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sus funciones son disminuir la velocidad de
las reacciones quimica. Inhiben la
proliferacion microbiana

con el fin de conservar los
alimentos, eliminando todo

aplicaciéon de campos

tipo de bacteria,
microorganismos, toxinas,

electromagnéticos
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Estandares
de calidad

Politicas de calidad

que posibilitan el
crecimiento del
microorganismo que
posibilitan 6 dificultan el
crecimiento microbiano

en los alimentos.
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son factores
intrinsecos

actual en la
industria de
alimentos
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comunicacion
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Fermentacién como una
técnica de la preservacion

de alimentos

Entregar, productos
y servicios que
satisfagan al cliente
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Fermentacién
lactica
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microorganismos

fermentacion depende de la
conversion de azucares a
acidos por la accién de los

es la fermentacion
bacteriana por
acetobacter, que
transforma el

X

alcohol en &cido
acético (vinagre).

Fermentacién
butirica

Fermentacién
alcohoélica

.

utiliza glucosa para obtener
energia, siendo el producto de
desecho el acido lactico. Con
esta fermentacion, se
elaboran los yogures y los
quesos.

se produce a partir
de la lactosa (acido
lactico), con
formacién de acido
butirico y gas que
producen las
bacterias butiricas de
la putrefaccion; se
caracteriza por la
aparicion de olores

\

se origina por la
actividad de algunos
microorganismos que
procesan los azUcares
para obtener etanol, se
emplea en la
elaboracion de algunas
bebidas alcohdlicas,

como el vino, la cerveza,
la sidra ete
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