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Escuela: CENS 174

PROFESOR: SERGIO GOMEZ

Curso: tercero nivel secundario
Turno: Noche

Area: AGROINDUSTRIA

Objetivos: Conocer las alteraciones de los alimentos

Tema: Principales causas de alteracion de los alimentos

Contenido: Para entender la evolucion de las distintas practicas de conservacion de los
alimentos es necesario conocer las causas del deterioro y su posible prevencion. Entre estas

causas podemos distinguir, por su origen, las debidas a agentes fisicos, agentes y biologicos

Mecanica

Temperatura

Agentes fisicos Humedad

Aire

Luz

Agentes Quimicos Pardeamiento

Enranciamiento

Agentes Biologicos Enzimaticos

Paracitos

Microorganismos Bacterias
Hongos
Levaduras
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Los agentes fisicos suelen actuar durante los procesos de cosecha y los tratamientos

posteriores. En general, por si mismos no suelen alterar las caracteristicas nutricionales

de los alimentos pero si su palatividad .El hecho més importante es que pueden

significar una via de entrada a las otras alteraciones.

A- Las mecénicas, como golpes, cortes, en general sin alteraciones graves, pero
suponen una disminucion de la vida util de los alimentos

B- La temperatura, ya que las actividades quimicas y enzimaticas doblan su velocidad
cada 10°C, y por lo tanto aceleran los procesos de descomposicién. Asimismo,
encontramos nutrientes especialmente sensibles al calor (algunas vitaminas)el cual
propicia los cambios de estado de emulsiones 0 mezclas que contengan agua facilitar
su desecacion

C- La humedad facilita el desarrollo de microorganismos

D- El aire que por contener oxigeno puede alterar algunas proteinas produciendo
cambios de color, facilitando la oxidacion

E- La luz que afecta el color y a algunas vitaminas

Los agentes quimicos se manifiestan especialmente durante los procesos de

almacenamiento de los alimentos. Su efecto puede afectar de forma notable la

contestabilidad del alimento

A- Pardea miento no enzimatico o reaccion de Maillard. Se incluye aqui una serie de
reacciones complejas entre azucares y compuestos nitrogenados (proteinas), las
cuales generan pigmentos marrones. En algunos casos se producen de manera
tecnoldgica (frito y tostada) pero en otros es espontanea. El calor y la desecacion lo
favorecen

B- Enrancia miento de lipidos, que se produce por reacciones de hidrolisis y oxidacién
se forman compuestos volatiles que dan olores y sabores caracteristicos(rancio),El
enrancia miento es una frecuente en grasas insaturadas (aceite, pescados y frutos
Secos)

Finalmente los agentes mas importantes alterantes de los alimentos son de origen

bioldgicos, entre los que se pueden diferenciar, los intrinsecos, como las enzimas y los

extrinsecos, como paracitos y microorganismos

A- Enzimaticos: algunas encimas sobreviven a los propios organismos, pudiendo
incluso aumentar su actividad. Algunas enzimas cambian la textura de los alimentos
(maduracién de frutos o enblandecimieto de carnes) pero pueden terminar

provocando su descomposicion. El rigor mortis de los animales por ej., es debido a
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cambios enzimaticos ocurridos al faltar la circulacién sanguinea y por lo tanto la
oxigenacion necesaria para el metabolismo aérobico

Parasitos o competidores naturales. Insectos, roedores y pajaros que compiten
directamente por la obtencion del alimento

Microorganismos son sin dudas los que poseen las transformaciones mas indeseadas
y abundantes. En algunos casos pueden suponer riesgos para la salud de las personas
siendo las infecciones microbianas el problema mas grave de la alimentacion
humana después del hambre y la sobrealimentacion. Cabe destacar que sin embargo
no todos los efectos son negativos pues diversos alimentos son producidos total o
parcialmente por ellos (LOS ALIMENTOS FERMENTADOS). En algunas
ocasiones, los microorganismos ya se encuentran en los alimentos, en otras, son
oportunistas que se encuentran de diversas maneras en el medio g nos rodea (aire,
agua, etc.). Entre los més perjudiciales estan las bacterias tanto por su abundancia
como por su elevada tasa de reproduccion. Pueden producir toxinas (clostridium) o
ser infecciosas por ellas mismas (salmonella, listeria). Otro gripo son los mohos
importantes por la produccidn de toxinas y por su resistencia a las condiciones mas
extremas. Finalmente las levaduras con las transformaciones rapidas mas relevantes
desde el punto de vista fermentativo

Actividades:

¢Cuando actlan los agentes fisicos y que producen?

Explicar cada agente fisico

¢Cuéndo actlan los agentes quimicos y que producen?

Explicar cada agente quimico

¢COmo se componen los agentes biologicos?
Investigar q enfermedades producen las bacterias CLOSTRIDIUM, SALMONELLA

y LISTERIA (Como actuan en el cuerpo humano?

Elaborar afiche con las causas de alteracién d alimentos

Evaluacion: exposicion de afiches al reinicio de clases
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