El procesado de los alimentos:
écomo afecta lo que comemos?
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¢Que son los procesos s
alimentarios?

Cadena de
produccién
(elaboracién)

Transporte

venta

Y

consumo

Vida dtil + higienell

Que procesos hay en la
industria alimentaria?

* Procesos de manipulacion
.

* Procesos de Extraccién

* Procesos de Elaboracién
* Procesos de Conservacién

* Procesos de envasados
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CREAS

¢ Y en lo que cocinamos ?
Reacciones quimicas y transformaciones moleculares

Asando: Cociendo: Mezclando
Emulsionando: Sazonando: Friendo
Extruyendo: Filtrando: Espesando
Destilando.

Fermentaciones (bioquimica)

&=
- Procesos de manipulacién @

. almac iento)

« Procesos de Almacenamiento

lidad: al

minimizar est

almacenes, refrigeracion
-

« Procesos de Extraccién

trituracién, machacado,
molido, extraccion con

solventes, etc.
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* Procesos de Elaboracién @
CREAS

Coccion, destilacion, secado, fermentacion.

Coccion : ablandamiento, coagulacién, hinchamiento o
disolucién
En verduras destruye pectina y almidén, y otros compuestos
termoldbiles.

En carnes: destruye el coldgeno (proteina)..

En el huevo: coagula ofras proteinas...

DESNATURALIZACION

Ovoalbimina & Fostoglco-proteina

afie Conalbimina Owrnsiernal 12 Gloproteina
Ovomucoide 0 Gloproteins
Ovomucina 2 Gloproteins v
Varas globuiinas 1215 (30% do. numz

¢Qué pasa con las grasas y lipidos en la coccion?  (pers
Friturallll (se puede considerar un tipo de coccién)

Da otros sabores a alimentos

pero

Oxidacién de lipidos es la segunda causa de deterioro de
Alimentos
Q altera aroma y sabor, color, altera nutrientes,
potencialmente téxico.
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Lipidos

Son sustancias diversas que:
- No se disuelven en agua
- Tienen aspecto untuoso o aceitoso

W Grasas Saturadas
Insaturadas
Lipidos de las membranas celulares |Fosfolipidos
Lecitina
Colesterol

Lipidos con funciones reguladoras [algunas vitaminas
algunas hormonas

10

Fermentacion

Productos ldcteos
+Vegetales fermentados
+Vino y cerveza

Uso de microorganismos

Azicar > producto

 Procesos de conservacion

Pasteurizacién, esterilizacién, accién quimica
(conservantes)

Refrigeracién, deshidratacién

otros

. pen.
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La conservacion de los alimentos

La alteracion y putrefoccion de los alimentos se debe, en gran medida, o microorganismos.
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PROTEINA MINIRALLS, FBRAS, . 3

AMINOACIDOS, FITONUTRIENTES,
‘ncams VIAMINAS

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

Aditivos alimentarios
Compuestos quimicos afiadidos a los alimentos (>2000):

* mejoran sabor
* aspecto

« vida media

« entre ofras

*Conservantes
*Antioxidantes Naturalesy
*Emulsionantes y Estabilizantes » artificiales

«Colorantes
*Aromas
*Minerales y Vitaminas



http://es.wikipedia.org/wiki/Vinagre

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

Donde obtengo compuestos fenélicos222

+Principalmente desde Frutas y Verduras
y fambién en jugos (brebajes)

*Frutas Rojos y Azules poseen gran
cantidad de antocianinas.

ey
*Uvas y Vino tienen catequinas, epicatequinas y m

resveratrol
-Las flavanonas se encuentran en los citricos..y los isoflavonoides en las

legumbres =
*Y los taninos en el té, que también posee '-é"?‘
epicatequinas —"‘
*Ademds es posible encontrar gran cantidad de compuestos fenélicos en
semillas y cdscaras.

Procesos de Envasado
ENVASE PERFECTO
Mantiene el
sabor y las
vitaminas por
mucho tiempo

¢Lo habias pensado?

La Naturaleza nos ofrece
envases perfectos:

¢Has pensado en todos los procesos
industriales y de transporte que necesitan
los envases artificiales?

¢Has pensado alguna vez en el problema de
deshacernos de los residuos sélidos
urbanos (basuras)?

Mejor para el medio ambiente si comemos
menos alimentos envasados artificialmente.

ENVASE PERFECTO ¥ si los comemos ... IRECICLEMOS!
Hecho de materia
orgbalca. S form ENVASE IMPERFECTO ——
y se degrada sin .i < Su elaboracién y destruccion o reciclado i —
contaminar. " cuesta energia, contaminacién y dinero. w

El proceso de los alimentos,
como afecta lo que comemos
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&
P CREAS
Agroquimicos

+Plaguicidas / productos fitosanitarios

(Combatir insectos, hierbas, nematodos, microbios,

etc.) 4
1980°s revolucién de la agricultura ~

Convencién de Estocolmo (2004)
Arsenicales, Carbamatos, Derivados de Cumarina, Derivados de urea,

Dinitrocompuestos, organoclorados, organofosforados, organometdlicos, etc.

*Fertilizantes _
nitrégeno, fésforo y potasio

Formas de producir el “abono”

Residuos, amoniaco

CREAS
Otros

Nuevos y mejores alimentos (transgénicos)

Maiz, cebada , soya

Mejora > OMG

114,3 millones de hectéreas

Beneficios y perjuicios
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