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Factores implicados en la descomposición 

de alimentos. 

Factores fisicoquímicos  

Actividad del agua (AW) 

Todos los factores: 

-actúan de manera conjunta.  

Produciendo 

cambios:  

Factores bioquímicos  

Clasificación de los 

microorganismos: 
Enzimas y contaminantes 

Factores biológicos 

Tipos  

Desarrollo microbiano y sus 

condiciones de crecimiento.  

Se distinguen 3 aspectos 

deferentes en la microbiología:  

Los microorganismos como 

productores de alimentos. 

(alimentos fermentados) 

Los microorganismos como 

agentes de deterioro de alimentos: 

(bacterias, mohos, levaduras). 

Rutas de infección de patógenos 

Importantes a la hora de realizar un 

análisis microbiológico de alimentos: 

Resistencia de patógenos 

en condiciones adversas. 

Fuente de contaminación de alimentos 

-cambios químicos.  

-agentes internos. (enzimas) 

Producidos: 

-Agentes externos (microorganismos) 

Color  

Olor  

Los microorganismos como agentes 

patógenos trasmitidos por alimentos: 

(protozoos, virus y bacterias). 

9 

Factores que influyen: 

humedad, temperatura, pH. 

Sabor  

Reduce el valor nutricional 

Genera compuestos 

tóxicos. 

Acción de la temperatura 

en los procesos biológicos. 

Aislamientos de los alimentos. 

-bacterias     

-mohos         

-levaduras 

Clasificados de acuerdo a la temperatura en la 

que se desarrollan: 

-psicrófilos (temperaturas bajas).      

-mesófilos (temperatura ambiente).  

-termófilos (temperaturas altas). 

Necesidades de crecimiento de los patogenos 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

  

Factores que afectan el crecimiento 

bacteriano en los alimentos. 

-Temperatura               

-Refrigeración              

-Choque de frio              

-congelación                 

-altas temperaturas    

-Radiaciones 

ultravioletas                 

-pH y acidez  

Métodos de muestra 

proporcional al riesgo 

De resistencia a la colonización 

microbiana de los alimentos.  

Minimizar la contaminación y el crecimiento de 

los microorganismos. 

Técnicas de detección y aislamiento. 

Ácidos orgánicos 

Sales de curado 

Potencial Redox 

Gases como 

conservadores 

Conservación de los alimentos:  

Conservación de frio 

Conservación por calor 

Refrigeración  

congelación 

Ultracongelación  

Escaldado  

Métodos químicos: 

son 

Ahumado  

Salazón  

Acidificación  

Escabechado  

Adición de azúcar  

Otros métodos 

-deshidratación  

-irradiación  

Hechos históricos de la conservación de 

alimentos:  

Los orígenes de 

conservación: 

Secado 

Fermentación  

sal 

aire 

sol 

Alcoholes 

Queso, 

yogurt 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Técnicas modernas:  

Siglo xIx 

Uso de:  

Conservantes químicos  

Recipientes más asépticos   

Bases de preservación de alimentos. 

Destruyen las bacterias  

Aplicación de: calor, enlatar, 

preservación, esterilización. 

Métodos de deshidratación, 

congelación, tratamiento de 

antibióticos, salado. 

Métodos de acción de los principales 

mecanismos de conservación:  

Principales causas de la alteración de los alimentos. 

Agentes físicos  

Agentes químicos  

Agentes biológicos  
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