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FACTORES QUE INFLUYEN EN LA

.z oz APARICION DE MICROORGANISMOS EN
Super nota preparacion y conservacion de los LOS ALIMENTOS

alimentos

La humedad, la temperatura y el pH. Estos actian de
forma importante en la proliferacion de bacterias,
mohos y levaduras. Todos estos factores actian de
manera conjunta, produciendo cambios en el color,
el olor y el sabor de los alimentos, ademas de reducir
el valor nutricional y generar compuestos toxicos, lo
que provoca que un alimento ya no sea apto para
consumirse.

Factores intrinsecos

Son aquellas que s relacionan con el alimento:

Microorganismos agentes de deterioro

Se considera alimento deteriorado a aquel que

Los microorganismos como productores sufre dafios quimicos o fisicos por agentes
de entos. microbianos, de forma que es inaceptable para el
consumo humano.
La mayoria de los procesos de fabricacién de alimentos en los Es causa de pérdidas econdmicas importantes.
que intervienen microorganismos se basan en procesos

fermentativos, de los que debemos destacar la fermentacion -
lactica. bacterias, mohos y levaduras.
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FACTORES EXTRINSECOS Derivados de las
condiciones fisicas del ambiente en el que se almacena el

alimento.
FACTORES EXTRINSECOS.

Los parametros extrinsecos de los alimentos son
aquellas peculiaridades del ambiente donde se
almacenan que influyen tanto en los alimentos como en
los microorganismos que aquellos contienen.
Temperatura de conservacion.

Humedad relativa del ambiente.

Presencia y concentracion de gases.

MICROORGANISMOS COMO AGENTES PATOGENOS
TRANSMITIDOS POR ALIMENTOS: las patologias que se
producen suelen ser de caracter gastrointestinal, aunque pueden
dar lugar a cuadros mas extendidos en el organismo. Las
patologias asociadas a alimentos pueden aparecer como casos
aislados, cuando el mal procesamiento del alimento se ha
producido a nivel particular; pero suelen asociarse a brotes
epidémicos

PATOLOGIAS ASOCIADAS A TRANSMISION
ALIMENTARIA

pueden ser de dos tipos: infecciones alimentarias
producidas por la ingestion de microorganismos o
intoxicaciones alimentarias producidas como

consecuencia de la ingestion de y toxinas bacterianas
producidas por microorganismos. En ciertos casos,
pueden producirse alergias alimentarias causadas por
la presencia de microorganismos.

Factores ambientales y crecimiento

microbiane.
g‘ fﬁ Nutrientes

Temperatura

1. ¢QUE ES UNA TOXIINFECCION
ALIMENTARIA?

Las toxiinfecciones alimentarias son enfermedades que
se producen por la ingesta de alimentos contaminados
por microorganismos patégenos o sus toxinas y son las
que suelen ocupar los ftitulares de las alertas
alimentarias. Generalmente no son detectables en
apariencia — aspecto, olor y sabor- pero suelen producir
trastornos gastrointestinales.

Choque de frio

* Cuando se enfria
rdpidamente un alimento
muchas de las bacterias
mesdfilas que
normalmente resistirian la
temperatura de
refrigeracion, mueren
como consecuencia del
choque de frio.
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un virus sera patdégeno Unicamente en el caso de que
las células animales presenten los receptores
necesarios para que el virus pueda adsorberse a ellas.

el microorganismo patdogeno puede ser de dos tipos:
microorganismos endogenos presentes en el interior
del alimento, y microorganismos exoOgenos
depositados en la superficie del alimento.

ORIGEN ENDOGENO

Brucelosis, Salmonelosis, Listeriosis,
Yersiniosis, Vibriosis, Intoxicacion por
moluscos, Teniasis, Triquinosis.

ORIGEN EXOGENO

Botulismo, Intoxicacion por :
Clostridium perfringens, Bacillus cereus,
Staphylococcus aureus
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RADIACION ULTRAVIOLETA

Esta produce una disminucién exponencial en el
numero de células vegetativas o de esporas vivas con
el tiempo de irradiacion. Por tanto, se pueden calcular
valores analogos. Existe una falta de informacion
precisa sobre la susceptibilidad de las diferentes
especies microbianas a la radiacion U.V. El mayor
valor del tratamiento con radiaciones U.V. se
encuentra en el saneamiento del aire

POTENCIAL REDOX.

El potencial redox es un importante factor selectivo
en todos los ambientes, incluidos los alimentos, que
probablemente influye en los tipos de
microorganismos presentes y en su metabolismo.
indica las relaciones de oxigeno de los
microorganismos vivos y puede ser utilizado para
especificar el ambiente en que un microorganismo es
capaz de generar energia y sintetizar nuevas células
sin recurrir al oxigeno molecular: los
microorganismos aerobios requieren valores redox
positivos y los anaerobios negativos.

Potencial Redox

/ = Es un valor que muestra la tendencia de una sustancia a
oxidarse o reducirse.

= |a medicién de este potencial es medida en voltios.
= Influye en el desarrollo de los microorganismos.

= Los microorganismos aerobios, necesitan de un potencial
redox positivos.

| = Los microorganismos anaerobios necesitan uno negativo.
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ACTIVIDAD DE AGUA REDUCIDA

Los microorganismos requieren la presencia de agua,
en una forma disponible, para que puedan crecer y
llevar a cabo sus funciones metabolicas. La mejor
forma de medir la disponibilidad de agua es mediante
la actividad de agua (aw).

Actividad de agua reducida

* La aw de un alimento
puede reducirse
aumentando la
concentracion de solutos
en la fase acuosa de los
alimentos mediante la
extraccion del agua o
mediante la adicién de
solutos
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GASES COMO CONSERVADORES.

Diversos gases y vapores naturales o artificiales
destruyen o inhiben los microorganismos

-nitrogeno y el oxigeno se usan con frecuencia en el
envasado y almacenamiento de los alimentos, pero su
fin primario no es la inhibicion de los
microorganismos

El CO2 inhibe el crecimiento de microorganismos
sobre los alimentos con eficiencia creciente cuanto
mas desciende la temperatura. Este efecto se
manifiesta tanto en bacterias como en hongos por un
45 incremento de la fase de latencia y del tiempo de
generacion durante la fase logaritmica.

g fanizada; Su acddn toeica es selectiva: las bacterias son mis
mohos y 1as levadueas, por la que este gas se emplea

frecuentemente come antilingico.

+ El o de etleno resulta muy taxicn para o microorEaNSMOS y U activiad est
vereiaEnaca con su aceidn como agente alquilante. Los mohos y levaduras son mas
v aensibles que las b sporas

BASES DE LA PRESERVACION DE
ALIMENTOS.

Los métodos de preservacion de alimentos que
destruyen las bacterias son bactericidas; éstos
incluyen la aplicacion de calor al cocinar, enlatar,
preservacion y esterilizacion por irradiacion. Otros
métodos como la deshidratacion, congelacion,
tratamiento con antibidticos, salado y encurtido
retardan el crecimiento de bacterias, mohos y
levaduras; son bacteriostaticos
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Factores en la alteracion de
alimentos

Enzimas, parasitos,

AGENTES QUIMICOS

Estos se manifiestan especialmente durante el proceso
en el que se almacena los alimentos los defectos mas
notables que pueden afectar su comestibilidad son
enranciamiento, pardeamiento.

-Enranciamiento de lipidos: esta es producida por
reacciones de hidrolisis y oxidacion en estas se forman
compuestos volatiles que dan olores y sabores
caracteristicos a rancio. El enranciamiento se da con
mas frecuencia en grasas insaturadas como aceite y
frutos secos

-pardeamiento no enzimaitico: en esta hay una serie
de reacciones entre compuestos nitrogenados y
azucares los cuales generan pigmentos marrones

Factores Quimicos

+ Se manifiestan durante el
almacenamiento de alimentos. Son
alteraciones graves y con frecuencia
perjudican la comestibilidad del producto.
Ejemplo de ellas son el enranciamiento y
el pardeamiento. pom

AGENTES BIOLOGICOS: Entre estos se pueden
diferenciar los intrinsecos como las enzimas y los
extrinsecos como los parasitos o microorganismos

Factores biolégicos

- EnzimaticasAggion

enzimas d ;
-~Paragnq' ria: i
roedores.

- "Microbiolégicas:
alteraciones

-ENZIMATICOS: Algunas enzimas cambian la textura de
los alimentos como la maduracion de los frutos o
reblandecimiento de la carne esto puede acabar
provocando su descomposicion

Factores fisicos

= Suelen aparecer durante la manipulacion,
preparacion o conservacion de los
alimentos. no afectan por si mismos al
alimentos; pero si su valor comercial.
Ejemplo: golpes y dafios sufridos durante
la recoleccion de frutas! g TS ap. 3
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MICROORGANISMOS: producen las
transformaciones més indeseadas y abundantes. Las
infecciones microbianas son el problema mas grave
de la alimentacion humana en ocasiones los
microorganismos ya se encuentran en los alimentos
en otras se encuentran de diversas maneras en el
medio ambiente, las mds perjudiciales son las
bacterias estas pueden producir toxinas o llegar a ser
infecciosas por salmonella, en otro grupo se
encuentran los mohos estos producen toxinas, las
levaduras con las trasformaciones mas rapidas desde
el punto de vista fermentativo.




ADICION DE SALES

M¢étodo que se considera mas antiguo el cual es
utilizado por el ser humano para la conservacion
de carnes y pescados el alimento se somete a los
efectos del cloruro de sodio el cual acciona sobre
el sabor, las propiedades del tejido a conservar y
los microorganismos. Si el uso se combina con la
perdida de agua el método se denomina curado

MODIFICACION DE LA CANTIDAD DE
AGUA

La reduccion de la cantidad de agua es una forma
de estabilizacion del alimento frente a la
actividad nociva de microrganismos los métodos
se dividen en desecacion que es cuando la
humedad del alimento se disminuye hasta llegar
a un equilibrio con la del ambiente y la
deshidratacion que es cuando la eliminacion es
casi total

ACIDIFICACION POR USO DE ACIDOS
ORGANICOS

Dentro de los encurtidos podemos encontrar a los
alimentos que han sido sumergidos durante un
tiempo en una disolucion de vinagre y sal con el
objetivo de poder extraer su conservacion. La
caracteristica que permite la conservacion es el
medio acido de vinagre y con esto es suficiente
para matar la mayor parte de las necrobacterias,
esto permite conservar al alimento durante meses
La marinada es una técnica mediante la cual se
remoja el alimento de un liquido aromatico
durante un tiempo determinado

El adobo es salsa o caldo que sirve para conservar
carnes como pescado aves y otros alimentos
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