
 
 

 

 

Actividad. Clasificación de los alimentos de acuerdo con sus características. 

Ficha 3314929 

Competencia: control de materias primas 

 

 

 

Trabajo de recetario aprndices ficha 3172404 
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AROMA Y SABOR EN 
LOS ALIMENTOS

PRESENTADO POR:
CAMILA ASTUDILLO

MERLY QUILINDO 
MELISA GOMEZ

LEYDI PAZ
KAROL BOLAÑOS 



SUBTEMAS - DEFINICION

- ¿QUE ES?

- COMO INFLUYE EN LA 

ACEPTACION DE LOS ALIMENTOS 

- COMO ES EL PROCESO

- IDENTIFICACION DE SABORES 



DEFINICION
Todo tipo de aroma es detectado 
por el olfato, que nos definen el 
olor de los alimentos, mientras 

que los sabores son percepciones 
químicas detectado por las 

papilas gustativas  



¿QUE ES?
Los sabores y aromas en los 
alimentos son sustancias 
naturales o sintéticas que se 
utilizan para reforzar o 
estandarizar el sabor y aroma 
del producto, garantizando una 
experiencia sensorial 
consistente y atractiva y 
alineada, con todos sus 
procesos alineados



COMO INFLUYE EN LA ACEPTACION DE 
LOS ALIMENTOS 

*Si un alimento tiene buen olor es mas fácil arriesgarse a probar algo 
nuevo, y si  el olor es desagradable automáticamente lo rechazamos.

*El sabor se percibe a través de las papilas gustativas, la combinación 
de estos sabores determina si es alimento es agradable, aunque 
normalmente preferimos lo dulce o salada .



COMO ES EL PROCESO
El alimento libera moléculas, 
estas llegan a las pailas gustativas, 
ahí hay cinco células que detectan 
los sabores básicos seguidamente 
se envía señal a través de los 
nervios.
El olor, cuando masticas se 
liberan sustancias  volátiles que 
suben por la parte de atrás de la 
garganta hacia la nariz, 
seguidamente el cerebro recibe 
señales del olor y el gusto y las 
combina.



IDENTIFICACION DE 
SABORES 
Se realiza a través del sentido del 
gusto, principalmente en la lengua, 
donde las papilas gustativas 
detectan los cinco sabores básicos : 
dulce, salado, ácido, amargo y 
umami.



Gracias



ALIMENTOS ALERGENOS

PRESENTADO POR: Viviana Ortega
Giselth Dayana Sánchez

Edelmira Anacona
Felipe Girón

Anyi Daniela Salazar



¿QUE SON LOS 
ALIMENTOS 
ALERGENOS?

• Los alimentos 
alergenos son productos, 
generalmente ricos en 
proteínas, que contienen 
sustancias capaces de 
desencadenar una 
reacción inmunológica 
exagerada (alergia 
alimentaria) en personas 
sensibilizadas



DEFINICION 

• Es una sustancia que puede 
provocar una reacción alérgica. 
En algunas personas, el sistema 
inmunitario considera a los 
alérgenos como "extraños" o 
"peligrosos". Como resultado, el 
sistema inmunitario reacciona 
haciendo 
un anticuerpo llamado 
inmunoglobulina E  para 
defenderse en contra del 
alérgeno. Esta reacción provoca 
los síntomas de alergia.



¿QUE 
ALIMENTOS 
ALERGENOS 
TENEMOS? 

CEREALES CON GLUTEN: Trigo, espelta, kamut, centeno, 
cebada y avena.

FRUTOS DE CÁSCARA: Almendras, avellanas, nueces, 
anacardos, pacanas, panes, postres, helados, galletas, 
mazapán, salsas, aceites.

CRUSTÁCEOS: Cangrejos, langosta, gambas, langostinos, 
carabineros, cigalas etc. y también salsas, cremas, platos 
preparados...

APIO: incluye en los tallos, hojas, semillas y raíces .. Se pueden 
encontrar en ensaladas, sopas, cremas, salsas..

HUEVOS: Tartas, , mayonesa, , pastas, salsas. La clara de huevo 
es mas alergénica que la yema

MOSTAZA: Panes, currys, marinados, productos cárnicos, aliños, 
salsas y sopas.

PESCADO: Pizzas, cubos de sopa, ensaladas.



¿QUE 
ALIMENTOS 
ALERGENOS 
TENEMOS? 

CACAHUATES: Trigo, espelta, kamut, centeno, cebada y 
avena.

SOJA: pastas, aceites, harina, postres, helados, salsas, 
productos cárnicos.

LACTEOS: mantequilla, queso, nata, yogures, salsas, sopas. 

GRANOS DE SESAMO: harina, aceites.se encuentra en 
panes, colines, humus.

DIOXIDO DE AZUFRE Y SULFITOS: frutas desecadas, 
productos carnicos,refrescos, vegetates, cerveza, vino, 
encurtidos.

ALTRAMUCES: harinas, pan, pasteles.

MOLUSCOS: mejillones, almejas, caracoles, ostras, pulpo, 
calamar, cremas, salsas, platos preparados.



CAUSAS DE LOS ALIMENTOS 
ALERGENOS

• GRAVES (POTENCIALMENTE MORTALES - ANAFILAXIA): Maní (cacahuetes), 
frutos secos (nueces, avellanas, pistachos), pescado, mariscos, leche y 
sésamo son los principales causantes de reacciones severas como el cierre 
de garganta, shock anafiláctico y caída de presión arterial

• MODERADAS: Pueden incluir urticaria generalizada, vómitos, diarrea, dolor 
abdominal, sibilancias persistentes o hinchazón de lengua

• LEVES: Síntomas locales como hormigueo en labios/boca, congestión nasal, 
picor de ojos o urticaria localizada

• FACTORES DE RIESGO: A menudo son provocadas por la proteína de la 
leche de vaca, huevo, soja o trigo.
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