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RESUMEN 
El recalentamiento de alimentos, una práctica común en la vida cotidiana, 

implica riesgos para la calidad nutricional y la salud. Diferentes métodos, como 

microondas, hervir y cocinar al vapor, afectan las propiedades organolépticas 

y generan compuestos no deseados. Aunque el recalentamiento por 

microondas ha demostrado un mejor rendimiento sensorial, persisten 

preocupaciones sobre la pérdida de nutrientes y la formación de sustancias 

desconocidas. Este estudio se centra en macromoléculas nutricionales 

(almidón, lípidos y proteínas), analizando cambios estructurales y funcionales 

bajo calentamiento con microondas. También examina el sabor, beneficios para 

la salud, riesgos potenciales y alergenicidad bidireccional asociada con este 

método. A pesar de la creciente popularidad de los alimentos para microondas 

en la vida diaria, hay opiniones divergentes sobre sus efectos en la nutrición y 

la salud. 

 

Investigaciones recientes comparan métodos de recalentamiento, como 

microondas, hervir, vaporizar y llama abierta, destacando sus efectos en la 

calidad del sabor, oxidación de lípidos y propiedades sensoriales. Además, un 

estudio sobre precocción y diversos métodos de recalentamiento evalúa pH, 

color, textura, actividad antioxidante y calentamiento. En este informe, 

investigamos los impactos del recalentamiento en la salud y la calidad de la 

dieta, destacando la necesidad de regulación y control de la calidad alimentaria. 

 
Palabras Clave: Inflamación, recalentamiento, calidad nutricional, 
seguridad alimentaria. (Fuente: DeCS BIREME). 
 
 
SUMMARY 
Reheating food, a common practice in everyday life, poses risks to nutritional 

quality and health. Different methods, such as microwave, boiling and 

steaming, affect the organoleptic properties and generate unwanted 

compounds. Although microwave reheating has demonstrated improved 

sensory performance, concerns remain about nutrient loss and formation of 

unknown substances. This study focuses on nutritional macromolecules 

(starch, lipids and proteins), analyzing structural and functional changes under 

microwave heating. It also examines the taste, health benefits, potential risks, 

and bidirectional allergenicity associated with this method. Despite the 

growing popularity of microwaveable foods in daily life, there are divergent 

opinions about their effects on nutrition and health. 

 

Recent research compares reheating methods, such as microwave, boiling, 

steaming, and open flame, highlighting their effects on flavor quality, lipid 

oxidation, and sensory properties. Additionally, a study on precooking and 

various reheating methods evaluates pH, color, texture, antioxidant activity, 

and heating. In this report, we investigate the impacts of reheating on health 

and dietary quality, highlighting the need for regulation and control of food 

quality. 
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