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Elaboracion de alimentos: concepto.
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FUNDAMENTOS PARA LA CONSERVACION DE FRUTAS,
HORTALIZAS Y OTROS PRODUCTOS ALIMENTARIOS

ALIMENTO: DEFINICION

ALIMENTO FALSIFICADO
ALIMENTO ADULTERADO

< ALIMENTOS CONTAMINADOS

ALIMENTOS ALTERADOS



CLASIFICACION DE ALIMENTOSPOR SU
COMPOSICION

Simples
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Clasificacion de alimentos.
Segun su origen

MINERAL
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DE ACUERDO A LA RESISTENCIA A LAS ALTERACIONES

Perecederos



http://images.google.com.ar/imgres?imgurl=http://www.armonizandorosario.com.ar/vida_sana/2009/enero/frutas_frescas.jpg&imgrefurl=http://www.armonizandorosario.com.ar/vida_sana/2009/enero/vida_sana386.htm&usg=__P2YcRc_QtPNag9l4g-yEWIv_lw8=&h=360&w=480&sz=22&hl=es&start=13&itbs=1&tbnid=FEq-vFsxth5G2M:&tbnh=97&tbnw=129&prev=/images?q=FRUTAS+FRESCAS&hl=es&sa=G&gbv=2&tbs=isch:1
http://img299.imageshack.us/img299/9118/batidodetofuconfrutashm4.jpg

DE ACUERDO A LA RESISTENCIA A LAS ALTERACIONES
Concepto de actividad de agua

La actividad del agua (aw) se define como la cantidad de agua libre
en el alimento, es decir, el agua disponible para el crecimiento de
microorganismos y para que se puedan llevar a cabo diferentes
reacciones quimicas. Tiene un valor maximo de 1 y un minimo de 0.
Cuanto menor sea este valor, mejor se conservara el producto. La
actividad del agua esta directamente relacionada con la textura de
los alimentos: a una mayor actividad de agua, la textura es mucho
mas jugosa y tierna; sin embargo, el producto es mas facilmente

alterable y se debe tener mas cuidado.
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GRUPOS PRINCIPALES DE ALIMENTOS EN RELACION CON SU AW

1. Tienen aw de 0,98 o superior las carnes y pescados
frescos, las frutas, hortalizas y verduras frescas, la leche,
las hortalizas en salmuera enlatadas, las frutas enlatadas
en jarabes diluidos. Existen muchos alimentos con un alto
contenido en agua entre los que se encuentran los que
tienen un 3,5% de NaCl o un 26% de sacarosa en la fase
acuosa. En este rango de aw crecen sin impedimento
todos los microorganismos causantes de toxiinfecciones
alimentarias y los que habitualmente dan Ilugar a
alteraciones, excepto los xerofilos y halofilos extremos.




GRUPOS PRINCIPALES DE ALIMENTOS EN RELACION CON SU AW

2. Tienen aw entre 0,98 y 0,93 la leche concentrada por
evaporacion, el concentrado de tomate, los productos
carnicos y de pescado ligeramente salados, las carnes
curadas enlatadas, los embutidos fermentados (no secos),
los embutidos cocidos, los quesos de maduracion corta,
queso de pasta semidura, las frutas enlatadas en almibar,
el pan, las ciruelas con un alto contenido en agua.

La concentracion maxima de sal o sacarosa en la fase
acuosa de estos alimentos esta entre el 10% y 50%,
respectivamente.

Todos los microorganismos conocidos causantes de
toxiinfecciones alimentarias pueden multiplicarse al
menos a los valores mas altos de aw comprendidos en este
intervalo.
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GRUPOS PRINCIPALES DE ALIMENTOS EN RELACION CON SU AW

3. Tienen aw entre 0,93 y 0,85 los embutidos fermentados
y madurados, el queso Cheddar salado, el jamoén tipo
serrano, la leche condensada azucarada. A este grupo de
alimentos pertenecen aquellos con un contenido en sal
superior al 17% y los que contienen concentraciones de
sacarosa a saturacion en la fase acuosa. Entre las
bacterias conocidas, sdélo una (Staphylococcus aureus) es
capaz de producir intoxicacion alimentaria a estos niveles
de aw pero pueden crecer muchos mohos productores de
micotoxinas.
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GRUPOS PRINCIPALES DE ALIMENTOS EN RELACION CON SU AW

4. Tienen aw entre 0,85 y 0,60 los alimentos de humedad
intermedia, las frutas secas, la harina, los cereales, las
confituras y mermeladas, las melazas, el pescado muy
salado, los extractos de carne, algunos quesos muy
madurados, las nueces. Las bacterias patégenas no crecen
en este intervalo de aw. La alteracion, cuando ocurre, se
debe a microorganismos xerofilos, osmofilos o haléfilos.
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GRUPOS PRINCIPALES DE ALIMENTOS EN RELACION CON SU AW

5. Tiene aw inferior a 0,60 los dulces, el chocolate, la miel,
los fideos, las galletas, las papas fritas, las verduras
secas, huevos y leche en polvo. Los microorganismos no se
multiplican por debajo de una aw de 0,60 pero pueden
permanecer vivos durante largos periodos de tiempo.
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DE ACUERDO A LA RESISTENCIA A LAS ALTERACIONES

Concepto de acidez y pH




DE ACUERDO A LA RESISTENCIA A LAS ALTERACIONES

Concepto de acidez y pH

De acuerdo a su acidez
« Acidos aquellos cuyo pH es menor a 4,5.

7

* Semi acidos aquellos cuyo pH oscila entre
4,5y 6.
+ No acidos: aquellos cuyo pH es superior a 6.

o0

L)

Aoua Destilada

7.0

Leche

upsos

Esta clasificacion es importantisima para saber con que tipo de
alimentos podemos elaborar conservas casera y con cuales no.



Acidez
WETE

Acidez
media

Acidos

Muy
acidos

pH mayor a 5.3

pH 5.3 - 4.5

pH 4.5 - 3.7

pH menos de
3.7

Espinacas,
esparragos,
remolacha, repollo,
atun, porotos,
carnes, leche,
batata, zapallo,
pollo, hongos, papa,
arvejas, zanahorias,
chauchas, choclos,

Pimiento, cerveza,
quesos

Aceitunas, anana,
naranjas, duraznos,
tomates, peras,

Aceitunas, anana,
naranjas, moras,
frambuesas,
frutillas, duraznos,
pomelo, cereza,
limdn, ciruela,
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CONTAMINANTES DE LOS ALIMENTOS

Quimicos:
Soluciones de limpieza
Aditivos alimentarios
Plaguicidas

Metales Pesados




as Fisicos

Objetos extr e pueden causar
dano:
Piedras




NOCIONES BASICAS DE MICROBIOLOGIA

O

‘*Bacterias
“*Hongos
‘*Levaduras
‘*Virus e s
“*Parasitos o
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Las Bacterias son la causa mas comun de
Enfermedades transmitidas por alimentos



Inocuidad de los
Alimentos

Premisas

Ademas de atractivo y
agradable un alimento debe
ser “sano”.

Un alimento puede ser
vehiculo de una enfermedad
antes de que se encuentre
“alterado”.



ETAS.

Enfermedades de
transmision Alimentaria

Segun OMS

“Conjunto de sintomas
originados por la ingestion
de agua y/o alimentos que
contengan agentes
biologicos o no bioldgicos en
cantidades que afecten Ila
salud del consumidor”



NOCIONES BASICAS DE MICROBIOLOGIA

< Banales
< Utiles
< Patogenas
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La Temperatura y los microorganismos

“* Psicroéfilos 0 a 15 °C
“* Psicrotrofos 0 a 30 °C
“* Mesofilos 25 a 40 °C

“* Termofilos 45 a 60 °C

VIVITAS y

/737 ESTADO

) * LATENTE




Requerimientos de oxigeno de los microorganismos

Aerobios (requieren Oxigeno)

Anaerobios (el oxigeno debe estar Ausente)

Anaerobios Facultativos (pueden vivir con o
sin oxigeno)

Microaerofilos (Presencia de CO, aumentada)



Multiplicacion de Microorganismos

J 0 min 20 min | A 40 min
.Il_ul" '._.'| ._.-"-. -,__'.. .’._.-' t E J d I c -ﬂl:i lfl'F
II.-' '-.I ||' Ili Ia' "'-I cromosarna baderiana
'. o II| |I o0 I|l| |II ":‘.. I|

% A

Commierizo beleic acicn

¥ a3 %, _‘_’;‘ -h‘w,‘
I:""»..q.h ! .-"_"-u ! ’_.-"']

CElulas hijas
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Es decir una bacteria que se multiplica cada 20 minutos,

al cabo de 7 horas produce 2.097.152 bacterias.




Forma 120°C
vegetativa

3 minutos

100°C

. s

'80°C

Espora

3 minutos

S ToxiNaZ ENFERMEDAD
O MUERTE &

Los microorganismos patogenos son un grupo especifico de
bacterias que pueden causar una infeccion o envenenamiento a
otro ser vivo




=
Nauseas y
Vomitos

Diarrea,
Dolor Abd.,
S/ fiebre

Diarrea,
Escalofrios,
C/ fiebre

"Hasta 6 horas |

6 a 20 horas

12 a 72 horas

> 1 Semana

Staphylococcus, Bacillus
Cereus tipo emético,

Sustancias Qcas.

Clostridium perfringens,

Bacillus Cereus tipo
diarreico

E. coli, Salmonella, Virus
tipo Nowalk

Salmonella Typhi,
Fasciola Hepatica, Giardia
Lamblia, Cristosporidium
S/P



E.T.A. Enfermedades Transmitidas por Alimentos.

“*Carga bacteriana: es el numero de bacterias
capaces de causar una E.T.A. Esta carga bacteriana
varia en funcion del tiempo, temperatura y tipo de
alimento.

“*Periodo de incubacion: es el tiempo que pasa
entre el consumo del alimento contaminado y la
aparicion de los primeros signos de la enfermedad.

“*Duracion de la enfermedad: es el periodo en el
que se manifiestan los sintomas.

<Sintomas principales: son los signos que
presentan los que padecen la enfermedad (fiebre,
vomitos, dolores musculares, etc.)

“Profilaxis: métodos preventivos.



Infeccion transmitida por alimentos

Resulta de la ingestion de alimentos que
contienen microorganismos perjudiciales
ViVOS.

Por ejemplo: Salmonella, Shigella, virus de
la hepatitis A y Trichinella spirallis.

Intoxicacion causada por alimento

Ocurre cuando las toxinas de bacterias o
mohos estan presentes en el alimento
ingerido

Ejemplos: toxina botulinica, la entero-toxina
del Staphylococos, micotoxinas, saxitoxinas
de dinoflagelados.




BOTULISMO

Alimentos asociados: Casi todos los alimentos con
PH superior a 4,5 pueden permitir el crecimiento y
la produccion de la toxina del C. botulinum.
Cuando el proceso haya permitido la supervivencia
de esporas y no fuera calentado antes del
consumo, puede producir botulismo.
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Botulismo por alimentos

El botulismo de origen alimentario: es la forma mas grave de
intoxicacion alimentaria causada por la ingestion de
alimentos que contienen la potente neurotoxina, formada
durante el crecimiento del Clostridium botulinum.

aminacion

Escabeche de trucha. Brote en Mendoza, Argentina, en 1981.
Se identificaron toxinas serotipos A y F.



Clostridium botulinum

Formador de esporas, productor de potente
neurotoxina.

El microorganismo y sus esporas estan
distribuidos en la naturaleza.

Botulismo tipo A, B, E e F: causan
botulismo humano;

Botulismo tipo C e D: originan la
mayoria de los casos de
botulismo en animales;

Botulismo tipo G: no se ha
registrado ningun brote
involucrando esta cepa




El botulismo de origen alimentario: es la
forma mas grave de intoxicacion alimentaria
causada por la ingestion de alimentos que
contienen la potente neurotoxina, formada
durante el crecimiento del Clostridium
botulinum.
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PRIMEROS SINTOMAS: Disturbios
gastrointestinales no especificos (nauseas,
vomitos, dolor subesternal, distension abdominal,

diarreas, estrenimiento, etc.).




DISTURBIOS OFTALMOLOGICOS: Visiéon
borrosa, vision doble, pupilas dilatadas, etc.)

SINTOMAS POSTERIORES: paralisis
(parpebral, facial, faringea, espalda, etc.)



Muerte por paralisis

respiratoria en 1-8 dias.

Recuperacion muy
lenta en 6-8 meses.




No consumir productos de origen desconocido.

Seguridad en preparado de escabechados caseros.

Evitar germinacion de las
esporas mediante:

‘*Mantenimiento de los
alimentos en un medio acido
(pH: <4).

*Almacenamiento de los
alimentos a menos de 4°C.

"4 = I'.'. .'_I-' 1_ - |"I. r
Destruccion de la toxina ﬁﬁy =

presente en los alimentos por
calentamiento a 100°C durante

10 minutos
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Las esporas pueden sobrevivir hasta 2 hs a
ebullicion (100°C). Para su destruccion se
requieren 15 minutos a 120°C en autoclave. Dado
su potencial peligro y gran resistencia, se toma
como referencia la temperatura y tiempo para la
destruccion de las esporas del botulismo, en
autoclave para conseguir la esterilizacion.




BOTULISMO DEL LACTANTE

Es comun la presencia de
esporas en miel, por lo cual
puede producirse el Botulismo
del lactante, en bebés de
hasta 1 ano de edad, por la
costumbre de endulzar con
miel las tetinas de

m rlnrnc;




Botulismo por herida
El mas raro

 El botulismo de herida: es la forma mas rara de esta
enfermedad. La enfermedad ocurre de forma similar ¢
stano.




SALMONELLA

Movil, no formadora de
esporas




Alimentos Asociados:

Pollo, huevos, leche y derivados lacteos (quesos),
carnes crudas, helados, pescados, camarones, ancas de
rana, salsas y condimentos para las ensaladas, mezclas
para pasteles, postres a base de crema, gelatina en
polvo, manteca de mani, cacao y chocolate.




Normalmente se encuentra en el tracto intestinal
del hombre y de los animales, excepto de los
peces, moluscos y crustaceos que pueden
contaminarse después de la pesca.

Salmonella Typhi: causa infeccion bacteriana y
produce la fiebre tifoidea

Salmonella Paratyphi A, B y C: fiebre entérica
Dosis infectante : 15-20 células
Pl: 6 a 48 horas

Sintomas agudos:

nauseas, vomitos, colicos
abdominales, diarrea, fiebre y
dolor de cabeza, deshidratacion y
postracion.

Duracion: de 7 a 18 dias.




Medidas de control

Calentar el alimento hasta alcanzar
temperatura suficiente para eliminar a las
bacterias, (652C a 74°C).

Conservar el alimento a temperaturas menores
de 5°C.

Prevenir la contaminacion cruzada después del
tratamiento térmico.

Evitar que las personas con sintomas de
salmonelosis o portadores, manipulen
alimentos.



Escherichia coli Fochvrichie cof

La Escherichia coli es un habitante
normal del intestino de todos los
animales. Si bien la bacteria
Escherichia coli es frecuentemente
encontrada en el intestino de
personas sanas, en particular la cepa
0157:H7 solamente esta presente en
personas con diarrea.
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Escherichia coli O 157:H7. Entero-hemorragica.
(EHEC)

La Escherichia coli O157:H7 produce toxinas que son
la causa principal de los sintomas gastrointestinales.

Sintomas: cdlicos severos (dolor abdominal) y
diarrea que inicialmente es liquida y luego se
vuelve sanguinolenta (colitis hemorragica).

También pueden aparecer vomitos. La fiebre
suele ser baja o estar ausente. La enfermedad
puede llevar a un deterioro irreversible de la
funcion renal.

Esta enfermedad tiene una tasa de mortalidad
en ancianos del 50 %.

Pl: 3 a 9 dias



Ciclo de vida de Trichinella spiralis
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METODOS DE CONSERVACION DE
ALIMENTOS TRADICIONALES: -
FISICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS.

RO o ) SN
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Conservacion por calor: pasteurizacién.

Temperaturas inferiores a 100 ©

Irdirant LIHT
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Conservacion por calor: esterilizaci




Desecacion, deshidratacion.
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Evaporacion o concentracion.
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Empleo de la presion osmaética:
salazon, agregado de azucares.

" La salazdn consiste en poner en contacto
4 * s el jamon con la sal para que penetre en su
* & interior. Este proceso se realiza

+ . enterrando las piezas en las
"\ 4. caracteristicas pilas de sal, y

=" manteniéndolas en las mismas durante un
7 periodo de tiempo variable en la
s proporcmn aproximada de un dla por

o mmo de peso. :
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Encurtidos: Fermentacion lactica.




Escabeche.



DISENO DEL LOCAL
DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

Suministro eléctrico adecuado
Suministro de gas adecuado

Buen abastecimiento de agua potable
Tratamiento de residuos

Zona de acceso de mercaderia

Disenos especificos de techos, paredes, pisos

Las instalaciones han de disenarse de modo que

permitan la limpieza y desinfecciéon de todas las
superficies y el equipo con el minimo esfuerzo




EL EQUIPAMIENTO
Durabilidad

Naturaleza del material del equipo

Superficies de trabajo
Tablas de corte

Estanterias- cajones
Zonas muertas
Vajilla cachada

y Cualquier pieza del equipo averiado
deberia ser sacada del drea de

manipulacion de alimentos hasta que sea
reparada o sustituida




LA LIMPIEZA Y LA DESINFECCION

DE LOS LOCALES

Pre-limpieza
Limpieza principal
Enjuagado
Desinfeccion
Enjuagado final
Secado

No mezclar detergente con lavandina

No olvide que las rejillas y cepillos deben ser
también lavados, desinfectados y secados tras
Su uso




CONTROL DE PLAGAS

Un animal plaga es aquel que vive en/o sobre el alimento y
causa su merma, alteraciéon, contaminacion o es molesto
de algun modo

Moscas, mosquitos,
cucarachas, hormigas,
aranas, grillos, insectos
voladores nocturnos

Gusanos, polillas,
gorgojos, acaros

Ratas y ratones

Murciélagos y vampiros

Aves
Animales domeésticos



IMPEDIR A LAS PLAGAS EL ACCESO A LAS INSTALACIONES

Establecer programas de limpieza y desinfeccion completos
Instalar telas mosquiteras en aberturas
Desarrollar programas de inspeccion periodicos

Instalar lamparas UV para destruccion de insectos

Asegurar que canerias, cables, rejillas, desagues estén
cerrados.

Mantener limpias las zonas de almacenamiento de

basuras
Almacenar alimentos tapados y separados del suelo

Inspeccionar los alimentos que ingresan para asegurarse
que no traen plagas.



EL ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

Almacenamiento correcto
Control de temperatura
Limpieza

Ventilacion

Rotacion de stock
Humedad

"
=1l e E"'iI;Eﬂ'I":
*i"'_'l':-iila ]

Los materiales y productos de limpieza
deberian guardarse Iejos de |Ilos
alimentos almacenados para impedir el
contacto entre ellos siempre que sea
~ posible (en una habitacion separada de
" las zonas (o [ elaboracion \'/
" almacenamiento).



Tanto los contenedores
internos como los
externos han de poseer
una tapa que asegure un
cierre adecuado

Debe lavarse siempre las manos después
de manipular desperdicios y basura

Los contenedores empleados fuera de los
locales de manipulacion de alimentos
deben situarse en una plataforma elevada



REGLAMENTACIONES RELACIONADAS CON LA
HIGIENE ALIMENTARIA

¢Para qué sirven las Buenas Practicas de
Manufactura de Alimentos (BPM)?

Las BPM son utiles para el diseno y funcionamiento
de plantas y para el desarrollo de procesos y
productos relacionados con la alimentacion.

¢Para qué sirven el Analisis de Riesgo y Puntos
Criticos de Control (HACCP), o un Sistema de
Calidad como las nhormas I1SO ?



P.O.E.S.

I «l\

Limpieza Desinfeccidon

Es la eliminacion de Es la reduccion del
tierra, residuos de numero de

alimentos, suciedad, microorganismos

grasa, etc., por presentes, por medio de
métodos fisicos o agentes quimicos y/o
quimicos. fisicos a un nivel que no

comprometa la
inocuidad o la aptitud de
los alimentos.



MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Lavarse las manos con frecuencia
No escupir, no fumar

No estornudar, ni toser sobre alimentos
descubiertos.

Al probar un alimento de un recipiente no
reintroduzca el mismo utensilio sin lavarlo
antes.

No limpiar las manos o utensilios con el
uniforme. LAVELOS.
Cubrirse la cabeza con gorro o cofia

No manipular alimentos con heridas,
cubrirse las raspaduras y cortaduras con
vendas impermeables

No usar anillos

Utilizar uniforme reglamentario, el cual
debe estar limpio.
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