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El procesamiento de los /ffr.-_E
alimentos fortalece la _/

INOCUIDAD ALIMENTARIA

Aunque los cientificos han hecho grandes
progresos a lo largo de los anos en la reduccion
del riesgo de patogenos transmitidos por los
alimentos, estos riesgos aun no se han eliminado.
Por elemplo la FDA indica que “Aunque el
suministro de alimentos estadounidense es uno
de los mas seguros del mundo, el gobierno
federal calcula que se producen unos 48 millones
de casos anuales de enfermedades transmitidas
por los alimentos, lo que equivale a que enferme 1
de cada 6 estadounidenses cada ano”.

EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS DESEMPENA UN PAPEL
FUNDAMENTAL A LA HORA DE GARANTIZAR

LA INOCUIDAD DE ALIMENTOS EN LA
CADENA DE SUMINISTRO ACTUAL.

Este procesamiento elimina o impide que
los microorganismos proliferen y causen
enfermedades o el deterioro de los
alimentos.

1 FDA: What You Need to Know about Foodborne llinesses



De acuerdo a lo establecido por el Codex
Alimentarius,

El procesamiento de alimentos es cualquier
método utilizado para convertir productos
agricolas, pecuarios e ingredientes en
alimentos y bebidas comestibles, en
productos seguros y nutritivos. Esto puede
incluir metodos como calentar, ahumar, curar,
madurar, secar, marinar, empacar y muchas
mas tecnologias emergentes.

2 Cédigo internacional recomendado de practicas principios
enerj:ﬂes de higiene de los alimentos. CAC/RCP 1-1969, Rev. 4
2003).



Q)

CASI TODOS LOS ALIMENTOS
REQUIEREN ALGUN GRADO DE
PROCESAMIENTO PARA SER DIGERIBLES

(como los granos), seguros (como la leche

pasteurizada) o para-estar disponibles durante
todo el ano (como frutas y verduras enlatadas,
secas o congeladas)

A continuacion, se
mencionan algunos
ejemplos seleccionados de
ultima tecnologia de
procesamiento de
alimentos que funcionan
para mejorar la inocuidad de
diferentes alimentos.

Estos metodos no son exhaustivos, pero
representan la amplia gama de opciones que
ofrece la tecnologia para fabricar alimentos
procesados seguros,

3 Badui Dergal Salvador; Quimica de los alimentos 4ta Edicién



PROCESADO POR INFRAROJO

LEOFILIZACION

CAMPO ELECTRICO PULSADO




Adicionalmente, procesos clasicos de
conservacion de alimentos siguen
siendo usados en el mundo para
garantizar la inocuidad alimentaria global

Q)

PASTEURIZACION

Ayuda a eliminar patogenos
daninos que estropean los
alimentos. El procesamiento
puede ayudar a eliminar ciertas
toxinas naturales, como las P
aflatoxinas que se encuentran en
cultivos agricolas como el maiz y el
mani.

CORGELACION

Puede disminuir la actividad de las bacterias
y mantener la calidad durante mas tiempo,
por ejemplo, en vegetales congelados.

El procesamiento industrial puede limitar la
produccion de acrilamida, que se forma en ciertos
alimentos durante la coccion. Ya que esto se
puede lograr ajustando mejor las condiciones de
coccion

4 Principios de Ingenieria Aplicados en Alimentos (2da. ed.), January
2014 Edition: Segunda Publisher. Universidad Técnica de Ambato -
Ecuador Editor. Juan de Dios Alvarado ISBN: 978-9942-11-507-2




El desafio del procesamiento de los alimentos del
futuro sera seguir desarrollando nuevas
tecnologias para asegurar la inocuidad de los
alimentos y, al mismo tiempo, aumentar su calidad

y valor nutritivo.

EL PROCESAMIENTO DE LOS ALIMENTOS
OFRECE SOLUCIONES RELEVANTES PARA
AFRONTAR ESTE IMPORTANTE RETO.
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