosa
(cefaleas)




ADITIVOS ALIMENTARIOS

Propionato sodico

: ' Metabisulftto sédico . < Benzoato sédico
Amarillo Creptisculo FCF ___lartrazina Annatto
: Amarillo crepusculo FCF : :
Rojo Allura AC Glutamat A =
Azul brillante FCF MTREETERIOESEE T

e+ Benzoato sddico

Tartrazina %g;‘artaartne
Amarillo Crepusculo FCF iclamato
Carmoisina

: = Dioxido sulftrico
Azul brillante FCF )

» Amarillo crepusculo FCF

Rojo Allura AC
Azul brillante FCF

Sulfito sodico

Metabisulfito
potasico
Annatto
. Tartrazina
: ™~ & Amarillo crepisculo FCF
Eritrosina Amarillo Creptsculo FCF Carmoisina
Ciclamato Rojo Allura AC Glutamato monosédico , Ponceau 4R
Sacarina Azul brillante FCF
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PROCESOS DE ALTERACION

1.3.1. Causas quimic
1.3.2. Cau bIg



Tipos de agentes contaminantes

‘ Fisicos ‘ Quimicos ‘

. v'defensas antiherbivoro
v'radiaciones v'metales pesados, v'marea roja
/temperatura ¥'compuestos organicos v'bacteria del botulismo
v ruido v plaguicidas vPolen
v'polvo v’ gases invernadero

v'cianobacterias

CYANOBACTERIA

shutterstock.com « 1687712761




1.3.1.Causas quimica
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Alteracion quimica

% Dangerous
Chemicals g | |
* Formacion de gases o 2
* Enranciamiento de las grasas (,w
« Acidificacion Sweenalilp S

Agentes Contaminantes Quimicos
a N

« Algunos toxicos de origen quimico pueden estar
presents en los alimentos de forma natural; este es el
caso de algunas toxinas vegetales y animals o las
toxinas presents en determinados hongos.

« Otros agente quimicos se pueden incorporar a los
alimentos de forma accidental:

+»Aditivos para alimentos

ssHerbicidas, pesticidas, restos de medicamentos

s*Productos destinados a limpieza y desinfeccién

<*Productos utilizados durante el funcionamiento 0 s .
mantenimiento de las maquinas y equipos (aceites, £

lubricantes......... ) s 3




1.3.2.Causas biologicas

a) BACTERIAS Agentes Contaminantes biolégicos
b) VIRUS

c) HONGOS

d) PARASITOS La contaminacion biolégica procede de seres vivos, tanto

microscopicos Como NO MIiCroscopicos .

Los mo una vez que se han contaminado el alimento, tienen

ademas la capacidad de crecer en el.

Este tipo de contaminates son los mas frecuentes y variados.

Entre ellos se encuentran determinandos microorganismos o

gérmenes (bacterias y virus), los parasitos, los insectos o las

ratas y ratones.

Los mricroorganismos se clasifican a su vez, en funcién de sus

efectos, en:

 Alterantes, responsables de deterioro y de los cambios en las
caracteristicas observables de los alimentos.

« Patdégenos, causantes de infecciones e intoxicaciones
alimentarias.

E\\\




CAUSAS BIOLOGICAS

L u's

Hepatitis & Coreravirus

5@ %

Semslipas Vi Astravina Merpes Virus

o, &Y e

Ehala Vina nu:onnoug- ﬂ.lb " Vina

Angulleslomas

/?..

2B
BACTERIAS Gt
Son seres generalmente unicelulares

tamano variable y su estructura es Z\

. . -
menos compleja que la de organismo e
superiores e e

VIRUS

Los que llegan a los alimentos,
normalmente son de origen fecal y los
contminana a través de aguas
contaminadas

HONGOS -
Son mo con un nivel de complejidad )
. P . Imend
bioldgica superior a las de las e L M "°”"
| el
bacterias ‘ ASCOMICLTOS u-\swwmcnm
FICOMICETOS —— EUMICEIOS —~
HONGOS —
PARASITOS

Es un organism que sobre vive
habitando dentro de otro organism,
generalmente mas grande.
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CINETICA DE DETERIORO DE LOS

ALIMENTOS



Conceptos teodricos
LA CINETICA

Para disefiar un product se debe aplicar los pricipios de conservacion de alimentos, y se debe conocer,
explicar y aplicar los principios del deterioro de los alimentos y que factores inciden en el deterioro.

e Por lo tanto el conocimiento del proceso del deterioro esta unido al de la conservacion de

alimentos

¢ Por qué se produce el deterioro de los alimentos:

Falta de infraestructura en el transporte de alimentos

Uso de empaques inadecuados

Los sistemas de recoleccidn, selecciodn y clasificacion son malos

Se tiene un mal Sistema de almacenamiento

Muchas veces el personal no se encuentra capacitado

m OO >




LA CINETICA

O La calidad de una alimento esta basada en un conjunto de propiedades que van a influir an
la aeceptacidon del cosumidor

O Los alimento son sistemas fisicoquimicos y biolégicamente activos, por lo que se conceptua
que su calidad es un estado dinamico que se mueve en forma continua a niveles mas bajos.

O Esto indica que cada alimento tiene un periodo de tiempo determinado, después de su

produccion, durante el cual mantienen un nivel de cualidades organolépticas, nutricionales y

de seguridad.




FACTORES DEL DETERIORO

p— Temperatura

Humedad
relativa
Oxigeno
Presion.
Esfuerzo

> mecanico,
FI S | COS vibracion
Liz
Irradiacion
Aditivos

— - .y "
o Reacciones quiimicas de

oxidacién, oscurecimiento no

QU"V”COS enzimatico, pardeamiento

enzimatico.

Deterioro quimico === o Perdida de Ia'calidad nut'ritiva (ac
grasos esenciales, proteinas y

FACTORES © bioquimico vitaminas) y pérdida organoléptica
INTERNOS (aroma, sabor, textura, apariencia

en general).

AN

AN

FACTORES

EXTERNOS

ASRNEN

o Presencia de mo que producen

BIOLOGICOS ) fermentacion y putrefaccion

El alimento no solo ha perdido
calidad nutritiva y organoléptica,
sino que se ha convertido en un
alimento téxico/infeccioso




TEMPERATURA

HUMEDAD

CONCENTRACION

Adicion de sustancias

Luz

Radiaciones ionizantes

Tabla de apoyo

Baja (sin cambio de fase del agua)
Baja (con cambio de fase)

Alta

Por debajo de 100°C con pH > 4.5
Por encima de 100°C con pH < 4.5

Eliminacion del agua:
Evaporacion
Sublimacion

Concentracion de solutos:
Adicion de azucares
Adicion de sal

Adicion de nitritos y nitratos

Adicion de acidos y sal

Aditivos quimicos

Utilizacion de envases no transparentes

Botellas ambar
Enlatados

Papel aluminio, carton, plastico, etc

Colision de las radiaciones ionizantes con el
alimentos causando exitacion e ionizacion de
sus atomos en tiempos muy cortos (0.001 seg)

49 °C
Refrigeracion
Congelacion
Tratamiento térmico: envasado (pausterizacion y
esterilizacion)

15 °C-

Secado: Q

)

segura

60 °C

de peligro

5°C D

segura

Deshidratacion (leche evaporada y leche en
polvo)

Liofilizacion (ajo, ceollas, camarones, hierbas
medicionales y aromaticas)

Concentracion:

Jaleas y mermeladas \
Salado (seco-salado) p
Curado (ahumado: jamon, salchichas y

mortadela)

Encurtidos y fermentaciones

Botellas ambar
Enlatado
Aluminio

Irradiacion







Conservacion de los alimentos

Todas las acciones tomadas para proongar la vida util de los alimentos,
de manera que mantengan en grado acceptable su calidad, tanto
higiénica y nutricional como sensorial y tecnoldgica.




w |C|. A FACTORES (CLASIFICACION) QUE INFLUYEN EN

LAS ALTERACIONES

- ~§ E

ALIMENTOS

microbiana

sensoriales

- Barato y facil de aplicar

legisladores.

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

« Mantener las caracteristicas nutritivas y

* No residuos y generacion de sustancias téxicas

* No objeciones de los consumidores ni de los

El tiempo

La humedad del producto— actividad acuosa
El pH - la acidez

Estructura biolégica

El potencial redox

La temperatura

La composicidon de la atmoésfera

La humedad relativa

BUSCANDO EL “METODO IDEAL” DE CONSERVACION DE LOS




1. Conservacion de alimentos: Una guia esencial sobre el enlatado, la
conservacion, el ahumado, el curado en sal, el almacenamiento de raices y la
fermentacion (Spanish Edition). Dion Rosser.

2. Conservacion y envasado: Guia para envasar verduras, frutas, carne, aves,
pescado, jaleas y mermeladas, y también sobre la fermentacién, ... (Conservacion
de alimentos) (Spanish Edition). Dion Rosser.

3. La Ciencia De Los Alimentos En La Practica, Badui. Ed. Pearson Education.
4. El libro de las conservas y los fermentos. Sthepanie Thuriw. Ed.Gaia.

5. Manual de alimentacion sana. Rafael Lezaeta Pérez Cotapos. Ed. Terracota S.A.
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