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El procesado de los alimentos: 
¿cómo afecta lo que comemos?

¿Que son los procesos 
alimentarios?

Cadena de 
producción 
(elaboración) 

Transporte  

venta      

consumo

Vida útil  + higiene!!

• Procesos de manipulación

• Procesos de Almacenamiento

• Procesos de Extracción

• Procesos de Elaboración

• Procesos de Conservación

• Procesos de envasados

Que procesos hay en la 
industria alimentaria?
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¿ Y en lo que cocinamos ?

Reacciones químicas y transformaciones moleculares

Asando;  Cociendo; Mezclando

Emulsionando; Sazonando; Friendo

Extruyendo; Filtrando; Espesando

Destilando.

Fermentaciones (bioquímica)

• Procesos de manipulación

manipulación humana (limpieza, almacenamiento)

• Procesos de Almacenamiento

minimizar estacionalidad; almacenamiento en silos, 

almacenes, refrigeración 

• Procesos de Extracción

trituración, machacado, 

molido, extracción con 

solventes, etc.
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Cocción : ablandamiento, coagulación, hinchamiento o 
disolución

En verduras destruye pectina y almidón, y otros compuestos
termolábiles.

• Procesos de Elaboración

Cocción, destilación, secado, fermentación.

En la célula…

En carnes: destruye el colágeno (proteína)…

En el huevo: coagula otras proteínas…
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¿Qué pasa con las grasas y lípidos en la cocción?

Fritura!!!! (se puede considerar un tipo de cocción)

Da otros sabores a alimentos

Oxidación de lípidos es la segunda causa de deterioro de 
Alimentos

 altera aroma y sabor, color, altera nutrientes, 
potencialmente tóxico.
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Grasas                    Saturadas

Insaturadas

Lípidos de las membranas celulares  Fosfolípidos

Lecitina

Colesterol

Lípidos con funciones reguladoras    algunas vitaminas

algunas hormonas
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Fermentación

•Productos lácteos
•Vegetales fermentados 
•Vino y cerveza

Uso de microorganismos

Azúcar  producto

• Procesos de conservación

Pasteurización, esterilización, acción química 

(conservantes)

Refrigeración, deshidratación

otros
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Aditivos alimentarios 

•Conservantes
•Antioxidantes
•Emulsionantes y Estabilizantes
•Colorantes
•Aromas
•Minerales y Vitaminas

Compuestos químicos añadidos a los alimentos (>2000):

• mejoran sabor

• aspecto

• vida media

• entre otras 

Naturales y 
artificiales

Que otras cosas podemos hacer 
para mejorar nuestros alimentos!!!!

http://es.wikipedia.org/wiki/Vinagre
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•Principalmente desde Frutas y Verduras

y también en jugos (brebajes)

Donde obtengo compuestos fenólicos???

•Frutas Rojos y Azules poseen gran
cantidad de antocianinas.

•Uvas y Vino tienen catequinas, epicatequinas y 
resveratrol

•Las flavanonas se encuentran en los cítricos..y los isoflavonoides en las 
legumbres 

•Y los taninos en el té, que también posee 
epicatequinas

•Además es posible encontrar gran cantidad de compuestos fenólicos en
semillas y cáscaras.

Antioxidantes : es una sustancia que presente en
bajas concentraciones en comparación a un sustrato
oxidable previene la oxidación del mismo.

Procesos de Envasado

El proceso de los alimentos, 
como afecta lo que comemos

http://images.google.cl/imgres?imgurl=http://www.fotografias.net/wp-content/uploads/vino.jpg&imgrefurl=http://www.fotografias.net/categoria/concursos-internacionales&h=271&w=270&sz=10&hl=es&start=3&tbnid=pUQM-KBD5izs0M:&tbnh=113&tbnw=113&prev=/images?q=vino&gbv=2&svnum=10&hl=es
http://images.google.cl/imgres?imgurl=http://www.institutokneipp.com.mx/custom/JUGOS4.jpg&imgrefurl=http://www.institutokneipp.com.mx/page_1152049250593.html&h=495&w=614&sz=77&hl=es&start=1&tbnid=fQ_yHvgaIUlVQM:&tbnh=110&tbnw=136&prev=/images?q=jugos&gbv=2&svnum=10&hl=es
http://images.google.cl/imgres?imgurl=http://www.telecompra.cl/components/com_virtuemart/shop_image/product/525489d20995eb93fce7950bbc33a6fd.jpg&imgrefurl=http://www.telecompra.cl/supermercado/abarrotes/te.html&h=159&w=165&sz=25&hl=es&start=14&tbnid=6xbyAsPHTTuU6M:&tbnh=95&tbnw=99&prev=/images?q=te+lipton&gbv=2&svnum=10&hl=es
http://images.google.cl/imgres?imgurl=http://unaque.bitacoras.com/imagenes/taza_de_te.jpg&imgrefurl=http://unaque.bitacoras.com/&h=275&w=200&sz=20&hl=es&start=82&tbnid=9Odvq0ZthIZapM:&tbnh=114&tbnw=83&prev=/images?q=te+taza&start=80&gbv=2&ndsp=20&svnum=10&hl=es&sa=N
http://images.google.cl/imgres?imgurl=http://export-sudamerica.com/c/catalogo/images/berries1.jpg&imgrefurl=http://export-sudamerica.com/c/catalogo/index.php?cPath=33&language=es&osCsid=3130b9f566808cbb8b278fb011eb0d8e&h=330&w=505&sz=31&hl=es&start=1&tbnid=J91HdGPnhrWG-M:&tbnh=85&tbnw=130&prev=/images?q=berries&gbv=2&svnum=10&hl=es
http://images.google.cl/imgres?imgurl=http://www.sica.gov.ec/cadenas/semillas/docs/semill1.jpg&imgrefurl=http://www.sica.gov.ec/cadenas/semillas/docs/semillas en chile.htm&h=300&w=468&sz=33&hl=es&start=5&tbnid=DHg1cAe6x8D6cM:&tbnh=82&tbnw=128&prev=/images?q=semillas&gbv=2&svnum=10&hl=es
http://images.google.cl/imgres?imgurl=http://www.inia.cl/iniaaldia/nov04/insumos/images/legumbres.jpg&imgrefurl=http://www.inia.cl/iniaaldia/nov04/insumos/legumbres.htm&h=149&w=172&sz=12&hl=es&start=5&tbnid=jqfpBLAFWpGONM:&tbnh=87&tbnw=100&prev=/images?q=legumbres&gbv=2&svnum=10&hl=es
http://images.google.cl/imgres?imgurl=http://www.rpp.com.pe/images/portada/entretenimiento/citricos.jpg&imgrefurl=http://www.rpp.com.pe/portada/entretenimiento/2500_1.php&h=152&w=222&sz=7&hl=es&start=4&tbnid=1RW4PXXDFZ8OdM:&tbnh=73&tbnw=107&prev=/images?q=citricos&gbv=2&svnum=10&hl=es
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Agroquímicos

•Plaguicidas / productos fitosanitarios

(Combatir insectos, hierbas, nematodos, microbios, 

etc. )

1980´s revolución de la agricultura    

Convención de Estocolmo (2004)

Arsenicales, Carbamatos, Derivados de Cumarina, Derivados de urea,
Dinitrocompuestos, organoclorados, organofosforados, organometálicos, etc.

Alternativas
•Fertilizantes

nitrógeno, fósforo y potasio

Formas de producir el “abono”

Residuos, amoniaco 

Otros

Nuevos y mejores alimentos (transgénicos)

Maíz, cebada , soya

Mejora  OMG
114,3 millones de hectáreas 

Beneficios y perjuicios


