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Teniendo en cuenta el desarrollo de la ciencia de Ingenieria
de Alimentos, que se define como la disciplina que aplica
los principios cientificos y de ingenieria al disefio,
desarrollo y operacion de equipos y procesos para prolongar
la vida util de los alimentos, asi como su importancia en el
mundo de hoy, este articulo presenta un resumen acerca de
la evolucidn de la conservacion de los alimentos en la
historia, al igual que temas relacionados con esta area del
saber, ofreciendo de primera mano una informacién
completa y con prospectiva, especialmente en lo referente a
la necesidad de desarrollar politicas dirigidas a promover el
avance cientifico y tecnolégico de la industria
agroalimentaria, para que el pais alcance mayores niveles
de competitividad.
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in duda alguna, la alimentacion es lo mas Importante para el ser humano.
Todos los alimentos que consumimos son de origen biol6gico, pues se derivan
de los animales y de las plantas. Esta caracteristica es muy importante pues
da origen a cambios en los alimentos que modifican su estado original y que
llegan a producir su deterioro. Estos cambios son causados por una gran
cantidad de reacciones quimicas y bioquimicas. Ademés, muchos de los
microorganismos inocuos y patdgenos presentes en el suelo, en el agua y en
el aire pueden crecer en los alimentos, ocasionando también su deterioro y
causando riesgos para la salud de las personas. H control de estos cambios
ha guiado los esfuerzos para conservar los alimentos que el hombre ha

hecho a través de su historia.

Aunque no se conocian las causas del
deterioro de los alimentos, nuestros
antepasados desarrollaron muchos
métodos de conservacion mas o menos
efectivos, algunos de los cuales se han
empleado durante milenios. La
conservacion industrial de los alimentos se
inicié a comienzos del siglo XIX, después
de una serie de descubrimientos que
permitieron establecer las bases cientificas
y desarrollar la tecnologia necesaria para
efectuarla.

Alimentos del

Hombre Primitivo

La forma de alimentarse ha evolucionado
conjuntamente con el hombre. H alimento
ha sido el articulo méas precioso y sagrado.
B asunto de sobrevivir siempre ha sido de
la mayor importancia. En el comienzo de
su existencia, el hombre consumia lo que
podia recoger sin importar mucho que tipo
de alimento era. Su dieta consistia
principalmente de raices, nueces, frutas,
miel y huevos de varias especies de

animales. A medida que el hombre cambi6
de ser recolector de alimentos a ser
cazador, la variedad de alimentos en su
dieta aumentd a incluir varios tipos de
carne, aves y pescado. H descubrimiento
del fuego tuvo mucho impacto en la
preparacion de los alimentos, pues
permiti6 consumir nuevas fuentes
alimenticias, especialmente los cereales y
las leguminosas que no son comestibles
en forma cruda y origind la conservacion
de carnes y pescado por coccidon y
ahumadoll

Alrededor de 8000 (a.n.e.), el hombre
comenzo a cultivar los primeros cereales y
a domesticar las primeras especies
animales. Este hecho marc6 un cambio
muy importante en la historia de la
humanidad, pues dio origen a los primeros
asentamientos humanos y posteriormente
a las primeras civilizaciones. H trigo fue el
cereal predominante en el &rea del
Mediterrdneo, mientras que el arroz se
desarrolld en India y Asia. E maiz se
origind en América.  Después se
incorporaron otros alimentos a la dieta,
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tales como hortalizas, frutas y leguminosas. Se cree que el
hombre comenzé a fabricar pan en 6000 (a.n.e.) y que el
queso se utilizé6 como alimento desde 4000 (a.n.e.) 11

Origenes de los Métodos de
Conservacion de los Alimentos

La necesidad del hombre por alimentos disponibles fuera
de la cosecha o de las estaciones origind las primeras técnicas
de conservacion.ZL En los climas con estaciones, después
de la cosecha en el verano y el otofio, el invierno era una
época de escasez, puesto que no se disponia de alimentos
frescos hasta el verano siguiente. Esta falta de alimentos en
el invierno hacia dificil para el hombre alimentarse a si mismo
y también a las especies animales que hacian parte de su
sustento. Parte de estos animales era sacrificada antes de
la llegada del Invierno, para comer frescos los cortes mas
apetecidos y conservar congelado el resto de la carne para
los siguientes meses de escasez. Los primeros métodos de
conservacion fueron ahumado, salado, secado y congelacion.

Enlos climas tropicales el problema era contrario. Se disponia
de alimentos frescos todo el afio, pero las altas temperaturas
los deterioraban répidamente, lo cual Impedia su consumo.
La forma mas conveniente de conservar los alimentos era
favorecer el crecimiento de bacterias u otros
microorganismos inofensivos, proceso conocido hoy como
fermentacion. Los alimentos fermentados como el queso y
el yogurt se consumieron hace varios milenios. La col acida
y las aceitunas son ejemplos de vegetales fermentados.
También se usaron las técnicas de ahumado, secado y salado.

Los métodos tradicionales de conservacion de alimentos
dieron productos de caracteristicas muy variables y de vida
atil limitada. En general, estos métodos no producian
alimentos que fueran adecuadamente conservados (seguros
para la salud) y ademds nutritivos y apetecibles. Ninguno
de los métodos pudo aplicarse a todos los alimentos y en
general eran limitados pues se aplicaban a alimentos

La necesidad del
hombre por
alimentos
disponibles fuera
de la cosecha o de
las estaciones
origino las
primeras técnicas
de conservacioén
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especificos. Hada finales del siglo XVl la
revolucion industrial y los largos viajes por
mar crearon la necesidad de desarrollar
métodos de conservacion mas eficientes y
aplicables a diferentes alimentos. Los
primeros métodos industriales se basaron
en la utilizacion del calor y del frio.

De 1a Tradicion

a la Tecnologia

La historia de la conservacion de los
alimentos tiene el cambio mas importante
a comienzos del siglo XIX, cuando se
introdujo el primer método de
procesamiento industrial aplicable a todos
los alimentos.& En 1795, por pedido de
Napoledn Bonaparte, el Ministerio Francés
del Interior ofreci6 un premio por la
invencién de un proceso para preservar
alimentos, de manera que éstos pudieran
ser transportados largas distancias y
almacenados por tiempo prolongado. H
objetivo era reducir la dependencia del
ejército francés en los alimentos de las
reglones donde se hacian las campafias
militares.

Una de las personas que respondi6 al
desafio fue Nicholas Frangois Appert,
nacido en Francia en 1749 e hijo de un
hotelero quien lo Interes6 desde edad
temprana en la preparacion de alimentos.
Appert comenz6 un periodo de
experimentacion de 14 afios que resultd
en el desarrollo del proceso de enlatado.
B proceso se utilizé con sopas, frutas,
verduras, jugos, productos lacteos y
mermeladas. Estos alimentos se colocaron

en recipientes de vidrio sellados
herméticamente con corchos y se
calentaron después en agua hirvlente.
Appert, sin conocer la bacteriologia, crey6
que este proceso destruia el “fermento”,
0 sustancia que producia el dafio de los
alimentos.

En 1810, Appert recibié el premio de
12.000 francos del gobierno francés, con
la condicion de que publicara sus hallazgos.
Para cumplir con esta estipulacion, Appert
publicé en ese afio su obra: L'Art de
conserver, pendantplusiuers années, toutes
les substances animales et vegetales (H arte
de conservar, durante varios afios, todas
las sustancias animales y vegetales), en la
que describi6 métodos de enlatado para
mas de 50 alimentos. Laversion en idioma
inglés de la obra se publicé en Inglaterra
y Estados Unidos en 1812.

B descubrimiento tecnolégico de Appert
causo revuelo en Europa. Los alimentos
procesados se utilizaron por el ejército
francés y en las remotas colonias francesas
con mucho éxito. En 1804, Appert
estableci6 en Massy, cerca de Paris, la
primera enlatadora comercial, con 50
trabajadores y campos de cultivo de frijoles
y arveja para procesamiento. La fabrica
fue destruida en la guerra de 1814,
Después Appert fracaso en los negocios y
murié pobre en 1841.

La fecha historica oficial del comienzo del
proceso de enlatado es el 15 de marzo
de 1809, cuando la Societé
d'Encouragementpourilndustrie Natlonale
aceptd el informe sobre el proceso y su
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utilidad. En 1812, esta sociedad honr6 a Appert como
“benefactor de la humanidad” y lo condecor6 con una medalla
de oro. Appert nunca patentd su descubrimiento. H inglés
Peter Durand patent6 después el uso del recipiente en lamina
de estafio en vez de vidrio. Estos envases fueron
reemplazados por el envase de hojalata a mediados del
siglo XIX.

Se necesitd el genio de otro francés, Louis Pasteur, para
explicar en 1876 el fundamento cientifico del método de
Appert. Sobre la base de experimentos cientificos rigurosos,
Pasteur demostréd que el proceso de calentamiento de los
alimentos enlatados destruia los microorganismos causantes
del deterioro de los alimentos y, por lo tanto, constituia la
forma de prevenirlo. Otras investigaciones lo llevaron a
desarrollar un método de conservacion del vino, en el cual
se destruyen los microorganismos causantes del deterioro
por medio de un tratamiento térmico, pero sin esterilizar
completamente el alimento. Este exitoso método de amplio
uso actualmente, se conoce como “pasteurizacion”. En 1867
Pasteur public la segunda edicion de su libro: Etudes sur
tevin. Ses matadles. Causes quiles provoquent. Procédés
noveauxpour le conserveretpour le vielllr (Estudios sobre
el vino. Sus enfermedades. Causas que las provocan.
Procedimientos novedosos para conservarlo y para
afiejarlo). En esta obra Indicé que sus investigaciones eran
una nueva aplicacion del método de Appert, reconociendo
asi la importancia de ese trabajo anterior.

A mediados del siglo XIX se introdujo la primera innovacion
al proceso de enlatado, la cual consistio en calentar los
alimentos enlatados en soluciones salinas con una
temperatura de ebullicion mayor a 100°C, reduciendo el
tiempo del tratamiento térmico y aumentando la calidad del
alimento procesado. Después se introdujo el uso del
autoclave con vapor a presion. En la segunda mitad del
siglo XIX se introdujeron mejoras en el desarrollo de los
autoclaves y de los envases, tendencia que ha continuado
hasta el presente.
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Después de que el hombre se dio cuenta
que los alimentos se conservaban por
medio de las bajas temperaturas de las
zonas frias de la tierra o del invierno, se
buscd la utilizacion del hielo para conservar
los alimentos de una manera artificial.
H hielo de las montafias era transportado
hasta las ciudades donde se utilizaba con
ese propdsito, tal como consta en registros
histdricos de la Roma Antigua y en la Edad
Media. También se ha reportado que en
la China en 3.000 (a.n.e.) se conocian
alimentos preparados con hielo, leche,
frutas y miel, parecidos a los helados de
hoy dia.?

En 1755, se construy6 el primer aparato
que producia hielo. Esta primera invencion
fue modificada y mejorada, y en 1875 se
fabricaron los primeros equipos de
congelacion, lo que facilitd la aplicacion de
esta tecnologia en el mundo, tanto para la
conservacion de los alimentos perecederos
como para el enfriamiento de bebidas y
otras aplicaciones industriales. La industria
cervecera se beneficio especialmente con
esta tecnologia, absorbiendo la mayor
parte de la capacidad de frio instalada en
ese entonces. La refrigeracion vy
congelacién se extendid también a la
conservacion de leche, carnes, frutas y
verduras. A comienzos del siglo XX era
muy abundante la oferta de productos
alimenticios refrigerados y congelados.

En 1908, el ingeniero Albert Barrier acufi
la expresion “cadena de frio”, denotando
el conjunto de recursos necesarios para
manejar los alimentos perecederos bajo
temperatura controlada desde la

produccion primaria hasta su consumo.Z
Este concepto es muy importante por su
efecto de mejoramiento de la calidad de
los alimentos y en la disminucion de las
pérdidas poscosecha. Estas se definen
como la cantidad de alimento que se pierde
en todas las etapas de manejo del alimento
desde el momento que es separado de su
sitio de origen hasta cuando es consumido
por las personas. Estas pérdidas son muy
altas en los paises en desarrollo y su
disminucién por medio de un manejo
adecuado de los alimentos, incluyendo la
industrializacion, es fundamental para la
economia y para mejorar la disponibilidad
de alimentos para la poblacion.

La utilizacion del frio en la conservacion de
alimentos es tan generalizada en el mundo,
que cambié la forma de alimentarnos y de
comercializar los alimentos por sus
aplicaciones en el transporte vy
almacenamiento. Su impacto en el
suministro de alimentos procesados es tan
importante como el del enlatado de los
alimentos.

Origenes de la Carrera de

Ingenieria de Alimentos

Todos los métodos de procesamiento de
alimentos que se desarrollaron después,
se definieron en términos matematicos y
fisicos. Los cambios que ocurren en el
alimento durante el procesamiento se
investigaron y se explicaron en términos
cientificos de quimica, fisica y microbiologia.
Los equipos e instalaciones requeridos para
el procesamiento se disefiaron siguiendo



los principios de ingenieria quimica y
mecénica. Se introdujo el concepto de
Operaciones Unitarias, que organizo la
secuencia y los tipos de equipos para
obtener los distintos alimentos procesados.
Las tecnologias de procesamiento se
enfocaron hacia la produccion de alimentos
con alta calidad sanitaria, nutricional y
sensorial. Los aspectos de la regulacion
gubernamental sobre la seguridad del
procesamiento de alimentos y la inocuidad
de los alimentos procesados para la
poblacién tom6 mas importancia cada dia.

Este nuevo conocimiento se genero en las
universidades, generalmente en
colaboracion con las industrias de alimentos
y con el apoyo gubernamental, y tuvo
varios efectos muy importantes: dio las
bases para iniciar la educacion a niveles
tecnoldgicos y universitarios en ciencia,
ingenieria y tecnologia de alimentos,
impulsé el desarrollo de la produccion
agricola y la industrializacién de alimentos
y causé un crecimiento econdmico muy
notable, que convirti6 a la industria de
alimentos en el sector de industria méas
importante en muchos paises.

En este contexto, la ingenieria de alimentos
se origind de dos maneras: como una
especializacion de la ingenierfa quimica y
como una asociacion de ésta con las
disciplinas de ciencia y tecnologia de
alimentos. En el Ultimo caso, su desarrollo
tuvo lugar en facultades de agricultura a
lado de la ingenieria agricola. En las
primeras décadas de la iniciacion de las
ciencias quimicas y bioldgicas relacionadas
con los alimentos, no habia un enlace
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directo con la ingenieria relacionada con
los procesos, plantas y equipos usados en
la transformacién y conservacion de
alimentos. Después de los afios sesenta
se unieron esas dos areas del conocimiento
con el surgimiento de la ingenieria de
alimentos, como disciplina que incluye
aspectos de ingenieria y de ciencia y
tecnologia de alimentos.d

La ensefianza de las ciencias de alimentos
se inici6 en los Estados Unidos en 1913.
La conformacién de los departamentos de
ciencia y tecnologia de alimentos comenzé
en las universidades estatales (/fandgrant
universities) en los afios cincuenta. Los
curriculos eran fuertemente orientados
hacia los productos (commodities), lo cual
satisfacia las necesidades de la industria
de alimentos en ese tiempo. En los afios
sesenta muchas universidades ya habian
establecido programas de ciencia y
tecnologia de alimentos. Estos programas
dieron énfasis a las ciencias béasicas y a los
principios cientificos que se aplican a todos
0 a la mayoria de los alimentos,
disminuyendo el enfoque hacia los
productos. La ingenieria de alimentos era
una de las &reas de estudio dentro de las
opciones ofrecidas en los departamentos
de ciencia y tecnologia de alimentos. B

B /nstitute of Food Technologists (IFT), la
asociacion de profesionales en ciencia,
ingenieria y tecnologia de alimentos méas
grande del mundo, fundada en los Estados
Unidos en 1939, ha tenido una influencia
muy grande en el desarrollo de los
curriculos de programas académicos de
estas areas del conocimiento en las
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universidades de ese pais.B Las distintas propuestas del
IFT, formuladas a partir de 1944, han llevado a orientar los
curriculos a un énfasis en las ciencias basicas aplicables a
todas las fases de la tecnologia de alimentos (quimica, fisica,
matematicas, microbiologia y bioquimica), formacién en
ingenieria de alimentos sobre una base cuantitativa construida
sobre los principios de las ingenierias quimica y mecanica.
Los curriculos deben complementarse con materias auxiliares
al conocimiento cientifico pero necesarias para el adecuado
desempefio de los ingenieros en la industria, tales como
administracion y legislacion, entre otras. Se recomendaron
précticas industriales para los estudiantes y un plan de
estudios de cinco afios con un modelo curricular con
estandares educativos suficientes para cumplir la acreditacion
de los programas.B

La evolucion de la carrera de ingenieria de alimentos en
Europa siguié un camino similar, aunque con diferencias
debidas a las caracteristicas dadas en cada pais. La primera
universidad en ofrecer un programa de ingenieria de
alimentos fue la Universidad de Praga, donde los primeros
egresados se graduaron en la década de 1950.[) Con
respecto a la estructuraciéon de los curriculos, la Comisién
de Comunidades Europeas elabord un estudio sobre la
educacion en ciencia, ingenieria y tecnologia de alimentos en
Europa, €l cual se presentd en un simposio sobre el tema en
1979. Después, el Grupo de Trabajo sobre Alimentos de la
Federacion Europea de Ingenieria Quimica inicio el estudio
de los requisitos de un curriculo para la ensefianza de
Ingenieria de Procesos Alimentarios a nivel universitario. La
propuesta final se presenté en el Tercer Congreso
Internacional de Ingenieria y Alimentos en 1983.

B curriculo recomendado para un plan de estudios de cinco
afios se baso en tres areas principales del conocimiento:
ciencias basicas, ingenieria y biociencias de los alimentos, y
areas adicionales en economia y administracion y de proyecto
de grado. Una importante consideracion basica del estudio
es que la ingenieria de procesos alimentarios es una carrera
especifica. La carrera puede tener variantes y modalidades,
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ya sea para lograr profundizaciones o enfoques deseados
0 para satisfacer insuficiencias 0 necesidades propias, pero
se debe evitar que el propdsito central de tener un curriculo
bien definido e Idéneo para capacitar al ingeniero de procesos
alimentarios se desvirtle. 4

La Carrera de lIngenieria de

Alimentos en Colombia

La educacion en ciencias de alimentos se Inicié en el pais a
principios de los afios sesenta cuando se dictaron los
primeros cursos de ciencia y tecnologia de alimentos en el
Departamento de Quimica de la Universidad Nacional en
Bogotd. H primer programa de Ingenieria de Alimentos se
inici6 en 1967 en la Universidad INCCA de Colombia, en
Bogota. Posteriormente se aprobaron varios programas y
hoy dia se ofrece en trece universidades del pais. H programa
de la Universidad de La Salle se inici6 en 1988.

alcance de la

Ingenieria de Alimentos

La conservacion de los alimentos ha sido uno de los
requerimientos primarios del hombre y la sociedad. Algunas
de las razones para conservar los alimentos son:

+ Extender el periodo de tiempo en el cual un alimento
permanece en buen estado, por medio de técnicas de
preservacion que inhiben los cambios microblolégicos,
quimicos y bioquimicos, y por lo tanto permiten un mayor
tiempo para almacenamiento, distribucion y consumo.

* Aumentar la cantidad de alimentos con sabores, colores,
aromas y texturas atractivas para las personas.

+ Suministrar a la poblacion los nutrientes requeridos para
una buena salud.

89
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+ Disminuir las pérdidas poscosecha de
los alimentos, incrementando la
cantidad de alimentos disponibles para
la poblacion.

+ Generar un beneficio econdmico a la
industria de alimentos.

B documento: Actualizacién y moderni-
zacion de curricuio en Ingenieria de
Alimentos, publicado por la Asociacion
Colombiana de Facultades de Ingenieria
(ACOFI) y el ICFES, contiene la siguiente
definicién de la Carrera 28 “Por Ingenieria
de Alimentos se entiende la disciplina que
aplica los principios cientificos y de
ingenieria al disefio, desarrollo y operacion
de equipos y procesos para el manejo,
transformacion, conservacion y aprovecha-
miento integral de las materias primas
alimentarias bajo pardmetros de calidad,
desde el momento de su produccion
primaria hasta su consumo, sin agotar la
base de los recursos naturales ni deteriorar
el medio ambiente".

Entonces, el desempefio profesional del
ingeniero de alimentos se hace en las
etapas de la cadena alimentaria, desde
cuando el alimento es removido de su sitio
original de produccion hasta cuando es
consumido. Tiene que ver con el manejo y
prolongacion de la vida dtil de los alimentos
que se consumen en estado fresco y con
los alimentos que se procesan
industrialmente. Sus actividades también
incluyen la investigacion y desarrollo de
productos y procesos, la gestion de
sistemas de calidad, la gestion e innovacion
de tecnologia, formulacion y evaluacion de
proyectos y la prestacion de servicios de

asesoria, consultoria y asistencia técnica.
Las actividades de conservacion y
procesamiento de los alimentos son muy
variadas. La Tabla, al final de este articulo,
muestra algunos de los métodos
industriales usados en la conservacion de
los alimentos y los productos obtenidos.

E stado de la |ndustria

de Alimentos en Colombia

La industria de alimentos transforma las
materias primas alimenticias provenientes
del campo y por lo tanto hace parte
fundamental de la cadena alimentaria.
Colombia es un pais fundamentado en una
economia agricola, pues su situacion
geogréfica, la variedad de climas, suelos y
regimenes estacionarios dan base para
establecer una produccién agropecuaria
con un gran potencial que permite
desarrollar unas estructuras de manejo de
alimentos y de industrializacién de materias
primas agropecuarias, para satisfacer la
demanda interna y colocar productos en
el mercado internacional.

La Industria de alimentos se origin6 en el
pais a comienzos del siglo pasado. La
produccién industrial se enfocé hacia la
sustitucion de importaciones, hasta cuando
se inicid la apertura econdmica en la
década del 90. En esta Ultima década, €l
pais se convirti6 en importador neto de
materias primas alimenticias y de productos
procesados, principalmente debido al
descenso en la produccidn agricola causada
por el problema social y politico actual del
pais.B A pesar de los problemas

90



anteriores, la industria de alimentos sigue
siendo el subsector manufacturero mas
importante en el pais, participando en un
21% (promedio) en la produccion
industrial de la década de 1990, muy por
encima del 7,7% de la industria quimica
que le sigue. Ademas es el que tiene
mayor crecimiento anual y generacion de
empleo. @&

La industria de alimentos del pais, con
pocas excepciones, no ha sido dirigida
hacia los mercados internacionales, ni hacia
la investigacion y la innovacién tecnolégica.
La produccion industrial escasamente ha
cubierto la demanda interna. Colombia no
ha sido un pais eficiente en el manejo y
procesamiento de alimentos, como si son
otros paises latinoamericanos que

Bibliografia
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compiten exitosamente en el mercado
internacional con muchos productos
frescos y procesados. |8

Las anteriores consideraciones indican que
el pais debe desarrollar politicas destinadas
a promover el crecimiento de la industria
agroalimentaria y su modernizacion con los
avances tecnoldgicos que permitan ofrecer
productos de calidad y precios competitivos
para lograr participacion en el mercado
internacional. En este panorama, el impulso
del desarrollo cientifico y tecnologico de
las empresas es fundamental y la
participacion del Ingeniero de Alimentos,
como la mejor opcion profesional para la
industria de alimentos, es muy importante
en el desarrollo del pais, para alcanzar la
competitividad. CD
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METODOS INDUSTRIALES DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

METODO Y FUNDAMENTO

FERMENTACION
Uso de microorganismos para lograr
transformaciones en los alimentos

CONSERVACION POR CALOR
Eliminacién de microorganismos
patégenos y de reacciones deteriorativas

CONSERVACION POR BAJAS
TEMPERATURAS
Limitacion del crecimiento de
microorganismos y del efecto de
reacciones deteriorativas

REDUCCION DEL CONTENIDO DE
AGUA DE LOS ALIMENTOS
Limitacién del crecimiento de
microorganismos y del efecto de
reacciones deteriorativas

PROCESOS NO TERMICOS
Limitacion del crecimiento de
microorganismos y del efecto de
reacciones deteriorativas

1 TIPO DE TECNOLOGIA

Uso de levaduras
Uso de bacterias
Uso de hongos

Pasteurizacion

Escaldado

Esterilizacién en envases
Esterilizacion directa UHT
Coccién

Fritura

Extrusion

Refrigeracion

Congelacion

Secado al sol
aire caliente
liofilizacién

Concentracion
Separacién por membranas

Altas presiones hidréstaticas
Campos eléctricos pulsantes

Microondas
Pulsos luminosos
Irradiacion
Aditivos quimicos

1 PRODUCTOS/OBSERVACIONES

Pan, cerveza, vino, licores, alcohol, vinagre
Quesos, yoqurt, Kumis, embutidos carnicos, col acida, aceitunas
Salsa de soya, enzimas

Leche, jugos

Operacion previa al enlatado y congelacién de frutas y verduras
Todos los alimentos (excepto granos. aceites, grasas)

Leche, iuqos, refrescos

Todos los alimentos

Muchos alimentos fritos

Cereales para desayuno, snacks, harina precocida de maiz

Todos los alimentos (excepto granos, aceites)

Todos los alimentos (excepto granos, aceites)

Uvas y ciruelas pasas, banano paso, carne y pescado seco
Vegetales y frutas deshidratadas, leche en polvo, café soluble

Café soluble, frutas, veqgetales, extractos de frutas

Leche condensada, pulpas de fruta concentradas, pasta de tomate
Leche concentrada, proteinas de leche y soya, iugos concentrados

Tecnologias de Ultima generacion, se minimiza la degradacion de
calidad de los alimentos que se produce con el procesamiento
térmico

Inhibicién de retofio en papa, cebolla y ajo

Muchos factores de calidad deseable en los alimentos
Estrictamente regulados por autoridades internacionales de salud
(FAO/OMS) y nacionales (FDA, Ministerio de Salud)
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