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2.5: Factores Implicades En La

Descempasicidn De Los UWlimentos

Ceneralidadesy )

» Se producen por cambios quimicos
» Son provocados por agentes internos (enzimas) o externos
(microorganismos)

' ' Mecanismo de la actividad de una enzyma

Son sustancias de naturaleza proteica que catalizan reacciones
guimicas, siempre que sea termodindmicamente posible

Microerganismes 108

Un microorganismo, también llamado microbio, es un ser vivo o un
sistema bioldgico que solo puede visualizarse con el microscopio.

> Humedad {‘ e # Nutrientes

Temperatura
» Temperatura Actuan en la proliferacidon de bacterias, mohos y levaduras.
> ElpH pH
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Todos estos factores producen cambios en el olor, sabor y sabor de los alimentos. ®

» Reducen el valor nutricional

Disponibilidad Oxi %
> Pueden generar compuestos toxicos e e
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Microbiclogia 00

La microbiologia es la ciencia encargada del estudio y andlisis de los
microorganismos

Uspectos En La Micvebiclegia De Los Wimentos

Micweerganismes como. productores de alimentos 4§

D3

% Se basa en la produccion de procesos fermentativos (fermentacion lactica)
+»+ Se lleva a cabo a partir de bacterias del grupo lactico
++» Se produce un descenso del pH

Los alimentos fermentados comprenden de productos:

» Lacticos
» Carnicos
> Alcohdlicos

%wamganwmao camo. agentes del deteviono de alimentos o §®

Los alimentos que han sido dafados por agentes microbianos, quimicos o
fisicos; se consideran deteriorados no aptos para su consumo.

Los agentes causantes del deterioro pueden ser bacterias, mohos y
levaduras

Microonganismes como agentes patégenes transmitides por alimentes o

» Provocan alergias

» Pueden causar intoxicaciones

Factones que afectan al crecimiento bacterianc en las alimentos 1]

«» Temperatura
PH vy la acidez
Radiacidn ionizante y ultravioleta
Gases como conservadores

2.9: Bases De La Presewaciin De
Wimentes




Métedes de presewacidin alimentaria ..'

Tienen como objetivo destruir a las bacterias

¢ Bactericidas; éstos incluyen la aplicacidn de calor al cocinar, enlatar,
preservacion y esterilizacién por irradiacion.

+»* Otros métodos como la deshidratacidn, congelacidn, tratamiento con
antibidticos, salado y encurtido retardan el crecimiento de bacterias,
mohos y levaduras; son bacteriostaticos.

2.9.1: Mede De Uccién De Loos Principales

Son aquellas que evitan el deterioro de los alimentos y para ello se emplean
técnicas de:

Frio-refrigeracion
Calor-pasteurizacién
Modificacién de la cantidad de agua
Métodos quimicos
Curado Deaki X
(secadas) e
Ahumado Congelacidn
Glaseado (menos de 18°)
Acidificacién ——)
Fermentacién (calentamients)

Jipas de fexmentaciin 0

Acética /
Butirica iy > buticica -
Alcohdlica . ;
Glicerina

Lactica

Putrida (proteinas)

_—> Acética ey
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