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Introduccion

. Los alimentos son aquellas sustancias o productos de cualquier naturaleza que por sus caracteristicas, aplicaciones,
componentes, preparacion y estado de conservacion, son susceptibles de ser habitual e idéneamente utilizados para
la normal nutricibn humana, como fruitivos o como productos dietéticos en casos especiales de nutricion humana
(cbdigo alimentario espafiol).

. Es importante ingerir nutrientes, en cantidad, calidad, para mantener las funciones de las diferentes etapas de la vida,
siendo importante los habitos nutricionales, una dieta equilibrada cumpliendo leyes de la alimentacion, normas Yy
pautas nutricionales, para ellos es necesario conocer el valor nutritivo de los alimentos de los diferentes grupos de
alimentos. El consumo de alimento lo acompafia la sensacién de satisfaccion o placer, influyendo sus caracteristicas
organolépticas, los compuestos que determinan sus propiedades, sus procesados, conservacion e idoneidad.

. Los alimentos son medios adecuado para el crecimiento de microrganismo que puede causar alteracion, infeccién e
intoxicacion, ademas pueden contaminarse con sustancias quimicas y radioactivas, todo esto determina la
importancia de la calidad higiénica-sanitaria y toxicologia de alimentos. Algunos componentes de alimentos influyen
en la prevencién de enfermedades, mejorando la calidad de vida con una alimentacion saludable.

. La poblacién demanda alimentos de mejor calidad, como resultado de la integracion de produccién de alimentos con
métodos mas funcionales de las tecnologias actuales de almacenamiento y distribucién de alimentos.

. Los alimentos de alta calidad para el hombre mas demandado son los mas altamente perecederos y pueden ser mas
estables y aceptables, aplicando adecuadamente la tecnologia comerciales para la conservacion. Esto provoca un
aumentando de su disponibilidad y su utilidad para el bienestar humano, mejora los suministros, alienta practicas
intensivas de produccion, reduce pérdidas a la descomposicion y degeneracion de alimentos cosechados y baja
costos. Los alimentos conservados son importante como componentes en sus dietas.

. Los mayores problemas encontrados es que los alimentos de mas alto valor nutritivo para el hombre son los mas
perecederos, por eso debe aplicarse un alto grado de tecnologia en la conservacion de alimentos si se desea
mantener la poblacion humana con buena salud.

Astiasaran | y Martinez J. alimentos. Composicion y propiedades. Segunda edicion. Madrid: McGraw-Hill. Interamericana, S.A. p.1-357.
Desrosier N. Conservacion de alimentos. Decimo primera impresion. México: Editorial Continental. S.A. 1981.p. 1-455
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Estimular las investigaciones para promover la seguridad
alimentaria en los hogares mediante el mejoramiento de la
produccioén, la manipulacion y el almacenamiento de los alimentos
y la prevencion de las pérdidas de éstos, la diversidad genética y
de los cultivos y la elaboracién, conservacion y comercializacion de
los alimentos. (Conferencia Internacional sobre Nutricibn Roma,
Diciembre, 1992).

Es importante que los directivos de las empresas dedicadas a la
alimentacién conozcan:
1. La alteracién de los alimentos y los tratamientos para el
procesado de alimentos.
2. La probable supervivencia del contenido bacteriano en los
alimentos procesados.
3. Los métodos de almacenamiento de los alimentos.

Sapos y princesas, el mundo.

Jhons N. Higiene de los Alimentos. Directrices para Profesionales de Hostelerias, Restaurantes y Catering. 2da. Edicion. Zaragoza: Editorial Acribia, S.A.; 1995. p. 77-119.
Hobbs By Roberts D. Higiene y toxicologia de los alimentos. Tercera edicion. Espafa: Editorial Acribia, S.A. 1997. p. 155-205.
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Clasificacién de los alimentos y sus implicaciones en la salud de acuerdo
al grado de procesamiento

La nueva clasificacibn  incluye: Grupo 1. alimentos naturales vy
minimamente procesados. Grupo 2: ingredientes culinarios. Grupo 3: productos
comestibles listos para el consumo: procesados y altamente procesados (ultra
procesados).

Grupo 1. Alimentos naturales y minimamente procesados

a) Alimentos naturales (no procesados): son de origen vegetal (verduras,
leguminosas, tubérculos, frutas, nueces, semillas) o de origen animal
(pescados, mariscos, carnes de bovino, aves de corral, animales
autéctonos, asi como huevos, leche, entre otros). Una condicién necesaria
para ser considerados como no procesados es que estos alimentos no
contengan otras substancias afiadidas como son: azucar, sal, grasas,
edulcorantes o aditivos.

b)  Alimentos minimamente procesados: son alimentos naturales que han sido
alterados sin que se les agregue o introduzca ninguna sustancia
externa. Usualmente se sustrae partes minimas del alimento, pero sin cambiar
significativamente su naturaleza o su uso. Estos procesos "minimos" (limpiar,
lavar, pasteurizar, descascarar, pelar, deshuesar, rebanar, descremar, esterilizar,
entre otros) pueden aumentar la duraciébn de los alimentos, permitir su
almacenamiento, ayudar a su preparacion culinaria, mejorar su calidad
nutricional, y tornarlos mas agradables al paladar y faciles de digerir.

En combinaciones adecuadas, todos los alimentos de este grupo forman la
base para una alimentacion saludable.

Low Tec Lab. Pasteurizacion frutas y
verduras

OPS. Clasificacion de los alimentos y sus implicaciones en la salud. 17 abril 2023. http://www3.paho.org. https://www3.paho.org/ecu/1135-clasificacion-alimentos-

sus-implicaciones-salud.html#:~:text=L a%20nueva%?20clasificaci%C3%B3n%20incluye%3A%20Grupo.y%20altamente%20procesados%20(ultraprocesados).
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Clasificacion de los alimentos y sus implicaciones en la salud de
acuerdo al grado de procesamiento

a)

b)

OPS. Clasificacion de los alimentos y sus implicaciones en la salud. 17 abril 2023. http://www3.paho.org.

Grupo 2. Ingredientes culinarios

Los ingredientes culinarios son sustancias extraidas de componentes de los
alimentos, tales como las grasas, aceites, harinas, almidones y azlcar; o bien
obtenidas de la naturaleza, como la sal. La importancia nutricional de estos
ingredientes culinarios no debe ser evaluada de forma aislada, sino en
combinacién con los alimentos.

Grupo 3. Productos comestibles listos para el consumo: procesados y
altamente procesados (ultra procesados).

Productos comestibles procesados: se refieren a aguellos
productos alterados por la adicion o introduccidon de sustancias (sal, azlcar,
aceite, preservantes y/o aditivos) que cambian la naturaleza de los alimentos
originales, con el fin de prolongar su duracién, hacerlos mas agradables o
atractivos. Ejemplos: verduras o leguminosas enlatadas o embotelladas y
conservadas en salmuera, frutas en almibar, pescado conservado en aceite, y
algunos tipos de carne y pescado procesados, tales como jaman, tocino, pescado
ahumado; queso, al que se le afiade sal. Los productos procesados generalmente
conservan la identidad basica y la mayoria de los componentes del alimento
original, pero los métodos de procesamiento usados hacen que sean
desbalanceados nutricionalmente, debido a la adicién de aceite, aztcar o sal.

Productos comestibles altamente procesados (ultra procesados): son
elaborados principalmente con ingredientes industriales, que normalmente
contienen poco o ningln alimento entero. Los productos ultra procesados se
formulan en su mayor parte a partir de ingredientes industriales, y contienen
poco o ningun alimento natural.

Atiia
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Clasificacion de los alimentos y sus implicaciones en la salud de acuerdo al grado de procesamiento

. El objetivo del ultra procesamiento es elaborar productos durables, altamente apetecibles, y lucrativos. La mayoria estan
disefiados para ser consumidos como "snacks" y bebidas, por si solos o en combinaciones con otros| productos ultra
procesados.

. La mayoria de los ingredientes de los productos ultra procesados son aditivos, que incluyen entre otros, 'conservantes,

estabilizantes, emulsionantes, disolventes, aglutinantes, aumentadores de volumen, edulcorantes, resaltadores
sensoriales, sabores y colores. El aumentador de volumen puede ser aire 0 agua. Se puede afiadir micronutrientes sintéticos
para "fortificar" los productos.

. Actualmente, la mayoria de los productos ultra procesados son resultado de una tecnologia sofisticada. Estas
tecnologias industriales incluyen procesos de hidrogenacion, hidrdlisis, extrusion, moldeado y remodelado, que son disefadas
para hacer que los ingredientes parezcan alimentos, pero son generalmente muy diferentes a los productos que promueven,
porque incluyen agentes y procesos muy diversos.

. Ejemplos: sopas enlatadas o deshidratadas, sopas y fideos empaquetados "instantaneos”, margarinas, cereales de desayuno,
mezclas para pastel, papas fritas, bebidas gaseosas, jugos, galletas, caramelos, mermeladas, salsas, helados, chocolates,
formulas infantiles, leches para nifios pequefios y productos para bebés, barras de "energia", muchos tipos de panes, tortas,
postres, pasteles, productos "listos para calentar”, y muchos otros tipos de productos de bebidas y "snacks".

. Algunos simulan platos caseros pero se diferencian debido a la naturaleza de la mayoria de sus constituyentes, y a
las combinaciones de preservantes y otros aditivos utilizados en su elaboracion.

) ALTO EN ALTO EN
Mirador de Salud. ALTO EN GRASAS GRASAS

Etiguetado de advertencia.

ALTO EN

SODIO

AZUCAR SATURADAS TRANS

OPS. Clasificacién de los alimentos y sus implicaciones en la salud. 17 abril 2023. http://www3.paho.org. https://www3.paho.org/ecu/1135-clasificacion-alimentos-
sus-implicaciones-salud.html#:~:text=L a%20nueva%?20clasificaci%C3%B3n%20incluye%3A%20Grupo.y%20altamente%20procesados%20(ultrapfocesados).
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Clasificacion de los alimentos y sus implicaciones en la salud de acuerdo
al grado de procesamiento

Varias caracteristicas nutricionales, metabdlicas, sociales, economicas y
ambientales de los productos ultra procesados afectan la salud. A
continuacion las principales razones:

Son nutricionalmente desequilibrados.

Son de alta densidad energética.

Puedan crear habitos de consumo y adiccion tito.

Son faciles de consumir por lo que pueden facilimente desplazar comidas y platos

preparados a partir de alimentos que son nutritivos.

5. Se promueven y se ofrecen por mecanismos que son engafiosos, pretendiendo
imitar a los alimentos naturales o platos tradicionales, usando aditivos que
reproducen aromas, sabores y colores.

6. Crean una falsa impresion de ser saludables, mediante la adicion de vitaminas FoeonuA e EL D Da0E
sintéticas, minerales y otros compuestos, lo que permite a los fabricantes hacer
‘alegaciones de salud' que son falsas.

7. La mayoria de estos productos son altamente rentables porque son producidos por
empresas transnacionales y otras grandes corporaciones que operan economias de
escala, comprando o manufacturando a precios muy bajos los ingredientes de su
composicion.

8. Las apreciables ganancias obtenidas son parcialmente invertidas en propaganda y

mercadeo con el objetivo de tornar estos productos mas atractivos y hasta

glamorosos, especialmente para los consumidores vulnerables, como los nifios y los
jovenes.

e\
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Ultraprocesados mas consumidos
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Procesado de alimentos

El procesado de los alimentos no solo disminuye el valor nutricional, sino que permite que un
alimento o parte de él no se pierda, manteniéndose parte de su potencialidad nutricional de
origen. Desde el punto de vista nutricional hay tres aspectos fundamentales:

1. El procesado de alimento es un hecho inevitable donde el mercado alimentario la
mayoria son productos procesados aunque minimamente.

2. Las pérdidas nutricionales conllevan a un proceso tecnoldgico, donde estas' sean
minimas o0 en mayor grado, pero esto no impide lograr una correcta nutricion, ‘si se
siguen las reglas de oro de una dieta variada y equilibrada.

3. Una parte del procesado de alimentos no esta estrictamente al servicio de mejorar la
produccion, preparacion, conservacion y cocinado de alimentos con vista a cubrir
necesidades nutricionales, sino para satisfacer las exigencias sociales y heddnicas de la
sociedad.

Mataix J. Nutricion y alimentacién humana. Nutrientes y alimentos. Espafia: Editorial océano; 2002. Pag. 401-419.
Majem L, Aranceta J, Mataix J. Nutricién y salud publica. Métodos, bases cientificas y aplicaciones. Barcelona: Editorial Masson Elservier. 2da. Edicion; 2006. p. 31-36, 2105-2115.
Potter N. La ciencia de los alimentos. México: Editorial Harla. 1973. p. 1-707.
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Procesado de alimentos

Los alimentos sufren deterioros por tres causas fundamentales: actividad de
microorganismos que contaminan el alimento (bacterias, virus, hongos), la actividad de
enzimas que forman parte del propio alimento (pectinasas, lipooxigenasas), cambios
guimicos favorecidos, por factores ambientales (agua luz, oxigeno).

Actualmente los objetivos del procesado de alimentos son muchos e importantes
agrupandose en cuatro grupos:

1. Lograr una adecuada seguridad alimentaria como eliminar microorganisSmos
contaminantes y destruccion de toxinas.

2. Mejorar el valor nutritivo intrinseco de los alimentos con aumento de la biodisponibilidad
de algunos nutrientes e incremento de la digestibilidad y destruccion de factores
antinutricionales.

3. Mejorar la estabilidad y calidad sensorial alimentaria con la prolongacién de la vida util
del alimento (refrigeracion, congelacion, salado, deshidratado, otros) y obtencion de
cualidades organolépticas deseables de sabor, aroma, textura y color.

4. Producir nuevos alimentos y muchos con mayor valor nutricional o incidir en la salud
como alimentos funcionales y transgeénicos.

Mataix J. Nutricion y alimentacién humana. Nutrientes y alimentos. Espafia: Editorial océano; 2002. Pag. 401-419.
Majem L, Aranceta J, Mataix J. Nutricion y salud publica. Métodos, bases cientificas y aplicaciones. Barcelona: Editorial Masson Elservier. 2da. Edicion; 2006. p. 31-36, 2105-2115.
Potter N. La ciencia de los alimentos. México: Editorial Harla. 1973. p. 1-707.
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Procesado de alimentos

En la disponibilidad de alimentos a lo largo de la cadena alimentaria se puede perder en sus
etapas una parte del alimento inicial como:

1. Obtencién de una fraccion comestible (operaciones de limpieza o pelado).

2. Almacenamiento alimentario de la materia prima o producto final con pérdidas por agentes
biologicos (roedores, insectos, hongos) y agentes fisicos (humedad, temperatura, luz,
aireacion).

3. Procesado de alimentos con pérdida de parte de la estructura de la materia prima
disminuyendo el valor nutricional (preparar harina hasta el pan) con posible recuperacion
de desechos (salvado de cereales).

4. Venta donde preparar alimentos eliminar partes o piezas enteras que poseen valor
nutricional potencial.

5. Preparacion culinaria y de restauracion en hogares, catering, restaurantes se eliminan
partes de alimentos aungque sean buenas materias primas comerciales.

6. Consumo humano que generan habitos de consumo con desperdicios de partes de
alimentos que afectan la dieta de la poblacion atendida disminuyendo el valor nutricional
potencial (comedores escolares, empresas, hospitales, otros).

Mataix J. Nutricion y alimentacién humana. Nutrientes y alimentos. Espafia: Editorial océano; 2002. Pag. 401-419.
Majem L, Aranceta J, Mataix J. Nutricién y salud publica. Métodos, bases cientificas y aplicaciones. Barcelona: Editorial Masson Elservier. 2da. Edicion; 2006. p. 31-36, 2105-2115.
Potter N. La ciencia de los alimentos. México: Editorial Harla. 1973. p. 1-707.



Procesos de higienizacion y conservacion de alimentos

Procesado de alimentos

Los métodos mas comunes para procesar alimentos no suele ocasionar perdidas'graves de
nutrientes. Todo proceso para preservar seguridad y calidad de productos genera cierta
pérdida de nutrientes, solo son graves con calor excesivo y aguas durante coccion, pero las
condiciones extremas o prolongadas de almacenamiento, distribucion, preparacion de
alimentos con el perfeccionamiento de métodos inciden en retencion de nutrientes. LoS
consumidores estan conscientes de su salud e insisten en que incluso los alimentos de
conveniencia deben ser nutritivos.

El valor nutritivo de los alimentos es un atributo que junto al valor simbdlico y econémico,
definen y condicionan los distintos modelos de consumo de los individuos o poblaciones. En
este se toma en cuenta la composicion quimica y su variabilidad, los factores que pueden
modificarla y la diferente utilizacion de los nutrientes que puede producirse en el organismo.
Conociendo los nutrientes se evalia la calidad nutritiva del mismo (proteinas, lipidos,
carbohidratos, valor energético, minerales, vitaminas) y la medida en que viene a cubrir
necesidades del individuo segun aporte de la racion.

Mataix J. Nutricion y alimentacién humana. Nutrientes y alimentos. Espafia: Editorial océano; 2002. Pag. 401-419.
Majem L, Aranceta J, Mataix J. Nutricién y salud publica. Métodos, bases cientificas y aplicaciones. Barcelona: Editorial Masson Elservier. 2da. Edicion; 2006. p. 31-36, 2105-2115.
Potter N. La ciencia de los alimentos. México: Editorial Harla. 1973. p. 1-707.



Procesos de higienizacion y conservacion de alimentos

Modificacion del valor nutritivo durante procesamiento

Como las condiciones de vida requieren que los alimentos se transporten a largas distancias y se almacenen por
periodos considerables, debe mejorarse calidades naturales de conservacion. Algunos se conservan por afos sin
necesidad de procesamiento extenso, por ejemplo: cereales almacenamiento largo pero se protege contra deterioro o
humedad y de infestacion (insectos, roedores), los granos y semillas con deshidratacion natural sirve de proteccion.

Los componentes de los alimentos que mas sufren cambios durante el procesamiento y que podrian alterar su valor
nutritivo son: proteinas, grasas o vitaminas. Los cambios implica destruccion, modificaciones quimicas que| afectan
disponibilidad o propiedades biologicas. El valor biolégico de las proteinas puede cambiar el grado de saturacion de los
acidos grasos, acerrarse y autooxidarse, las vitaminas destruirse o ser ineficaz a su accion biol6gica. En la molienda,
almacenamiento o coccién siguen cambios similares.

La alteracion de las propiedades nutritivas de un solo alimento no solo es de gran importancia, depende de la
contribucién de este alimento y el nutriente que desemperfien en la dieta. Los nutrientes contenidos en un determinado
alimento estan sujeto a variaciéon de acuerdo a las especies, al clima, a la estacion y a muchos otros factores, con
frecuencia estas variaciones son superiores a los cambios producidos en el procesamiento.

El hombre depende de una dieta mixta donde contribuyen muchos alimentos y las propiedades varian de dia a dia\y
sus necesidades nutritivas se consideran en la dieta completa. El procesamiento puede disminuir el el valor nutritivo
pero mejorar propiedades organolépticas.

La forma de fertilizacion de las cosechas agricolas no es materia de tecnologia de alimentos pero es importante al
consumidor porque afecta el valor nutritivo del producto procesado. Los cultivos organicos, utilizan estiércol,
desperdicio de alimentos y otros desechos, pero algunos indican que son mas resistentes a enfermedades y a insectos,
dan dietas mas sanas y nutricionalmente superiores al hombre y animales con salud y longevidad, en comparacion a
las cosechas que se cultivan con fertilizantes de compuestos quimicos inorganicos, aunque demostrarlo es dificil
existiendo discusiones. Esto puede limitar la produccién de alimentos y provoca escasez.

Desrosier N. Elementos de tecnologia de alimentos. México: Editorial Continental. S.A. 1986.p. 118-146.
Potter N. La ciencia de los alimentos. México: Editorial Harla. 1973. p. 1-707.
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Efectos sobre los macro y micronutrientes durante los procesos tecnologicos

Procesos tecnolégicos

Congelacién

Tratamientos térmicos (coccién)

Efecto sobre macronutrientes

Carnes: oxidacion de grasas, desnaturalizacion de
proteinas (textura).

Pescado: pérdida de proteinas por goteo, solubilizacion,
lipidos hay accion de lipasas, liberacion de acidos grasos,
carbohidratos no hay cambios perceptibles, humedad puede
haber pérdidas por goteo.

Frutas: ruptura membrana celular con pérdidas de
nutrientes. Zumo de frutas concentrado refrigerado y
congelado hay reaccién Maillard.

Cereales: en medio acuoso el almidén forma engrudo, a
altas temperaturas los azucares se caramelizan.

Carnes: 30-50 °C activacion de enzimas, a mayores 50 °C.
Desnaturalizacién de proteinas, perdida de lisina, metionina
y cisteina. Fusion de las grasas. Favorece la oxidacion de
las grasas forman peréxidos, aroma y sabor.

Frutas; desnaturalizacién proteinas, no hay cambios en
lipidos, en carbohidratos hay reaccién de Maillard, pérdidas
de humedad.

Leche: proteinas hay desnaturalizacién, reaccion Maillard,
pérdida aminoacido lisina e histidina. Los lipidos puede
haber actividad lipasa y pérdida de compuestos volatiles, en
carbohidratos hay reaccién de Maillard, en humedad no hay
cambios perceptibles. Puede formarse compuestos toxicos.
Leguminosas: disminuye  factores  antinutricionales
termolabiles como inhibidores proteasas y lecitinas, mejora
la digestibilidad del almidon y de proteinas. Secadas y
coccion en tiempo prolongado disminuye el valor nutritivo de
proteinas como lisina.

Efecto sobre micronutrientes

Carnes: pérdida de vitaminas termolabiles,
interrupciones en cadena de frio provocan pérdidas de
calidad, incremento de la viscosidad en la fase no
congelada, debido al aumento en la concentracion de
solutos y la disminucion de la temperatura, pérdida por
merma durante descongelamiento

Pescados: pérdida vitaminas por exudacién vy
minerales.

Carnes: reaccion de Maillard baja amino &cidos, las
vitaminas son poco sensibles a las temperaturas de
coccion salvo la tiamina.

Frutas;: disminucién de vitamina C, efecto positivos en
carotenoides y vitamina antioxidantes, no hay cambio
de minerales.

Leche: pérdida de vitaminas  termolabiles,
pasteurizacién y esterilizacion hay pérdidas de
vitaminas B6, B12 y acido félico. Minerales no hay
cambio perceptibles, pero Ca y fosforo soluble
disminuye segun intensidad calor.

UCV, USB, CADIPRO milk products. Efecto de los procesos tecnolégicos sobre la calidad nutricional en productos alimenticios. carnes, pescados, leches, cereales, frutas y hortalizas, leguminosas. 2005.
Potter N. La ciencia de los alimentos. México: Editorial Harla. 1973. p. 1-707.

Desrosier N. Conservacion de alimentos. Decimo primera impresion. México: Editorial Continental. S.A. 1981.p. 1-455.

Desrosier N. Elementos de tecnologia de alimentos. México: Editorial Continental. S.A. 1986.p. 118-146.

Larrafiaga I; Caraballo J; Rodriguez M; Fernandez J. Control e higiene de los alimentos. Espafia: Editorial Mac Graw Hill Interamericana. 1999. p. p 1-432. https:/fcen.uncuyo.edu.ar/upload/1.pdf
Conders, A. Quimica culinaria. Estudio de lo que sucede al alimentos antes, durante y después de cocinados. Espafia: Editorial Acribia, S.A. p. 1-280.

Charley H. Tecnologia de alimentos. Procesos quimicos Y fisicos en la preparacion de alimentos. Novena impresion. México: Editorial Limusa, S.A.2000. p.11-745.
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Efectos sobre los macro y micronutrientes durante los procesos tecnologicos

Procesos tecnologicos

Efecto sobre macronutrientes

Efecto sobre micronutrientes

Desecacion » Carnes: pueden perderse proteinas, disminucion, + Carnes: migracién de sélidos a la superficie, pueden
capacidad de rehidratacion, en carbohidratos ocurre perderse vitaminas (tiamina, riboflavina, niacina,
reacciones de Maillard. En lipidos hay oxidacion en vitamina C), hay pérdidas por oxidacién de vitaminas A
productos no envasados al vacio, en carbohidratos puede y C, en minerales no hay cambios perceptibles.
ocurrir reacciones de pardeamiento no enzimatico. Pérdida * Frutas: pérdidas de vitaminas, en minerales no hay
de peso. cambio perceptibles.

* Pescado: desnaturalizacion proteica, reaccién de Maillard, + Pescado: pérdida de vitamina B y minerales.
disminucion de digestibilidad, oxidacién lipidica, en » Cereales: en aire caliente hay reacciones de oxidacion,
carbohidratos cambios perceptibles, hay pérdida de la vitamina A y biotina disminuye.
humedad y de peso. * Leguminosas: pérdida de carotenos.

» Frutas: en deshidratacion hay reaccién Maillard proteinas y
carbohidratos, oxidacion de lipidos, pérdida de peso.

Molienda Cereales Cereales

» Proteinas se reduce el contenido al separar el afrecho. + Oxidacién vitamina A.

» Lipidos hay oxidacion de acidos grasos. * Minerales se reducen considerablemente.

* No hay cambios de carbohidratos y humedad. » Panaderia hay perdida de vitaminas y minerales.

» En panificacion hay coagulacion de proteinas, lipidos no hay
cambios perceptibles, carbohidratos hay hidrolisis del
almidon aumentando contenido de azucar, puede haber
desecacion.

* Extrusibn no hay cambio valor nutricional, aumenta
digestibilidad.

Curado Carnes Carnes

+ Transformacion de la mioglobina a nitrosomioglobina. .
Pueden formarse nitrosaminas. J

* En lipidos la sal es prooxidante y aumenta susceptibilidad a
enrancia miento.

* No hay cambios marcados en carbohidratos.

+ Pérdida de humedad deshidratacion.

Pérdida de tiamina y vitamina B6.
Variacion del contenido de Fe y Na.

UCV, USB, CADIPRO milk products. Efecto de los procesos tecnolégicos sobre la calidad nutricional en productos alimenticios. carnes, pescados, leches, cereales, frutas y hortalizas, leguminosas. 2005.
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Efectos sobre los macro y micronutrientes durante los procesos tecnologicos

Procesos tecnoldgicos Efecto sobre macronutrientes Efecto sobre micronutrientes
Ahumado Carnes Carnes
* Contribuye a la formacion de nitrosamioglobina, lipidos + Pérdidas de tiamina y vitamina B6, sin cambios
retarda la oxidacion, carbohidratos hay Reaccion de perceptibles.

Maillard, humedad ocurre desecacion.

Radiaciones Carnes Carnes
» En dosis excesivas: efecto adverso sobre proteinas, * En dosis excesivas: efecto adverso sobre Vitamina C,
carbohidratos y grasas, proteinas no hay cambios sabores y enzimas pero en menor magnitud que los
perceptibles, lipidos se acelera el ranciamiento, tratamientos térmicos,
carbohidratos no hay cambios perceptibles al igual que en  + Frutas: pérdidas vitaminas C, B1, K, riboiflavina,
la humedad. tiamina, B6, y acido Nicotinico, en minerales no hay
+ Frutas: mayor retencion de nutrientes comparado con cambios perceptibles.

tratamientos térmicos

Altas presiones » No rompe enlaces covalentes. Desnaturaliza las proteinas.
Pulsos de Luz * No se observan cambios en la calidad nutricional.
Liofilizacion » Laretencion de nutrientes es excelente.
Microondas Carnes Carnes
» Degradacion de fosfolipidos + Pérdida de vitaminas termolabiles
Electro calentamiento Carnes

» Pérdidas minimas de carbohidratos y lipidos (carneas).

Reduccién de pH (fermentacion y * Oxidacion de carbohidratos
encurtidos)

UCV, USB, CADIPRO milk products. Efecto de los procesos tecnolégicos sobre la calidad nutricional en productos alimenticios. carnes, pescados, leches, cereales, frutas y hortalizas, leguminosas. 2005.
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Procesos tecnoldgicos

Envasado asépticos

Procesamiento Minimo

Enlatado

Extruido

Desoxigenacion

Aditivos quimicos

Atmosfera controlada

Efecto sobre macronutrientes

Frutas: no hay cambio en proteinas, carbohidratos,
lipidos, humedad.

Frutas: no hay pérdidas de nutrientes

Pescado: disminucion de aminoacido, reaccion de
Maillard con disminuciéon de biodisponibilidad, estabiliza
los acidos grasos omega 3, carbohidratos hay reaccion de
Maillard, humedad no hay cambios perceptibles.

Cereales: por poco tiempo los nutrientes no se afectan, se
cortan y muelen donde las paredes celulares se rompen
aumentando disponibilidad de nutrientes, se reduce los
componentes antinutricionales, aumenta palatabilidad.

Evita la oxidacion de las grasas

Estabilidad aumenta

Prolongacion del periodo 6ptimo de la conservacion entre
40 y 60% respecto de la conservacion en atmosfera
normal.

Efecto sobre micronutrientes

Frutas: hay minimas pérdidas de vitaminas sensibles al
oxigeno, no hay cambios de minerales.

Pescado: pérdidas de vitaminas termolabiles, disminucion
de K, Fe y Cu. Aumento de Ca.

Vitaminas C y A son mas inestable, baja vitaminas
tiaminas, vitamina B mas estable.

Favorece la conservacién de vitamina Ay C.

Favorece la concertacion de vitaminas.
La inactivacion de enzimas con SO2, bisulfitos, sulfitos y
metasulfitos destruye la vitamina B y los AA azufrados.

Prolongacion del periodo 6ptimo de la conservacion entre
40 y 60% respecto de la conservacion en atmosfera
normal.
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Limpieza, desinfeccion y esterilizacion de alimentos

Pero antes de que empieces a lavar y desinfectar inmediatamente todos los alimentos que compras cuando llegas con el mercado, ten
en cuenta los siguientes aspectos:

a) No todos los alimentos se deben lavar, las carnes rojas, aves de corral y filetes de pescado, por ejemplo, pueden esparcir las bacterias
patogenas a las superficies de la cocina como el lavaplatos, utensilios u otros alimentos que luego consumiremos o manipularemos. Lo que
debes hacer con estos alimentos es cocinarlos completamente.

Algunos alimentos, como los huevos, lechugas o frutas mas o menos blandas como las uvas, cerezas, ciruelas, moras, fresas, se
deben lavar antes de su consumo para que no pierdan las propiedades.

b) Evitala contaminacion cruzada, que es la transmision de enfermedades producida por la incorrecta manipulacion de alimentos,
sustancias, elementos de aseo, productos, etc. que al cruzarse inadecuadamente pueden propagar bacterias produciendo intoxicacion,
gastroenteritis, vémitos, fiebre, entre las mas comunes afecciones.

c) Lavay desinfecta las frutas, verduras y hortalizas con productos adecuados Yy certificados que tengan un alto espectro microbiano
ideal para la desinfeccion de frutas y vegetales, que elimine bacterias Gram(-) como E. Coli y que su componente activo sea amigable con el
medio ambiente, especialmente si se van a comer crudas.

d) Desinfecta superficies de la cocina, empaques de productos, equipos, utensilios y demas zonas que puedan tener contacto con alimentos,
incluidos pisos y paredes, con productos organicos especializados, que desinfecten pero conserven el ambiente seguro para luego consumir
los alimentos con tranquilidad.

e) Mantén una buena higiene personal a la hora de manipular alimentos, uniforme limpio, pelo recogido, ufias cortas, limpias y sin pintar y
con todos los elementos de proteccidn adecuados_para manipular los alimentos como: gorros, guantes, tapabocas o los especificos
segun el tipo de actividad.

Lava y desinfecta tus manos con frecuencia siguiendo las pautas recomendadas por la OMS.

Técnicas de limpiezas y desinfeccion: equipo, utensilios, zonas de trabajo en instalaciones y superficies de contactos con alimentos, otros.

Kipclin.com. Limpieza y desinfeccién de alimentos. 18 agosto 2020. https://www.kipclin.com/bloa/salud-y-bienestar/limpieza-y-desinfeccion-de-alimentos.html

Larrafiaga I; Caraballo J; Rodriguez M; Fernandez J. Control e higiene de los alimentos. Espafia: Editorial Mac Graw Hill Interamericana. 1999. p. p 1-432.
https://fcen.uncuyo.edu.ar/upload/1. pdf.
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Limpieza manual

La FDA en frutas y verduras explica que se debe elegir productos que no estén golpeados o dafiados y

asegurese de que los productos precortados, tales como bolsas de lechuga o tajadas de sandia, estén

refrigerados o almacenados con hielo en la tienda y en el hogar. Ademas, siga las siguientes recomendaciones:

a) Lavese las manos por 20 segundos con agua tibia y jab6n antes y después de preparar frutas y verduras
frescas.

b) Deseche toda parte dafiada o golpeada antes de preparary comer.

c) Frote suavemente los alimentos mientras los enjuaga bajo un chorro de agua. No se necesita usar jabén o
un producto para lavar productos frescos.

d) Lave los productos frescos ANTES de pelarlos de manera que la suciedad y la bacteria no se transfieran del
cuchillo a la fruta o el vegetal.

e) Use una escobilla para limpiar las verduras y frutas duras tales como melones y pepinos.

f) Seque las frutas y verduras con una toalla de tela o de papel para reducir la bacteria que aln esté presente.

g) Deseche las hojas externas de las cabezas de lechuga o repollo (col).

h) Se recomienda que se almacenen los productos frescos dentro del refrigerador a 40 grados o0 menos.

Limpieza industrial

En la industria, restauracién, hosteleria y otros se efectlia técnicas culinarias como operaciones preliminares,
fundamentales y definitivas a los alimentos principalmente con utilizacién de equipos y utensilios (lavado,
seleccion, pelado, trozado o molienda, escaldado y otros).

Entre los procesos més basicos de tratamiento de materia prima se encuentran los de lavado, pelado y troceado
por ejemplo de frutas y verduras. El lavado produce pérdidas de vitaminas hidrosolubles (C y grupo B) por
lixiviacion, dependiendo la cuantia de la pérdida de factores como pH, temperatura, relacion volumen del
alimento y solvente de lavado. Los procesos de pelado y troceado pueden ocasionar pérdidas importantes de
vitaminas sobre todo si se tiene presente que en muchos casos las vitaminas se concentran en las porciones
que se desechan (tallos, piel, mondas).

En las operaciones intermedias, son el de reducci6on de tamafio, mezclado y molienda, separacion
mecanica, concentraciéon por membrana o fermentacion. Estos procesos apenas tienen impacto nutricional
sobre los productos en los que se aplica aunque si hay datos de oxidacion de &cidos grasos, y vitaminas (A, C,
tiamina o B1) durante la reduccién de tamafio como consecuencia de una mayor exposicion al oxigeno de la
superficie del alimento.

Diez minutos

FDA. 7 consejos para limpiar frutas y verduras. 17 abril 2023. https://www.fda.gov/consumers/articulos-para-el-consumidor-en-espanol/7-consejos-para- Kemical

limpiar-frutas-y-verduras

Jhons N. Higiene de los Alimentos. Directrices para Profesionales de Hostelerias, Restaurantes y Catering. 2da. Edicion. Zaragoza: Editorial Acribia,

S.A.; 1995. p. 1-119.
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Efecto del almacenamiento e interacciones con empaques
sobre el valor nutritivo de los alimentos

Sistemas de envasado

Durante el transporte, almacenamiento y distribucion se = | )

protege los alimentos por diferentes sistema de envasado: g = |

1. Nivel fisico: protegiendo de la luz, polvo, suciedad, R
dafios mecénicos, otros.

2. Nivel quimico: impidiendo el paso de gases al = 2o
producto, como el oxigeno o el vapor de agua, o F ;—?-ii
estableciendo un sistema selectivo de intercambio de - e T )
ciertos gases especificos con el medio.

) " Dise do aimasenamisnic s 60 -

3. Nivel microbioldgico: evitando que el alimento se
contamine o quede invadido por gérmenes del medio, o ResearcheGate, Contenido etanaol y
modificando la forma o la velocidad de alteracion del acetaldehido de nopal. VerdUaiDEEE

] . ) o procesado.
producto o, bien, la supervivencia y el crecimiento de

gérmenes existentes en él.

Larrafiaga I; Caraballo J; Rodriguez M; Fernandez J. Control e higiene de los alimentos. Espafia: Editorial Mac Graw Hill Interamericana. 1999. p. p 1-432.
https://fcen.uncuyo.edu.ar/upload/1.pdf.
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Envasado de alimentos

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS Y ALTMENTOS
e PROCESADOS
Objetivos
1. Conservar el alimento. oy ). 2 @
2. Evitar dafo fisico, agresion quimica, contaminacion o
biolégica (microorganismos, insectos, roedores).
3. Evitar factores medioambientales (oxigeno, vapor de 3 |
agua). R k” ¥ ¢
4. Ayuda al consumidor a su uso. ) - g i
5. Permite unificar o agrupar los productos de una manera \j o T
mas util por nimero o cantidad.
6. Sirve de comunicacion de ensefianza al consumidor y lo
identifica. Prezi
7. Informa como preparar el producto, cantidad, ingredientes,
cualidades nutricionales y otra.

8. Es Importante en el procesado ya que abarata costos con
llenado eficiente y gran velocidad.

9. Debe estar hecho de materiales de dureza suficiente para
protegerlo durante la distribucién y de bajo precio.

10. Sus materiales deben estar economicamente acordes con
el valor del producto.

Higiene y control de
Interamericana. 1999. p. p 1-432. https://fcen.uncuyo.edu.ar/upload/1.pdf. calidad de alimentos

Larrafiaga |; Caraballo J; Rodriguez M; Ferndndez J. Control e higiene de los alimentos. Espafia: Editorial Mac Graw Hill

Desrosier N. Conservacion de alimentos. Decimo primera impresion. México: Editorial Continental. S.A. 1981.p. 1-455.
Potter N. La ciencia de los alimentos. México: Editorial Harla. 1973. p. 1-707.
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Envasado de alimentos

Requisitos

- Carecer de toxicidad.

« Proteger contaminacion microbiana.
- Actuar como barrera contra la pérdida o ganancia de humedad y frente a la entrada de oxigena
- Proteger el alimento contra la absorcion de olores y de toxicos medioambientales.

- Impedir que se filtren los rayos UV dafiinos.

- Proporcionar resistencia contra el dafio fisico.

- Ser transparente.

- Resistir a la manipulacion o hacerla evidente.

- Ser faciles de abrir.

- Disponer de sistema de medida y de cierre después de abiertos ser facilmente desechables.
- Ajustarse al tamafio, forma y peso requeridos.

- Tener buen aspecto e impresion.

- Ser barato.

« Ser compatible con el alimento.

- Presentar una forma determinada, como agrupar varias unidades juntas en un solo paquete.

Larrafiaga I; Caraballo J; Rodriguez M; Fernadndez J. Control e higiene de los alimentos. Espafa: Editorial Mac Graw Hill Interamericana. 1999. p
https://fcen.uncuyo.edu.ar/upload/1.pdf.

Desrosier N. Conservacién de alimentos. Decimo primera impresion. México: Editorial Continental. S.A. 1981.p. 1-455.
Potter N. La ciencia de los alimentos. México: Editorial Harla. 1973. p. 1-707.
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Envasado de alimentos
Caracteristicas

- Todos los polimeros del envasado de alimentos permiten
transmitir directamente la humedad y los gases (oxigeno,
vapor de agua) mediante proceso de permeabilidad.

- La permeabilidad se puede prevenir en diversos grados
segun su composicion quimica y su estructura, hay
polimeros con barreras poderosas pero otros con poca
resistencia.

- La proteccion de la humedad tiene 2 aspectos: los alimentos
secos no deben absorberla de la atmosfera y los alimentos
hiamedos no deben perderla y secarse, con excepcion
membranas permeables en vegetales. Se necesitan
barreras contra la pérdida de aceites y grasas que impiden
rezumen por los envoltorios.

- La proteccion contra los gases y olores tienen 2 direcciones:
los malos olores fuera del envase y los buenos dentro del
envase. La estabilidad del alimento debe impedir la entrada
del oxigeno en los envases, hay unos que producen diéxido
de carbono puede escapar del envase (masa).

The Food Tech
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Envasado de alimentos

Caracteristicas

- La proteccidon fisica previene la ruptura del envase y la
contaminacién del producto (manipulacién de alimentos).

-La transferencia y la proteccion contra la luz son
contradictorio. Cerveza con botella coloreada.

-La resistencia a la manipulacion y medio usados.
Consumidor curioso abren alimento y prueban (envase anti
manipulacion).

- Hay recipientes con dosificadores como sal, cereales
desayuno.

- El recerrado a rosca se cambio a tapas tapones: quesos,
alimentos horneados.

- Las necesidades del envase es mas compleja en productos
que estardn en condiciones adversas de manejo y
almacenamiento, alimentos militares.
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Envasado de alimentos

Tipos

oo
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1. Primario: estd en contacto directo con el alimento
como lata o frasco. Seran atoxicos, compatibles con
alimentos sin provocar cambios de color, sabor, aroma
u otras reacciones quimicas anormales.

MecaluzColombia

2. Secundario: no tiene contacto con alimento (caja), son
estuche exteriores que unen varias latas. Protegen al
envase primario durante el almacenamiento vy
transporte e impiden su suciedad, evita que la
contaminacion los manche y faciliten su agrupacion.
Hay normativas estrictas para su fabricacion y empleo
de estos.

Anayansi

3. Terciario: Agrupan varios secundarios junto a la
plataforma de carga o en pacas de transporte. Ayudan
en manejo automdtico de grandes cantidades de
productos.
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Envasado de alimentos

Formato-llenado y cerrado de envases

A partir de un rollo o bobina de carton ya preparadas se construyen en la
cadena de llenado de alimentos antes de esta operacion, ahorran mano de
obra, transporte y espacio de almacenamiento (hoja de aluminio, papel,
plastico).

El estimulo .
Banca y negocios
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Envasado de alimentos

Cierre hermético

Recipiente perfectamente cerrado que impide la penetracion de gc
vapores. Son esenciales en el envasado al vacio y presion (latas rigid
metal y botellas de vidrio).

Los envases flexibles no son totalmente herméticos, no son total

impermeables a gases y vapor de agua, tienen velocidad de transfere
lenta (soldaduras defectuosas, plegado defectuoso).

BluCatusVenezuela
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.
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Materiales

Metal, vidrio, papel, carton, plasticos, maderay fibra de algodoén.
En cada uno de estos hay varios tipos o combinaciones.

Hay varias formas: latas, bidones de plastico rigido y semirigido, plasticos flexible

papel cartdon, madera en caja, bolsas y sacos, multicapas de papel, plastico y hoj
aluminio. CAVENVASE
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Envasado de alimentos
Metal

v. JV - )
Aleaciones metalicas ) &>
Acero y aluminio

- Se usaba acero y estafio ahora aleaciones de acero con recubrimiento delgado de otros metales y un interior de la
lata mejorado por un barniz polimérico que ayuda al acero a resistir la corrosién (acero libre de estafio).

- Dependiendo de la clase de producto que se va a enlatar se usan varios aceros.

- La fuerza de las placas son importantes deben soportar la esterilizacion en autoclave, vacio, otros.

Aluminio

- El aluminio es ligero, resistente a la corrosién atmosférica y se da forma facil, menos fuerza estructural, es mas
limitado su uso (alimentos esterilizados). Latas en cuerpo tendra acero y tapa aluminio-pueden tener reaccion
bimetalica dafiina al organismo. Aluminio en contacto con aire forma una fina capa de 6xido de aluminio
resistente a la corrosion atmosférica. Precisa grandes cantidades de electricidad para aislarlo de los minerales por
eso reciclaje.

- El interior y exterior se recubre de barnices organicos aumentando resistencia a corrosion (FDA_barnices), protege
de la contaminacion de metales que producen reacciones que afectan color y sabor de alimentos como
oscurecimiento de sulfuros de hierro y de estafio de los alimentos de baja acidez que liberan compuestos
sulfurosos cuando se procesan con el calor. El blanqueamiento de los pigmentos vegetales ocurre cuando
contacta con acero, estafio o0 aluminio sin proteger.

80% de enlatados se envasan en hojalatay el 20% entre aluminio y vidrio.
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Envasado de alimentos

SICCEX

Metal

- La temperatura de almacenamiento es importante porque la velocidad de corrosion se duplica cuando
la temperatura se eleva en 10°C.

- Los agentes oxidantes aceleran la corrosion (oxigeno, nitritos, trimetilamida).

- El hierro no tiene toxicidad pero su migracion a alimentos, en cantidades superiores a algunas decenas
de mgxkg puede modificar el color del alimento, haciéndolo inaceptable para su consumo.

- El estafio (conservas y semiconservas de envases de hojalata no barnizada) no toxico pero han
ocurrido casos de intoxicacion aguda por consumo de bebidas de zumo de frutas con agua rica en
nitratos que contenian 400 y 600 mg de estafio por litro.

- El plomo es toxico y son encontrados en soldaduras, pero con las caracteristicas electroquimicas de
las aleaciones no son atacadas.

- El enlatado puede contener microorganismo por insuficiente tratamiento térmico o contaminacion.
Puede alterarse manifestdndose por produccion de gas originando abombamiento (actividad
enzimatica sacarolitica o proteolitica del microorganismo o0 reacciones quimicas por atague
metélico por defectos en el barniz de proteccién), sin produccion de gas actuando sobre los
carbohidratos produciéndose acido (agriado plano) y por las fugas en costuras y cierre.
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Vidrio

- Es inerte, es una barrera impenetrable frente oxigeno y vapor de agua.

- Limitaciones: facilidad de rotura por presion interna, por golpes y choque térmico,
el peso aumenta los costo de transporte y se utiliza gran cantidad de energia
necesaria para transformarlo en recipientes.

- Obtencion: 6xidos metalicos de didxidos de silicio o arena comun.

« En manipulacion se producen arafiazos y pueden romperse.

- Ofrece pocas oportunidades de colonizacién bacteriana por temperaturas a las
gue se trabaja, a la superficie tan regular que permite su facil limpieza.

- La transferencia es ventajosa para la presentacion de alimentos pero hay
inconvenientes con la luz en productos sensibles.

- La masa de vidrio aumenta los elementos minerales que son responsables
de dar color y sustancias potenciales migratorias en unas determinadas
condiciones (efecto de riesgo).
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Envasado de alimentos .
O,..ae""é“«-lh
Papel, cartén y cartdn duro \ g

Enalimrentos

- Papel es delgado, flexible, se usan en bolsas y envoltorios.

- Caton mas grueso, rigido usado para construir cajas de una sola tapa.

- Cartén duro es combinacion de capas de papel mas fuerte y se usa para embalaje
secundario.

- En el embalaje primario gran parte del papel se trata, se cubre o lamina para mejorar sus
caracteristicas protectoras (cera, resina, plasticos y laminado de aluminio), para aumentar
Su resistencia, especialmente en ambientes muy himedos. Otros aditivos mejoran su
flexibilidad, resistencia al rasgado, la fuerza frente estallido, humedad, resistencia de
grasa, la eficacia de los cierres, su aspectos, la posibilidad de la impresion y las
propiedades.

- El tratamiento con &cido de la pasta de papel modifica celulosa y produce papel
pergamino resistente al agua y al aceite y de gran impermeabilidad frente a humedad.

- Deben cumplir normas de pureza y sus recubrimientos sin toxicidad.
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Plastico Tl 55j,7

- Un grupo grande de materiales que tienen en comun el estar compuestos por cadenas moleculares muy
largas.

- Peso molecular de 100.000 o més y estan formadas por mondémeros, pequeias moléculas repetidas unidas
entre si en una secuencia de cabeza a cola.

- Mediante procesos unicos o repetidos pueden fundirse y adquirir formas distintas.

- Se emplean en el envasado de los alimentos.

- Més usados acetato de celulosa, poliamida, poliéster, polietileno, polipropileno, otros.

- El bajo peso, volumen, precio y transparencia en algunos casos son ventajas para su uso.

- Para su resistencia se usa plastificantes afiadidos al material asegurando su integridad siendo
importante en productos congelados por su aumento.

- La estanqueidad debe asegurarse frente a desecacion y evaporacion en los anteriores por eso importante
la eleccion de las peliculas plasticas.

- La eleccién del material, su espesor y la posible superposicion de diferentes capas para reducir el riesgo de
microporosidades, permitird reducir considerablemente la permeabilidad (papel, carton y peliculas de
celofan) con un revestimiento plastico resultan altamente impermeables.

- Las peliculas rectractiles son efectivas para preservar de la desecacion y la oxidacién de los lipidos
en conservaciones temporales de quesos, aves o productos cocidos de charcuterias.
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Plastico

Arapack

En frutas, legumbres frescas y carnes frescas, y para asegurar calidad organoléptica en
conservaciones cortas el material debe permitir cierta permeabilidad al oxigeno y al
anhidrido carbodnico y poca permeabilidad del agua (polipropileno y celofan).

-La resistencia del material al calor dependera si el alimento se calentard en el propio
envase 0 no. Alimentos congelados debe proteger de recalentamientos pero hay que evitar
una excesiva prolongacion de los tiempos de descongelacion agregandose otro embalaje
de material plastico expandido, que es muy poco conductor del calor.

El material empleado debe mantener su cohesién y producir una minima migracion de
monomeros al alimentos (cloruro de vinilo-PVC posible toxicidad).

-El contacto del embalaje con grasas alimenticias 0 soluciones acidas puede favorecer la
solucién de estas sustancias organicas o de restos metalicos, por lo que la toxicidad es
minima y su uso debe estar sujeto a reglamentacion alimentaria.
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Envasado de alimentos
Seguridad

Migracion de los plasticos

- No son totalmente inerte.

- Prescindiendo de la permeabilidad a gases y vapores Ilos
componentes plasticos también podrian pasar al alimento vy
consumirse con €l dando preocupacion sobre la inocuidad de algunos AIMPLAS
plasticos. Deben ser aprobado por el MPPS.

Fandec

Medio ambiente

- Envase primario actia como barrera a la contaminacion, previene -
recontaminacion de los alimentos de baja acidez procesados por _'-;ﬁ;::’-
calor y conservarlo a temperatura ambiente (toxiinfeccion alimentaria)

- Generan basura que deben facilmente eliminarse evitando
contaminacion ambiental.

+ Reciclados son mas propenso a recontaminacion, tratan de ahorrar o
reduccién de fuente.

- La combustion no debe producir humos toxicos ni de cualquier otro YN N :
tipo de polucién en aire. e, St e
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Legislacion

EUROPA (materiales y articulos en contacto con alimentos) prsep Hecen S

de los alimentos

14/1

R 1

1. No define especificamente que es un material permitido para el contacto con los
alimentos.

2. Recoge la mayoria de los tipos de envases y empaquetado alimentario, de cocinas,
vajillas, menaje, superficie de trabajo y maquinaria y equipos de procesado.

3. La Directiva del Consejo 89/109/EEC determina los requisitos generales que deben
seguir todos lo materiales y articulos para contacto alimentario y facilita reglas =
detalladas que aplicar a materiales especifico empleados en la manufactura de tales 18]
materiales y articulos estableciendo también el etiquetado necesario. Se indica que
materiales y articulos se deben fabricar de forma que la transferencia de constituyentes
a los alimentos sea la menor posible para evitar riesgo en la salud humana y para que
no se produzcan cambios en la naturaleza, en calidad o en las caracteristicas
organolépticas del producto.

4. En materias plasticas la primera norma (1978) especificamente en la Directiva
90/128/EEC refiere al cloruro de vinilo, define plastico, fija un limite maximo de
migracion global de todas las sustancias desde el material al alimento y se proporciona
una lista de mondmeros y de sustancias empleadas como elementos de partida en la
elaboracién del plastico con nombre quimico, se establece restricciones para algunas y
hay otras en estudio pero constantemente se publican otras sustancias constituyentes
de plasticos incluidas dentro de aditivos o de ayudas a la polimerizacion.

5. Elabora directivas sobre test o ensayos de migracidbn de sustancias y sobre la
definicién de los simulantes que deben usar estos ensayos.
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Legislacion

EUROPA (materiales y articulos en contacto con alimentos)

10.

11.

12.

Hay legislacion sobre films de celulosa regenerada determinando su composicion y recubrimientos
en los que se puede aplicar.

En materiales ceramicos la directiva 84/500/EEC sefala niveles de migracion para el plomo y
cadmio en ceramica de mesa y cocina, asi como métodos de migracion. Comisién Europea y la
FDA estudian los niveles mas restrictivos para el plomo.

En materiales de goma y elastomeros se necesita una legislacion mas completa pero hay una
Directiva sobre limites de migracion de nitrosaminas en estos materiales (compuestos en tetinas
de biberones y chupones de bebés.

El papel y al cartén se deben contemplar aspectos como los efectos que ellos produzcan las altas
temperaturas, la utilizacion de material reciclado, la presencia de contaminantes (pentaclorofenol o
plomo,policlorobifenilo, tintas de impresion).

Otros materiales (vidrio, metales, aleaciones, madera-corcho, productos textiles) hay propuestas.
Los requisitos generales para todos los MCA se establecen en el Reglamento marco (CE)
n.” 1935/2004.

Las buenas précticas de fabricacion de materiales y objetos destinados a entrar en contacto con
alimentos se describen en el Reglamento (CE) n.” 2023/2006.

Existen asimismo reglamentos de la UE relativos a materiales especificos: ceramicos, pelicula de
celulosa regenerada, plasticos, plasticos reciclados y materiales activos e inteligentes. Ademas,
algunas directivas se refieren a sustancias individuales o a grupos de sustancias utilizadas en la
fabricacion de MCA.

Guia sobre etiquetado de
alimento: Comunidad de
Madrid
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Legislacion

USA (materiales y articulos en contacto con alimentos)

Materiales plasticos aprobados por la FDA como tubos y laminas para el procesamiento y
la preparacion de alimentos. "Cumple con la FDA" significa que un material cumple con
todas las pautas de la FDA para el contacto directo y seguro con los alimentos.

Para cumplir con la FDA, un material debe ser capaz de resistir el entorno en el que se
utilizara. Por ejemplo, si una cinta transportadora de plastico transporta alimentos a través
de un horno extremadamente caliente para cocinar, no debe sufrir ninglin cambio fisico
cuando se expone a esas temperaturas. También deberda resistir a través de rigurosos
ciclos de limpieza y desinfeccion, si corresponde. Finalmente, tiene que ser compatible con
el tipo de alimento con el que estara en contacto y no lixiviar ninglin quimico si un alimento
es acido, como salsa de tomate, o tiene un alto contenido de humedad, otros.

La Administracion de Alimentos y Medicamentos de los EE. UU. (FDA) ha actualizado la
etigueta de informacion nutricional en bebidas y alimentos envasados. La FDA exige
cambios en la etiqueta de informacién nutricional con base en la informacién cientifica
actualizada, nuevas investigaciones nutricionales y los aportes del publico. El disefio
renovado Y la informacion actualizada de la etiqueta de informacién nutricional le facilitaran
la seleccion de alimentos que contribuyan a habitos alimenticios saludables de por vida.

CONNECT AND PROTET
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Professionals  plastics. Materiales plasticos aprobados por la FDA. 19 abril 2023. https://www.professionalplastics.com/es/FDA-
Materials.html#:~:text=Varios%20pl%C3%A1sticos%20han%20llegad0%20a, 1000%20UHMW %20y%20muchos%20m%C3%Als.

FDA. La nueva etiqueta de informacién nutricional. 25 febrero 2022. https://www.fda.gov/food/new-nutrition-facts-label/la-nueva-etigueta-de-
informacion-nutricional
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Procesos de higienizacion y conservacion de alimentos

Legislacion
VENEZUELA
‘Hmm LU m‘ !
1. Existen mas de 25 normas COVENIN que regulan los envases m‘m
usados y sus materiales de elaboracion. o

e |

2. Actualmente el MPPS tiene las Normas de Buenas Practicas de
fabricacién, almacenamiento, transporte de envases,
empaques y otros articulos destinados a estar en contacto
con los alimentos, mayo 2001. N° 38678.

3. Realizaron reuniones quincenales por un afo el MPPS y la Fichatec. Informacion nutricional de
empresa privada para su elaboracion conjuntamente con la alimentos envasados.
camara de envases, sirviendo como base las normas de Buenas
Practicas de Fabricacion y la legislacion de la Comunidad
Econdmica Europea y Mercosur.

4. Procedimiento de autorizacién de uso de un tipo de envases: se
solicita una muestra y envian a laboratorio autorizado (CAN, IVIC,
Escuela quimica UCV, Carabobo, Indeca Zulia, Mavesa), se da

autorizacion, se renueva cada 5 anos. Ojo piiblico

A'N-



Procesos de higienizacion y conservacion de

Almacenamiento

Esnhova

Larrafiaga |; Caraballo J; Rodriguez M; Fernandez J. Control e higiene de los alimentos. Espafia: Editorial Mac Graw Hill Interamericana. 19
https://fcen.uncuyo.edu.ar/upload/1.pdf.

Desrosier N. Conservacion de alimentos. Decimo primera impresiéon. México: Editorial Continental. S.A. 1981.p. 1-455.

Astiasaran | y Martinez J. alimentos. Composicion y propiedades. Segunda edicién. Madrid: McGraw-Hill. Interamericana, S.A. p.1-357.

Se debe disponer de unas condiciones que garanticen el control de la temperatura, limpieza, ventilacién, rotacion
asegurar unas buenas caracteristicas higiénicas de los productos.

Sin estas condiciones alterard los alimentos y acarreard su perdida de aptitud para el consumo, su enranciami
modificaciones organolépticas, y facilitard su infestacion por parte de insectos y roedores.

Debe tener: espacio y personal de almacenamiento adecuado y suficiente, areas separadas por categorias para cada prod
materiales de limpieza alejados de alimentos evitando contaminacién quimica, evitar acumulacién de mercancia favorec
alteracion o infestacion sistema primero entra, primero sale, facilitar limpieza evitando angulos muertos con elementos desm
priorizando los sistemas modulares. Con buen sistema de ventilacion e iluminacién. Los materiales resistentes a la corrosi
inoxidables, aluminio anodizado, acero cromado recubiertos de resinas epoxidicas. Debe tener 4 areas de alimentos: secos,
verduras, refrigerados, congelados.

Existen las normas:
Normas de buenas précticas, fabricacién, almacenamiento y transporte de alimentos para el consumo human
OFICIAL. No. 36.081, 7 noviembre 1996. Resolucién SG-451-96.

MANTENER LA
CADENA DE FRIO
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:
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Procesos de higienizacion y conservacion de alimentos

Almacenamiento

Defectos principales de los enlatados y frascos

ReragllD) B2

. Destefiimiento: hay pérdida de sabor o el ablandamiento del contenido de las latas se debe a
la accidén quimica y natural del proceso de envejecimiento.

. Decoloracion: La decoloracion del contenido o de la parte interior de una lata, debido a'la
accion quimica aparece generalmente en los productos que contienen compuestos de azufre,
es decir, maiz, judias verdes y productos derivados de la carne.

. Hinchamientos: Los hinchamientos, arqueamientos y estiramientos son causados ya sea por
la accion quimica o de las bacterias o debido a empaques inadecuados. Todas las latas que
muestren tales defectos deben destacarse sin hacer caso de la causa principal.

. Agujeros; Los pequefios agujeros se deben a la accién quimica de los acidos de los alimentos
sobre las latas. Las latas esmaltadas tienden a agujerearse con mas rapidez debido a la accién
localizada.

. Agruras insulsas: son causadas por accidén bacteriana, produciendo cambios en el olor y el
sabor o en la turbiedad del producto.

. Sedimentacion: Acumulacion de material al final del envase o fresco. Existe separacion de
fases del alimento. No todas las separaciones son sedimentacion.

Larrafiaga |; Caraballo J; Rodriguez M; Fernandez J. Control e higiene de los alimentos. Espafia: Editorial Mac Graw Hill Interamericana. 1999. p. p 1-432.
https://fcen.uncuyo.edu.ar/upload/1.pdf.

Desrosier N. Conservacion de alimentos. Decimo primera impresion. México: Editorial Continental. S.A. 1981.p. 1-455.

Astiasaran |y Martinez J. alimentos. Composicion y propiedades. Segunda edicion. Madrid: McGraw-Hill. Interamericana, S.A. p.1-357.

Potter N. La ciencia de los alimentos. México: Editorial Harla. 1973. p. 1-707.
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Procesos de higienizacion y conservacion de alimentos

Efectos sobre valor nutritivo

Dependiendo del tipo de procesamiento el efecto sera diferente,
segun el alimento y etapa de la cadena alimentaria, en este caso en
el almacenamiento y empaque sera:

Congelacion

Carnes y productos carnicos

-Cambio de textura.

-Modificacion de la estructura proteinica y lipidica. Las proteinas se desnaturalizan con pérdida de la
estructura terciarias y cuaternarias con nuevas uniones entre grupos funcionales activos que inducen a
la formacion de agregados extrafios. Endurecimiento y desecacioén de la musculatura siendo dura y
corrosa.

-Modificacion de los lipidos produciéndose lipdlisis de la grasa un grisaseo amarillo, accion de lipasas
con liberacion de &cidos grasos, enranciamiento y merma de aroma.

-Disminucion de la capacidad de retencién del liquido. Deshidratacion superficial e irreversible conocida
como quemadura por frio produciendo manchas pardas favoreciendo reaccion de oxidacion (mioglobina
a metahemoglobina).

-Pérdida de exudacion al descongelar. Cambio aroma y sabor.

-Pérdida de minerales en descongelamiento.

-Pérdida de tiamina, riboflavina, niacina, piridoxina (0 a 30% después de 6 meses) por exudacion,
vitamina A, E, C, D, folatos.

Frutas y vegetales (lenta): ruptura de molécula-pigmento, pardeamiento enzimatico, auto
oxidacion del acido ascérbico, dafio mecéanico con mayor actividad metabdlica, senescencia con
degradacion quimica. Dafo del empaque hay deterioro fisico, quimico o bioquimico.

Interempresas. Procesado de
alimentos e impacto nutricional.

Redagricola
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Procesos de higienizacion y conservacion de alimentos

Efectos sobre valor nutritivo

Refrigeracion

Carnes, productos carnicos

-Pérdida de peso.

-Cambio de coloracién, perdida de aroma, cambio de texturas.

‘Transformacion de proteinas.

-Existe oxidacion lipidica.

-Pérdidas de vitaminas en exudacion (vitamina C).

-Pardeamiento por procesos no enzimaticos (reaccion de Maillard).

Frutas y hortalizas

-Disminuye intensidad respiratoria, perdida de peso por transpiracion, produccion de etileno,
desarrollo microrganismo, al evitar desecacién hay ataque de paredes celulares, la temperatura
baja inhibe maduracion. Depende: actividad respiratoria de alimentos, la temperatura de
almacenamiento y la humedad relativa del ambiente (igual en congelacion). Jugos, pulpa,
concentrado de frutas hay oxidacién acido ascérbico.

Curado (carnes)
-Disminucién de la humedad.
-Existe susceptibilidad al enranciamiento con aumento del contenido graso.

Liofilizacion
-Aumenta la porosidad del alimento.
-Aumenta la concentracion de nutrientes.

Atmosfera controlada (frutas, hortalizas)
‘Reduccion de mermas por peso.

-Reduccion de fisiopatias, pérdida de aromas.
-Mayor retencion propiedades nutritivas.
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Procesos de higienizacion y conservacion de alimentos

Efectos sobre valor nutritivo

Desecacion (carnes)

- Baja actividad de agua por exposicion del sol favoreciendo la oxidacién lipidica.

- Endurecimiento de la superficie, pardeamiento enzimatico, modifica textura, gusto.
« Disminucién de la lisina.

- Pérdida de vitamina A, B1y E.

- Puede estar histaminas y otras aminas biégenas que resultan toxicas.

Deshidratacion

- Oxidacion del componente lipidico con aparicion de compuestos volatiles, de olores
indeseables, destruccion de vitaminas liposolubles, formacién compuestos téxicos (leches).

- Oxidacién de vitaminas. Perdida vitamina A, acido ascérbico, complejo B, niacina, riboflavia,
tiamina.

- Aumento viscosidad reactivando las proteasas degradando proteinas.

- La retencién de vitaminas depende temperatura almacenamiento, tipo y método de empaque
(frutas, verduras, leche, harinas, granos, otros).

Empacados al vacio

- Limita crecimiento microrganismo, fija colores, disminuye actividad de células vegetales y
animales (respiracion, biosintesis etileno, inhibe PPO. Favorece conservacion vitaminas A 'y
C, evita oxidacion de grasas.
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Procesos de higienizacion y conservacion de alimentos

Efectos sobre valor nutritivo

Consumer Eroski

Coccidn (carnes)

- Disminuye la lisina.

- Desnaturalizacion de proteinas plasmaticas y sarcoplasmaticas.
- Pérdidas de aminoéacidos y vitaminas.

Salazon (carnes)

- Las proteinas sufren de una hidrdlisis catalizador hidrolasas peptidicas
tisulares activadas. Los compuestos liberados interaccionan con otros de
origen lipidico y glusidico.

- Las grasas sufren hidrdlisis acumulando &cidos grasos y con exposicion
de aire se oxidan liberando acidos volatiles.

- Las catepsinas pueden causar cambios indeseables que afectan
consistencia y textura de la carne.

Ahumado (carnes)

- La cantidad de proteina y de grasa es superior al fresco por reduccién del
agua, apenas se modifican por el uso de humo.

- Pérdida de vitaminas por goteo. Sal Roche
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Procesos de higienizacion y conservacion de alimentos

Irradiacion
* Inhibe germinacion, retrasa maduracion, mantiene caracteristicas de

frescura, son nutritivos como tratamiento térmico.

iCual es la importancia del Valor Nutricional?

Campos magnéticos oscilantes
* Conservan sabores, retenciéon de nutrientes.

Tecnologia de obstaculos (procesado minimo)
» Conservan propiedades organolépticas, conservan nutrientes.

Veigler Business School

Campos eléctricos

» Conservan propiedades organolépticas, conservan los nutrientes. -
! <

Altas presiones \ r_ -
Conserva flavors, previene decoloracion, reduce actividad PPO combinado o
con escaldado, inhibe reacciones a bajo Ph, aumento estabilidad jugo
naranja, salchichas cerdo mantiene flavors, conservan nutrientes en jugo
mandarina.

Agrosingularity
Ozono

Conserva el flavors, conservan los nutrientes.
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Efectos sobre valor nutritivo

Enlatado

- Afecta las caracteristica organolépticas y bromatoldgicas del
producto.

-Las proteinas son desnaturalizadas e hidrolizadas e
incrementa la capacidad para fijar iones calcio, magnesio y
fosforo.

- Los lipidos sufren alteraciones por la hidrolisis, oxidacion, y
polimerizacion  pudiendo aparecer compuestos que
reaccionan con sustancias nitrogenadas y originan
reacciones de Maillard y otras.

- Se degradan los glucidos y vitaminas.

- Por calor la carne roja se torna castafia pero la blanca
aumenta su blancura.

- Se forma sulfuro hierro crea manchas negras en pescados.

- En almacenamiento hay pérdida de vitaminas labiles
dependiendo de la temperaturas como su la duracion.

« En productos asépticos temperatura ambiente perdidas
vitaminas C (frutas y hortalizas).

Alamy
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Compras de alimentos ety

La alimentacion saludable comienza en la tienda de alimentos. Pero hacer una
compra acertada no siempre es tan facil como parece. ¢Su meta? Conseguir la
mejor oferta en los alimentos mas saludables y sabrosos. Use una lista de compras
gue lo ayude a mantener su atencion en la compra de alimentos que se ajusten a su
plan de comidas y presupuesto.

Plan your diet

nd your grocery list

1. Consejos para encaminarlo al éxito:

2. Haga un plan de comidas para toda la semana antes de ir a comprar los
alimentos.

3. Veaqué es lo que ya tiene para no comprar cosas gque no necesite.

4. Haga una lista de compras basandose en su plan de comidas semanal.
Organice su lista por seccion en la tienda para que su compra sea facil y rapida.

5. Usted ya lo sabe: no compre cuando tenga hambre para que no sienta tentacion
de comprar alimentos que no estén en su lista de compras.

6. Recorra los pasillos que se encuentran en los extremos de la tienda para
comprar fruta y verdura frescas, productos lacteos o productos alternativos a los
lacteos, carne, pescado, aves y huevos.

7. Recorra los pasillos internos para comprar opciones saludables como frijoles,
lentejas, vinagres saborizados, especias, atin, aceite de oliva, y frutas y
verduras congelados (sin salsa).

8. Sea cauteloso cuando vea etiquetas que digan “menor contenido de grasas” o
“‘menos azucar”; es posible que aun no sean opciones saludables. Lea las
etiquetas con la informacion nutricional para saber qué contiene el alimento.

9. De compras.

10. Use una lista de compras para que lo ayude a no desviar su atencion. 123RF. Comparacion con el pla

11. Etiquetas nutricionales. infografia lista de la compra, i

12. Aprenda mas sobre las etiquetas. y los iconos del alimento

CDC. Compras de alimentos. Centro para el control y la prevencion de enfermedades CDC:24/7: salvamos vidas, protegemos a la ¢
Cdc.gov. USA. https://www.cdc.gov/diabetes/spanish/living/grocery-shopping.html
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Cultura
¢C6mo elegimos nuestros alimentos
en Espafia, Europa y el Mundo?
Nuestra cultura alimentaria, entre el

nutricionismo y fa comida de la abuela.

ﬁ’ﬂ Transicién

Comida critica

Restauracion colectiva

INCAP. Unidad de distribucién y transporte.

Slideshare

Nuevas tecnologias de procesado
aplicados a la elaboracion de platos
praparados
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Conclusiones

La produccién de alimentos frescos y procesados permiten la alimentacion de la
poblacion del mundo y generan grandes beneficios.

La relacion de los alimentos y la enfermedad es muy importante sobre todo el
papel del procesado de los alimentos, donde los desordenes nutricionales son
problemas de salud publica importante en todos los paises, pero implicados en su
erradicacion y en la causa por sus métodos.

Las pérdidas de nutrientes durante el procesado industrial y doméstico de
alimentos pueden ocurrir en la conservacion de alimentos en mayor o menor
magnitud dependiendo de su intensidad.

Los métodos mas comunes para procesar alimentos no suele ocasionar perdidas
graves de nutrientes.

Las modificaciones del alimento se pueden producir en el transcurso de la cadena
alimentaria con un valor nutritvo, como en el caso del envasado vy
almacenamiento.

Las perdidas de alimentos y sus nutrientes dependera del correcto cumplimiento
de normas de higiene y manipulaciéon de alimentos.

Es importante dar educacion sanitaria y nutricional a la poblacion en general y al
personal de establecimientos de fabricacion y expendios de alimentos para la
adecuada produccion primaria, transporte, manufacturado, conservacion,
almacenamiento, distribucién, compras y consumo de alimentos.

Cumplir con la legislacion internacional y nacional relacionado a la higienizacion y
conservacion de alimentos y etiquetado nutricional.
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