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<FACTORES IMPLICADOS EN LA
DESCOMPOSICION DE ALIMENTOS?

El deterioro y la descomposicion de los alimentos son
producidos por cambios quimicos muy complicados y
estos cambios se generan desde que se obtiene el
alimento hasta que llega a nuestra mesa.

°Los agentes externos son ——
los microorganismeos que
se encuentran en el medio
Yy €recen en su superficie.

Los factores que influyen en la
aparicion de microorganismos en los
alimentos son: la humedad, la
temperaturay el pH. Estos actiian de
forma importante en la proliferacion
de bacterias, mohos y levaduras.

°Los agentes internos
son las enzimas que
contienen los alimentos.
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DESARROLLO MICROBIANO U SUS
CONDICIONES DE CRECIMIENTO

La microbiologia que trata de los procesos en los que los
microorganismos influyen en las caracteristicas de los
productos de consumo alimenticio humano o animal.
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Los microorganismos como productores de alimentos: z

1.- La microorganismos intervienen en la fabricacion de
fermentados comprenden productos lacteos, carnicos, vegetales
fermentados, pan y similares y productos alcohélicos.




2.- Los mieroorsaniémos como
agentes de deterioro de alimentos:

| 3.- Los microorganismos como agentes | ‘

patégenos transmitidos por alimentos:

Se considera alimento deteriorado

“ Los microorganismos patégenos son
aquel danado por agentes

. . L . potencialmente transmisibles a través
microbianos, quimicos o fisicos de .
forma que es inaceptable para el de los alimentos. En estos casos, las
bacterias, mohos y levaduras. de caracter gastrointestinal, aunque
pueden dar lugar a cuadros mas
extendidos en ¢l organismo ¢, incluso,

Los factores que dirigen Ia
seleccion que determinan lo que se . .
denomina resistencia a la a septicemias.
colonizacion de un alimento son:

Factores que afectan al crecimiento
bacteriano en los alimentos por ser

) susceptibles de manipulacion
¢ Factores intrinsecos teenolégica son:

< Tratamientos tecnolégicos
© Factores extrinsecos Temperatura

¥ Factores implicitos ¢ Refrigeracion
€hoque de frio

Congelacion

Altas temperaturas
Radiacion ultravioleta
Radiacién ionizante
Actividad de agua reducida
PH y la acidexz

Potencial redox

Acidos organicos

Sales de curado y substancias
analogas

Gases como conservadores
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“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 g

esterilizacion por irradiacién. -
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Otros métodos como la
deshidratacion, congelacion,
tratamiento con antibiéticos,
salado y encurtido retardan ¢l
crecimiento de bacterias, mohos
Yy levaduras; son bacteriostaticos.




¢tMODO DE ACCION DE LOS PRINCIPALES
MECANISMOS DE CONSERVACION?

“PRINCIPALES CAUSAS DE
ALTERACION DE LOS ALIMENTOS"
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Las principales causas son:
Agentes fisicos:

Suelen actuar durante los
procesos de cosecha y los
tratamientos posteriores y
no suelen alterar las
caracteristicas
nutricionales de los
alimentos, pero si su
palatabilidad.

Estos agentes son:
Mecanices
Temperatura

ﬂ Humedad

Aire

Ete.

Agentes quimicos:

Se manifiestan especialmente
durante los procesos de
almacenamiento de los

alimentos, y su efecto puede
afectar la comestibilidad de
los alimentos del alimento:
enranciamiento,
pardeamiento, ete.

Los mas notables son:
Enranciamiento
Pardeamiento

Ete.

Agentes biolégicos:

Son los agentes mas
importantes alterantes
de los alimentos.

Tales son:
Enzimaticos
Parasitos
Microorganismos
Hongos

Bacterias




“MECANISMOS DE CONSERVACION
DE LOS ALIMENTOS™

Son aquelios que evitan que las alteraciones antes
mencionadas puedan llegar a reproducirse.

Los tratamientos mas generales son:
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Frio: Refrigeracién o escaldado
Calor: Pasteurizacion y esterilizacion

Modificacion de la cantidad de agua: Deshidratacion,
liofilizacion y concentracion

Métodos quimicos: Modificacion de las propiedades
sensoriales

Adicion de sales: Salaciéon y curado

Componentes del humo: Ahumado

Acidificacion: Encurtido, escabeches y marinada
Adicion de azucar: Glaseado

Fermentacion: Grajeado, alcohélica, acética y butirica.
Nuevas tecnologias: No modifican las propiedades
sensoriales y conservantes quimicos
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