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UNIDAD 1

* DEFINICION, CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS, ESTUDIO DEL SUELO Y
VEGETACION




BROMATOLOGIA

® La Bromatologia es la disciplina cientifica que estudia integralmente los

alimentos. Permite conocer su composicién cualitativa y cuantitativa; el

significado higiénico y toxicolégico de las alteraciones y contaminaciones,

qué manera y por qué ocurren y como evitarlas; cudl es la tecnologi

- apropiada para tratarlos y cdmo aplicarla; como legislar y fisce

ger los alimentos y al consumidor; qué métodos analiti

omposicion y determinar su calidad.
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ES DECIR:

® Es el estudio de los alimentos antes de ser ingeridos.




QUE ES UN ALIMENTO?

® Se denomina asi a cualquier comida o bebida que los animales ingieren para
satisfacer el apetito, hacer frente a las necesidades fisiologicas de
crecimiento y de los procesos que ocurren en el organismo, y suministray

energia necesaria para mantener la actividad y la temperatura corpo



QUE ES LA NUTRICION?

® Es la ciencia que estudia los nutrientes y otras sustancias alimenticias, y la forma en que el
cverpo las asimila. Ofrece una idea aproximada de los procesos que los nutrientes

experimentan dentro del cuerpo: cémo se ingieren, cébmo se descomponen para liberarse e

forma de energia y cémo son transportados y utilizados para reconstruir te

especializados y mantener el estado general de salud del individuo.

La nutricion como tal se define como el proceso de ingestidon, procesamiento,

ormacion, sintesis de tejido y productos de excrecién. Incluye los proces

cen en el metabolismo donde hay aporte de nutrientes o nutrime

s requerimientos.




La mayor parte de los animales segun sus hdbitos alimentarios se puede

clasificar en tres grupos fundamentales:

® Animales Herbivoros
® Animales Carnivoros

es Omnivoros



SI SE ALIMENTAN SOLO DE PLANTAS SON ANIMALES
HERBIVOROS

® Los animales herbivoros son aquellos que consumen Unicamente plantas, no consumen carne
aunqgue si huevos y leche. En la cadena alimenticia, los herbivoros son los consumidores de
primer orden o primarios. Se adaptaron al consumo de alimentos de origen vegetal en una

gran diversidad de ecosistemas y son bastante pacificos en general con excepcion de

rinoceronte.

Lo anterior motiva que los animales herbivoros sean un grupo muy amplio y variado.
desde aves herbivoras como los periquitos y los colibries, reptiles, peces y

idad de mamiferos herbivoros tan variada como conejos hasta elefantes.

los hdbitos de consumo de las plantas dentro de lo

'son denominados frugivoros como su



® Herbivoros rumiantes

® La caracteristica fundamental de los animales herbivoros rumiantes es que
tienen que volver a masticar el alimento después de ingerido la primera vez,

a este proceso se le denomina rumia.
® Tipos de estomago en los herbivoros

® Los herbivoros pueden tener un estomago simple o poligdstrico. Por ejemp

los bovinos disponen de cuatro compartimientos en su estémago: R

Bonete o Reticulo, Omaso o Librillo, Abomaso o estomago verdc

nen de incisivos en el maxilar superior. Ellos cogen el

ortan dentro de la boca, después lo tragan

eren. Los camellos por







®*En el caso de los monogdstricos el estobmago es un verdadero saco

intermediario entre el eséfago y el intestino delgado. Entre los animales

herbivoros monogdstricos uno de los mds representativos son los equinos, el

tienen incisivos en la parte superior e inferior del maxilar que les p

- consumir pastos muy bajos. Tienen que ir mezclando el pasto cc

acilitar la digestion.







LOS QUE COMEN CARNE SOLAMENTE SON ANIMALES
CARNIVOROS

® los animales carnivoros en la cadena alimentaria son unos consumidores
secundarios. Como su nombre indica son animales que se alimentan de carne,

para ellos los carnivoros emplean diferentes alternativas.

® Dentro de este grupo estdn los carnivoros obligados que son los animale
~ necesariamente subsisten con una dieta principalmente a base d
‘que no poseen las caracteristicas fisioldgicas y anatémicas que

ateriales vegetales. Por su parte los carnivoros f

ateriales procedentes de plantas cor




® Los animales carnivoros deben ser capaces de apresar y matar a su presa antes de consumirla en base

a esa estrategia se agrupan en:
® Carnivoros depredadores
® Carnivoros carroneros

- Carnivoros depredadores

animales carnivoros depredadores cazan a sus presas para posteriormente
aciones evolutivas y sus caracteristicas anatémicas y fisiolégicas los dot

s del olfato y el gusto asi como su dentadura y sus garras.

tipicos de este citamos como ejemplos al jagua




Animales carnivoros carroneros

® Los animales carnivoros carrofieros son los que se alimentan de otros animales

muertos. Hay un gran nimero de especies con estas caracteristicas en su alimentac

como son el escarabajo carroiiero, moscas infladas, aves carroiieras. El buitre

~ de los carroneros mds conocidos.

nos de los animales carnivoros y herbivoros se alimentan solamen

yonen de una parte de la boca especialmente adap




S| COMEN PLANTAS Y ANIMALES SON ANIMALES
OMNIVOROS

®* Los animales omnivoros son aquellos que consumen todo tipo de alimentos

tanto de origen animal como vegetal. Se adaptan a cualquier tipo de

alimentacion.

~ ® los animales pertenecientes a este grupo se encuentran en una sii

ermedia en la cadena alimenticia. Ellos son depredadores

/) > pueden ser apresados.

o~



® Entre los animales omnivoros se encuentran una gran variedad de animales.
Por ejemplo, entre las aves las urracas, las gaviotas y los cuervos entre otros.
La pirafia es un pez omnivoro y también hay tortugas omnivoras. Alg
omnivoros se alimentan empleando filtros para succionar por ejemp

- plancton una mezcla de plantas y animales microscépicos.

amiferos omnivoros son muy mds ejemplos los tenemo:

yerro y zorro, ratas y ardillas, la mofeto



DENTRO DE LA BROMATOLOGIA NOS PODREMOS
ENCONTRAR CON DOS SUBRAMAS

* La antropobromatologia (estudio de los animales destinados al consumo de los seres humanos)

®* La zoobromatologia (estudios de los alimentos destinados a las diferentes especies animales).
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RELACION CON OTRAS CIENCIAS

® La bromatologia se relaciona con ciencias como la quimica, la biologia y la

fisica; igualmente con la nutricion, la bioquimica, la farmacologia y la
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ABARCA EL ESTUDIO DE LAS SUSTANCIAS
ALIMENTARIAS EN LOS SIGUIENTES ASPECTOS:

® Determinacion de la composicion y propiedades nutricionales de los alimentos naturales, procesados y

sus adulteraciones
®* Comprobacion de estandares de higiene y calidad fisicoquimica incluyendo la organoléptica

* Estudio de los cambios quimicos y bioquimicos producidos durante la manipulacion, industrializ

almacenamiento (pérdidas en vitaminas, minerales, desnaturalizacion de proteinas, etc)

joramiento de los alimentos con respecto al color, olor, sabor, textura,
yalidad 4

a legislacion



NUTRIENTES

® Son los constituyentes que conforman un alimento como las grasas, proteinas,

carbohidratos, vitaminas y minerales.

Hidratos de Proteinas Gorduras

carbono

£

M

Vitaminas Minerais Agua




VALOR NUTRITIVO

® Es la cantidad adecuada de los nutrientes en un alimento, que permitan

satisfacer los requerimientos o necesidades para la crianza de los animales

VALOR CALORICO DE LOS NUTRIENTES
Hidratos de Carbono 1 gr=4 Kcal

Lipidos ' 1 gr=29Kcal

 1gr=4Kcal




DIGESTION

® Es el proceso mediante el cual el alimento es fraccionado en particulas mas
pequenas, llevado a cabo de forma mecdnica o bien por procesos
enzimdticos en el organismo animal. Esto es un paso previo para que los

- nutrientes de los alimentos sean absorbidos.

ABSORCION DE
NUTRIENTES
— Y

FERMENTACION BACTERIA
YDESDOBLAMIENTO D



PROTEINA

® La proteina es un compuesto que contiene nitrégeno, el principal componente

del musculo y la sangre, son las sustancias mds importantes para el organismo.

La proteina de los alimentos se absorbe en forma de péptido amino y se

sintetiza a proteina en el cuerpo. Los microorganismos de los an

miantes pueden utilizar nitrégeno no proteico (NPN) en

dndose una proteina bacteriana.




® Las proteinas se degradan en compuestos llamados aminodcidos, esto

pueden ser sintetizados en el cuerpo, llamados aminodcidos esenciales

aminodcidos.



AMINOACIDOS ESENCIALES

® |soleucina Leucina Lisina Metionina Triptéfano Fenilalanina Treonina Valina

Para todos

® Arginina Cerdo

. Histidina Humano

Ave




LOS CARBOHIDRATOS

® Son sustancias importantes que se consumen como energia, se encuentran en

los mésculos en forma de glucdgeno. Los carbohidratos en las plantas se

presentan en forma de monosacéridos, disacdridos, almidones, celulosa

lignina. Las enzimas digestivas en los animales no pueden digerir la celu

~ la lignina, pero en el caso de los herbivoros, como las vacas y cab

digestivo los microorganismos funcionan para la des

' los alimentos.

=



GRASA

® La grasa es una sustancia que se disuelve en un diluyente orgdnico, pero es
insoluble en agua y es el nutriente que tiene 2.25 veces mds energia que las
proteinas y carbohidratos. Los excesos de carbohidratos se transforman
grasas. La energia no consumida en el cuerpo se almacena en f'
- asa visceral y subcutdnea. La grasa juega un papel import

ion de vitaminas solubles en grasa



® Mineral Los minerales son elementos excepto el nitrégeno, hidrégeno, oxigeno

y carbono. En el cuerpo existen muchos minerales como Calcio (Ca) y

Magnesio (Mg) que son los componentes principales en la formaciéon de los
huesos y dientes, asi mismo el Potasio (K) y el Sodio (Na) participan en la

regulacion de la presion osmoética. Ademds una porcion mineral es un

constituyente del cuerpo y también es responsable de la regulacion de

metabolismo y el mantenimiento funcional del mismo. En el cuerpo del a

se encuentra gran cantidad de minerales los cuales se agrupc

macrominerales (por que se requieren en mayor cantidad) y microm

rales traza, estos Gltimos los que son requeridos en meno




® Macrominerales Cq, P, K, Na ,Cl, Mg, S

® Micro minerales (Minerales traza) Co, Cu, |, Fe, Mn, Mo, Se, Zn, etc.

¥




FUNCIONES GENERALES DE LOS MINERALES
DENTRO DEL ORGANISMO

®* Conformacién de la estructura ésea y dental (calcio, fésforo y magnesio).

® Equilibrio d&cido-bdsico y regulacion de la presién osmética
consecuentemente, regulan el intercambio de agua y solutos dentro

cuerpo animal (Na, Cl y K).

rven como constituyentes estructurales de tejidos blandos.

/r



® Carencia de minerales en los animales Las carencias de minerales pueden

causar los siguientes trastornos:

® Reproductivo: bajo porcentaje de pariciones, mayor nOmero de servicios por
concepcion, abortos, retenciones placentarias e incremento del intervalo entre

partos.

® Productivo: baja produccién de leche, menor ganancia de peso, menor pesc

al nacimiento, menor peso al destete, menor porcentaje de destete.
® Sanitarios: mortalidad, incidencia de enfermedades.

Conducta: nerviosismo, lamido de paredes y estructuras metdli

disminucion del consumo del alimento ¢

eso, piedras, maderoc



VITAMINAS

® Vitamina Las vitaminas son sustancias importantes que tienen participacion en

el metabolismo del organismo, son un componente de coenzimas y enzimas

gue no pueden ser sintetizadas por el propio organismo, exceptuando las

vitaminas del complejo B, que si son sintetizadas por los microorganismos «

rumen. Las vitaminas segin su grado de solubilidad se clasifican en: vita

idrosolubles (complejo B y vitamina C) y liposolubles (vitamina A, D, |

olubles tienen la particularidad de absorberse en conjunto ¢

linas hidrosolubles se disuelven en aguc

es por eso que siemp




® Clasificacion Tipos Funciones
® Vitaminas liposolubles

® Vitamina A Salud visual. Mantenimiento de la inmunidad de la mucosa y piel.
Vitamina D Ayuda a la absorcién de calcio y mantiene constante la densidad

de calcio en la sangre.

® Vitamina E Reprime el envejecimiento de las células con accién antioxic

- Promocion de la circulacion de la sangre.

na K Ayuda a la formacién ésea y la coagulacién de



HIDROSOLUBLES

® Vitamina B1 Mantenimiento de la funcién mental. Ayuda al metabolismo del

azucar.

® Vitamina B2 Accién antioxidante (descomposicion de la peroxidacion lipidica)
Ayuda al metabolismo de los lipidos. Vitamina B12 Ayuda a la sintesis de

globulos rojos. Relacion con la neurotransmision. Sueno normal. Vitamina C

Reprime el envejecimiento de las células con accién antioxidante. Vitaming

Mantiene la metabolizacion de las proteinas. Ayuda en la formacion ¢

icuerpos. Sintetiza las hormonas. Vitamina B7 Actia como coenz

da del mantenimiento de la piel, las membranas

vioso. Vitamina B8 Interviene en reacci

> raso




NOMENCLATURA DE LOS ALIMENTOS (NRC)

®* Tomando en cuenta el papel que desempenan en el organismo, los alimentos se pueden

dividir en plasticos y energéticos, aunque la mayoria son de tipo mixto; entre los plastico

tenemos las sales y el agua, igualmente las proteinas, aunque estas forman parte también :

grupo energetico, el cual comprende ademas los glucidos y las grasas.



®* De acuerdo a su estructura son simples y compuestos; segun su poder nutritivo hay alimentos

incompletos y completos. Por lo general los alimentos simples son incompletos y los compuestos so

completos



CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

® Alimentos energéticos. Son los que proveen la energia para realizar distintas
actividades fisicas (caminar), como arroz, productos de panificacién (pan,

facturas, galletas, etc), aceites, almendras, coquillo y azicar.

/C;) _




® Alimentos formadores. Son los que forman la piel, misculos y otros tejidos, y

que favorecen la cicatrizacidon de heridas. Estos son la leche y todos st

derivados,  carnes rojas Yy blancas, huevos vy legumk



® _Alimentos reguladores. Son los que proveen los nutrientes necesarios para

que los energéticos y reguladores se complementen y mantengan el cuerpo

funcionando. Dentro de estos figuran las frutas, verduras y hortalizas y el

- agua.




SEGUN SU ORIGEN EN LA NATURALEZA, SON

® Minerales

® Animales

- ® vegetales




En la alimentacion de los animales domésticos excepto el perro, predominan los de origen vegetal y

estos se clasifican segun su composicion en concentrados, de lastre y suculentos.




POR SU COMPOSICION

® Concentrados, lastre y suculentos.

® Los concentrados son los que tienen un volumen reducido en relacién con lc

masa y tiene escasa cantidad de fibra cruda y agua, y por el contrario

cantidad de elementos nutritivos digestibles y por lo general contie

mayor parte proteinas. Estdn constituidos por la porciéon reprodu

, semillas y sus subproductos industriales. La mayoria

al estdin incluidos.




LASTRE

® Son voluminosos, contienen gran cantidad de fibra cruda y celulosa, y escasa

cantidad de alimentos valiosos. Estdn formados por las porciones vegetativa

de las plantas (tallo y hojas) casi siempre secas. Se les llama paja

~ rastrojos.




SUCULENTOS

® Son voluminosos y contienen gran cantidad de agua y escasez de otros

elementos (proteinas, hidratos de carbono y grasas). Estdn formados por la:

raices y tuberculos, asi como por las porciones vegetativas de las plantas

estado verde antes de la floracion.

iR3R85 mimi:ch 7



NOMBRE DE LOS ALIMENTOS.

El nombre ideal de un alimento debe ser exacto en:
® a) Describirlo genéeticamente y morfologicamente.
* b) Definir su calidad o categoria.

~ *® ¢) Indicar su localizacién en la calcificacion de alimentos, es decir, proporcionar infor

le permita al nutridlogo comprender mejor su composicion quimica.
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CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS (NRC)




NOMENCLATURA Y CLASIFICACION
DEL NRC

El comité sobre Nutricion Animal de la Academia
Nacional de Ciencias de Estados Unidos - National
Research Council (NRC) - apareciéo en 1963 con el
objetivo de crear una nomenclatura sistematica de los
alimentos que:

Describiera con exactitud a los alimentos
e adapta a la codificacion para perm

miento mecanizado de datos para t



DESCRIBIR EL
ALIMENTO
- GENOTIPICAY
\ FENOTIPICAMENT
E




Cuadro de nutrientes necesarios para

as gestantes y en produccion de leche

ND

ED EM ENL Ca(g) P(g) Vit VitD
(Mcal) (Mcal) (Mcal) A1,00 1,000
0 Ul Ul

13 34 14

14 38 15

16 42 17

49 20

03




® La clasificacion del NRC (National Research Counsil) posee ocho partes:

potenciales, cada una de las cuales proporcionan informacion especifica par

comprender el papel que podria desempenar el producto de una rac

- alimenticia. Estas 8 partes son las siguientes:




ESTAS 8 PARTES SON LAS SIGUIENTES:




1. ORIGEN

Hace referencia a la materia prima de la que procede el
material comestible y es el nombre del vegetal, animal,
mineral o de otro producto.

PIEmPIOS: [ ) Harinade Game | ) Silodemata

Origen Animal (Bovino)
=

Harina de

Carne y Hueso



2. VARIEDAD O CLASE

El Termino “variedad” se refierey se aplica a alimentos de
origen vegetal y el termino “clase” a los de origen animal.

La informacion de este indicador es importante
pues lo alimentos del mismo origen difieren en calidad
nutricia.

Nombre Origen Clase Clase

Ejemplo: Leche Animal Lechedecabra Lechedevaca

Origen Variedad

vegetal Blanco Amarillo B e



3. PARTE COMESTIBLE

Porcion de la materia prima que realmente se consume

© Para los alimentos de origen animal: recorte de carne,
hueso, leche, etc.

© Para los de origen vegetal: hojas, tallos, semillas, etc.

Origen Animal (Bovino) Maiz

Clase o variedad Harina de carne Amarillo

- Parte comestible Residuos de la canal s/hueso  Tallo, hojas




4. PROCESOS O TRATAMIENTOS

La mayoria de los ingredientes son sometidos a
tratamientos ya sea para conservarlos o para mejorar
su calidad nutricia.

® Ejemplos: deshidratado, rolado, quebrado, molido,
ensilado, henificado, etc.

Origen Animal (Bovino) Maiz

Clase o variedad Harina de carne Amarillo

Parte comestible Residuos de la canal s/hueso  Tallo, hojasy elote

Proceso Deshidratado y molido Ensilado







!} . } \ /:
1\] 5. FASE DE MADURACION

S Exclusivo de forrajes

Las plantas poseen un valor nutritivo maximo ya que al
avanzar en la maduracion se lingnifican disminuyendo
su digestibilidad.

\J




THE FEEDING VALUE OF GRASS

Cell
40  contents
Cell
coments es] "~ VT e )
_______ Hemicel lulose
Cell
60 walls
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"FIGURE 3.2. Schematic representation of the changes in the chemical composition
ol' grasses which accompany advancing maturity.
®LcC to optimo
/ para cada forraje — Cﬁ




5. FASE DE MADURACION




5. FASE DE MADURACION

Origen Maiz
Clase o variedad Silo
Parte comestible Tallo, hojasy elote 3
Proceso Ensilado G/ el

Fase de maduracion Estado masoso-lechoso




6. CORTE O NUMERO DE COSECHA

Exclusivo de forrajes

Indica si el forraje proviene del primer corte (o primera
cosecha), segundo corte, tercer corte, etc.

Origen Maiz

Clase ovariedad Silo

Parte comestible Tallo, hojasyelote

Proceso Ensilado

- Fasede maduracion  Estado masos

Corte o N° cosecha Primero




fertilizaste (en los perenes)
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/. CALIDAD

Algunos alimentos han sido clasificados de acuerdo a
estandares oficiales del gobierno, sin embargo, la
calidad también incluye otros aspectos como peso por

unidad de volumen, contenido minimo de proteina,
grasa o fibra del producto.

Origen Animal (Bovino)

Clase o variedad Harina de carne

Parte comestible Residuosde la canal c¢/hueso

Proceso Deshidratadoy molido







8. CLASIFICACION

El NRC ha clasificado a losalimentos en 8 grupos:

1. Forraje o pienso grosero seco

2. Forraje o pienso grosero humedo
3. Ensilados

4. Alimentos Energéticos

5. Suplementos Proteicos

6. Suplementos Minerales

7. Suplementos Vitaminicos
8. Aditivos




8. CLASIFICACION

Indica la categoria a la que pertenece el alimento de

acuerdo con la “Clasificacion de los alimentos” del
NRC.

Origen Animal (Bovino)
Clase o variedad Harina de carne
Parte comestible Residuosde la canal c/hueso
Proceso Deshidratadoy molido
Fasede maduracion ~  -——--

CorteoNecosecha @ = ———-

Calidad Minimo 40% de PC

Clasificacion 5




FORRAJE O PIENSO GROSERO SECO

Materias primas que contienen mas de 18% de fibra
cruda (F.C.), menos del 15% de humedad y una baja
densidad de nutrientes.

Ingrediente NeInternacional MS  FC PC::EM

Heno secado al sol 1-01-104 o1 301 9.4 161




FORRAJE O PIENSO GROSERO
HUMEDO

Materias primas que contienen mas del 18% F.C., mas
del 15% de humedad y una baja densidad de
nutrientes.

Ingrediente Ne Internacional ~ MS FC PC

Trébol rojo (Trifolium patense)
Fresco, floracion Inicial

'y o I, 2 B s n s
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ENSILADOS

Productos obtenidos por fermentacion lactica que
tienen mas del 18% F.C., mas del 15% de humedad y

baja densidad de nutrientes.
30 — 35% MS

Ingrediente

Ensilado de Rye Grass 3 - 00 — 512

MS FC PC

Ne Internacional




. Y menos

FC

iene menos del 18% F.C
MS

Ne Internacional
4 — 00 - 549
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SUPLEMENTOS PROTEICOS

Materias primas que contienen menos del 18% FC y
mas de 20% P.C.

Ingrediente =~ NeInternacional MS FC PC EM
Harinola 5 — 01 — 609 90 41 2.6




SUPLEMENTOS MINERALES

Compuestos que no aportan P.C. y tienen menos del
5% F.C.




SUPLEMENTOS VITAMINICOS

Compuestos que no aportan P.C., F.C. o energia pero
cumplen con una funcion en el organismo.
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ADITIVOS

Sustancias que modifican alguna caracteristica del
alimento o del producto final.




® Segun esta clasificacion los productos que contienen mas de |18 %de fibra bruta una vez se
clasifican como alimentos groseros; los que presentan el 20 % o mas proteina como

suplementos proteicos; los que contienen menos del 20% de proteina y menos del 18 % de

fibra fruta como alimentos energéticos.




1.- onigen
2. -vanedad
| 3.- partes

4 - proceso

4 .- maduracion

g.- corte

T .- clase

8 .- clasificacion

Alfalfa WVegetal
Ranger

hojas

Creshidratado

Floracion precoz

Maiz Vegetal
Amarilla
Sranos

genmen

Sranulado molido

Sova Vepgetal

Semillas

Ext. solv_, molido

Mn. Prot. 44, Mx.
Fibr. 7

(=)




El nombre deberia escribirse normalmente en forma lineal, con los componentes siguiendo un orden ‘

consecutivo separando con comas sin ninguna otra puntuacion tal como sigue:

| .- Alfalfa, Ranger, hojas, deshidratada, granulada, floracion precoz, corte | calidad de EE.UU.

2.- Maiz amarillo, grano sin germen, molido

3.- Soya, semilla, extraccion con solvente, molida, 44 proteina minima y 7 fibra maximo.




FORRAJE O PIENSO GROSERO SECO

®* Materias primas que contienen mas del 18% de fibra cruda (FC), menos del 15% de humedad y una
baja densidad de nutrientes.

* Por ejemplo ingrediente:
Heno secado al sol.
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FORRAJE O PIENSO GROSERO FRESCO

* Materias primas que contienen mas del 18% de FC, mas del 15% de humedad y una baja

densidad de nutrientes. Son de gran volumen y pocos nutrientes.




ENSILADO

El ensilaje es la fermentacion de los carbohidratos solubles del forraje por medio de bacterias
que producen acido lactico en condiciones anaerobicas. El producto final es la conservacion

del alimento porque la acidificacion del medio inhibe el desarrollo de microorganismos
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