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2.1. Definiciones

Alimento alterado es todo alimento que durante su obtencion, preparacion,
manipulacion, transporte, almacenamiento o tenencia, y por causas no provocadas
deliberadamente, sufre variaciones en sus caracteres organolépticos o sensoriales
(color, aroma, textura, sabor), composicion quimica o valor nutritivo, de tal forma que
su aptitud para el consumo queda anulada o sensiblemente disminuida, aunque se
mantenga inocuo.



2.1. Definiciones

Agente alterante: Aquel que los inhabilita, total o parcialmente, para el consumo
humano, bien sea:

» Por causar una pérdida sustancial en su valor nutritivo

» Por conferirle un aspecto repulsivo

» Por ser toxico o patogeno



2.1. Definiciones

Alimento adulterado: Todo alimento al que se haya adicionado o sustraido
cualquier sustancia para variar su composicion, peso o volumen, con fines
fraudulentos o para encubrir o corregir cualquier defecto debido a ser de inferior
calidad o a tener esta alterada.

Alimento falsificado: EI que se haga concurrir alguna de las siguientes
circunstancias:

a) Que haya sido preparado o rotulado para simular otro conocido

b) Que su composicion real no corresponda a la declarada y
comercialmente anunciada

c¢) Cualquier otra capaz de inducir error al consumidor



Obtencioén
Procesado

Tiempo que dura con
calidad aceptable en
condiciones determinadas

Tiempo

Deterioro

Vida util

2.1. Definiciones

Consumo

Deterioro

Corrupcién

Perecederos: Horas - dias a 20-25 °C.

No perecederos o estables: Meses - afios a 20-25°C.



2.2. Clasificacion

Agentes fisicos

-  Laluz
- Los agentes mecanicos
- Las temperaturas extremas

Agentes quimicos '

Oxigeno
- El oxigeno
- El agua en exceso o defecto
- Los metales pesados

Agentes bioldgicos

- Insectos y roedores
- Microorganismos
- Enzimas




2.3. Tipos de alteraciones

Agentes fisicos
Luz

Decoloraciones.
Destruye componentes fotolabiles.
Favorece la autooxidacion de los lipidos.

Agentes mecanicos

Golpes, magulladuras, aplastamientos, etc

Temperaturas extremas

Congelacion
Temperaturas elevadas
Pérdida de componentes volatiles
Cristalizacion grasa
Favorece procesos alterativos.
| Reacciones de empardeamiento:
".\ / caramelizacion y reaccion de Maillard

\b Q.o: el nimero de veces que aumenta la velocidad de una reaccion por cada
o 10°C: de incremento de la temneratiira.



2.3. Tipos de alteraciones

Agentes fisicos

Temperaturas extremas

Temperatura mas baja Sintomas de los dafios
Producto tolerable (°C) causados por el frio
Aguacate 5-13 Coloracion grisacea de la pulpa

Coloracion apagada, grisacea o

Banano (verde/maduro) 12-14 parda, de la piel
Batata 13 Cambio de coloracion interna,
hoyos, descomposicion
Berenjena 7 Escaldadura superficial,
pudrimiento por Alternaria
Calabaza 10 Descomposicion
Gombo 7 Cambio de coloracién, zonas
acuosas, haoyos
Habichuelas (verdes) 7 Hoyos, coloracion parda
Lima 7-10 Hoyos




2.3. Tipos de alteraciones

Agentes fisicos
Luz

Decoloraciones.
Destruye componentes fotolabiles.
Favorece la autooxidacion de los lipidos.

Agentes mecanicos

Golpes, magulladuras, aplastamientos, etc

Temperaturas extremas

Congelacion
Temperaturas elevadas,
Pérdida de componentes volatiles
Cristalizacion grasa
Favorece procesos alterativos.
Reacciones de empardeamiento:
caramelizacion y reaccion de Maillard
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Agentes fisicos

Meutro

2.3. Tipos de alteraciones
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Micro-organisms
destroyed

range of organisms
erring acidic conditions

NELITRAL Growth range of most organisms

range of organisms
rring alkaline conditions

INE

Micro-organisms

destroyed

Minima Optimo Milxime

Mahos 1,535 - 4568 o110

Levaduras 1,5-35 56,5 8085

Bacierias 4.5 6.5-7.5 L0

Bacierias acéticas 40 54-63 9.2

Bacterias ldcticas 32 5.5-65 10,5

L. plantarum 15 5.5-65 8.0

Lew. cremoris 50 5.5-6.0 63

5, dacnis 4,1-4.8 6,4 9.2

L. acidophilus 4,0-4,6 5.5-6,0 T.0

Preudomanar 5.6 6,70 80

P aerugines 4448 6.6-7.0 B.0-0.0

Entercbacterias 38 6.5-7.5 9.0

5 typhi 4,0-4.5 6.5-7.2 L

E. coli 4.3 6.0-8.0 2.0

Staphvlocovous 4.2 6.8-7.5 9.3

Clostridium 4,6-5.0 9.0

CI. Botulinum 4.8 B2

Cl. perfringens 5.5 6.0-7.6 3.5

Cl. sporogenes 5.0-58 8.0-7.6 E.5-5.0

Bacillus 5.0-6,0 6,8-75 o.4-10,0
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I Alimentos FH Alimentos PH

|Carne de vacuno 5362 | Zamahoriss - 3,260
Came de cerdo 5364 Patalas 5.4-6,2
Came de pollo 5864 Cebollas 5.3-58
Pescado 6,5-6.8 Tomates 4.2-4.9
Salmén i, 16,3 Guisantes 5.6-6.5
Sardinas 5,7-6.6 Pimientos 4,7-5.2
Camerones 6,8-7.0 Fifla 3,2-4,0
Atin 5.9-6.1 Espinacas 51-58
Leche 6,3-6.5 Manzanas iiig

uilla 6.1-6.4 Maranjas (G4,

Mmmmpunml SAnG 5,2-5.3 Judias verdes 4955
Queso chmfﬂﬂ 4,748 E"I‘.‘B-I'l'll!iﬁﬂl'lﬂ-‘! 6,0-6,5
Pan 5.0-6.0 Melocotones 314-42
Ostras 6,3-6.7 Uvas 1445
Pata 5,0-3.7 Limones 1,2-14




2.3. Tipos de alteraciones

Agentes quimicos

v' Oxigeno:

Destruye vitaminas oxigeno-labiles
Desnaturaliza proteinas y enzimas
Enranciamiento autooxidativo de los lipidos

Actividad metabdlica de las células

&

Oxigeno



2.3. Tipos de alteraciones

Agentes quimicos
Aqua en exceso 0 en defecto '
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2.3. Tipos de alteraciones

Agentes quimicos

Aqua en exceso 0 en defecto

AR

Metales pesados
Son téxicos a concentraciones altas

Inactivan enzimas

Agentes inductores de la autooxidacion



2.3. Tipos de alteraciones

Agentes biologicos

Degradan nutrientes
Productos de desecho
Vehiculo de enfermedades en el hombre

Insectos y roedores

Parasitos 3 gg/ >

_‘_ '* > : 3
" Nemdatodos (Anisakis simplex) .\ |
sobre la superficie de"

LiOE CONTAMINANTES B|OLOGICOS



2.3. Tipos de alteraciones

Agentes biologicos

Degradan nutrientes
Productos de desecho
Vehiculo de enfermedades en el hombre

Insectos vy roedores

Parasitos

Microorganismos

L o iy -
LiE CONTAMINANTES B|OLOGICODS




2.3. Tipos de alteraciones

Agentes biologicos

Degradan nutrientes
Productos de desecho
Vehiculo de enfermedades en el hombre

Insectos y roedores

Parasitos

Microorganismos

Origen de la contaminacion microbiana de los alimentos

Suelo

Agua

Aire

Piensos y fertilizantes, estiércol
Plantas

Animales

Hombre

Equipo

Ingredientes

Otros alimentos: contaminacion cruzada
ju:-s COMTAMINANTES BIOLOGIC :psl . Material de envasado y empaguetado




2.3. Tipos de alteraciones

Agentes biologicos

Degradan nutrientes
Productos de desecho
Vehiculo de enfermedades en el hombre

Insectos y roedores

Parasitos

Microorganismos

Enzimas autoctonas

Reacciones enzimaticas:
Proteolisis:
proteasas, peptidasas, desaminasas decarboxilasas.
Enranciamiento lipolitico:
Lipasas y esterasas
Empardeamiento enzimatico:
P ET—— Polifenol oxidasa




2.3. Tipos de alteraciones

ACCION COMBINADA DE DIFERENTES FACTORES



2.4. Modos de combatirlos

LLucha contra los agentes fisicos

Contra la luz

Recipientes opacos.
Evitando su exposicion a la luz

Contra las temperaturas extremas

Termostatando los almacenes.
Aislantes térmicos.
Materiales malos conductores del calor.

Contra los agentes mecanicos

Recipientes resistentes a ellos.
Correcta manipulacién de los alimentos. ‘-
= - "y
L -
5 ‘i



2.4. Modos de combatirlos

Lucha contra los agentes quimicos

»  Contra los compuestos toxicos
Manejo de los farmacos
Lavado y pelado = productos de accion superficial

» Contra el oxigeno
Envases impermeables
Envasado a vacio
Gas inerte
Consumir el oxigeno residual:

Glucosa + O, ----> D-gluconolactona + H,0,

Glucosa oxidasa

> Contra la humidificacién o desecacion
Impermeables al agua
Controlando la humedad relativa




2.4. Modos de combatirlos

Lucha contra los agentes quimicos

»  Contra los compuestos toxicos
Manejo de los farmacos
Lavado y pelado = productos de accion superficial

» Contra el oxigeno
Envases impermeables
Envasado a vacio
Gas inerte
Consumir el oxigeno residual:

Glucosa + O, ----> D-gluconolactona + H,0,

Glucosa oxidasa

> Contra la humidificacién o desecacion
Impermeables al agua
Controlando la humedad relativa

»  Contra los metales pesados
Utilizar materiales de buena calidad
Fmbleo de ailelantes




2.4. Modos de combatirlos

Lucha contra los agentes biolodgicos

Contra insectos y roedores
Evitar que aniden y proliferen
Dificultar el acceso a los productos
Lucha directa, mediante trampas, mecanicas 0  electronicas, agentes
quimicos (insecticidas y raticidas)

Contra enzimas y microorganismos

Destruirlos
Tratamientos térmicos
Tratamientos de irradiacion
Aditivos quimicos germicidas

Frenarlos
Bajas temperaturas
Limitar la cantidad de agua libre
Modificar el pH
Agentes quimicos

Tratamientos combinados
Envasado adecuado
Controlar las condiciones ambientales



2.5. Métodos de conservacion de alimentos

Meétodos de conservacion de los

Inhibicion

Bajas temperaturas
Reduccion a,,
Descenso O,
Aumento CO,
Acidificacion
Fermentacion

Conservantes

Congelacion

Eliminacion gas
Cambi

alimentos

Inactivacion

Evitar

=7

Esterilizacion

Empaquetado

Pasterizacion

rocesado higiénico

Almacenamiento
higiénico

Radiacion

Electrificacion

Altas presiones

Escaldado

Coccidén

Fritura



2.5. Métodos de conservacion de alimentos

Tecnologia de

barreras
Tratamiento ' | ::: Atmosferas
térmico “im

N;CI modificadas

pH
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