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QUE FACTORES PODRIAN FAVORECER EL CRECIMIENTO MICROBIANO
EN:

FRUTAS:
Tipo de microorganismo:
Agua:

Es importante que la planta no sufra estres hidrico en ningln momento de esta etapa, esto
es, que no le falte agua. La mayoria de frutos tienen gran proporcién de agua en su
composicion por lo que el consumo de agua durante este periodo puede aumentar.

Nutrientes:

Como es el caso del Potasio (K*), elemento crucial para que los frutos tengan una calidad
inmejorable.

Un suministro adecuado de Potasio aumenta el peso de los frutos haciéndolos mas ricos
en azlcares y zumos, porque favorece el transporte de fotoasimilados desde las hojas.
Ademas, fortalece los mecanismos de resistencia natural de los frutos mejorando su
conservacion. Su falta puede producir frutos de mala calidad, acidos y sin aroma.

Temperatura:
Agente muy importante por su relacion directa con la capacidad de formar foto asimilados.

El aumento de temperatura produce un aumento en la elaboracion de estos azlcares.
Controlarla podria dar lugar a obtener frutos de gran tamafio en el menor tiempo posible,
como es el caso de los invernaderos. Pero la creacion tiene un ritmo, y lo natural es dejarlo
actuar.

CARNE:
Tipo de microorganismo: Escherichia coli

Humedad: la humedad disponible para el crecimiento microbiano se expresa en termino
de actividad agua cuyo valor es 1 para el agua pura.

Temperatura: la temperatura juega un papel muy importante un crucial manejo y
procesamiento de materias primas, distribucion y almacenamiento de producto terminado.
Un buen control de temperaturas es imprescindible para alcanzar la vida Gtil que permita
una adecuada comercializacion del alimento.

VINO:
Tipo de microorganismo: levadura (Saccharomyces cerevisiae)

Tipo de uva: La uva que se usa en cada produccion de vino, es uno de los factores
fundamentales para lograr un vino de excelente calidad.


http://www.vix.com/es/imj/gourmet/2008/04/02/como-hacer-tu-propio-vino?utm_source=internal_link

Es importante que tengamos en cuenta que los tipos de uva que se utilicen en la produccion
de vino, repercutiran en la calidad del mismo. Ellos son los que le ofreceran a esta bebida
un sabor Unico e incomparable.

Puede producirse el vino desde un solo tipo de uva o a partir de una variedad de las mismas.
A su vez, las uvas requeriran una afinidad con su ambiente natural para lograr una gran
calidad en su cosecha.

Tierra: La tierra donde se cultiven los vifiedos es fundamental para que la uva crezca en
Optimas condiciones, con una calidad suprema de la fruta. Una tierra saludable producira,
sin dudas, una uva saludable y ésta nos llevara a producir un vino exquisito. Los grandes
productores de vino aconsejan utilizar fertilizantes naturales para lograr un sabor natural,
propio de las uvas, sin alterarlo con productos quimicos.

Clima: La uva como cualquier otra planta, requiere de un tiempo de crecimiento que incluye
la inactividad, el florecimiento, el crecimiento, la maduracion y la cosecha. Todas estas
etapas se encontraran influenciadas en gran medida por la humedad y la temperatura,
unidas al resto de circunstancias ambientales a las que se encuentren expuestas.

MERMELADAS:
Tipo de microorganismo: Escherichia coli, Enterobacter, y Klebsiella.

Nutrientes: Los microorganismos, como todos los seres vivos, necesitan nutrientes para
poder desarrollarse. Los alimentos contienen nutrientes, por lo tanto, los hace una fuente
propicia para que ellos los multipliquen. Segun la caracteristica del alimento tipo y contenido
de nutriente sera el tipo de microorganismo que prolifere.

En los dulces y confituras los principales nutrientes son los azucares facilmente
fermentables lo que lo hacen un medio propicio para el crecimiento de mohos y levaduras.

PH: Es una medida que permite conocer si el alimento es acido. La acidez o alcalinidad
influyen tanto en el crecimiento como en el metabolismo de los microorganismos.

Los alimentos cuyo pH es bajo no son alterados facilmente por bacterias, siendo sensibles
a la alteracion por levaduras y mohos puesto que estos toleran mejor la acidez, como es el
caso de los amibares y mermeladas.

Agua: En el caso de los dulces bien elaborados respetando las concentraciones de
azucares y tiempos y temperaturas de coccion la disponibilidad del agua es baja por lo que
es probable que sean solamente algunos hongos o levaduras los responsables de su
contaminacion.

Temperatura: La temperatura a la que es sometido un alimento cobra especial importancia
ya que es otro factor que condiciona en mayor o menor grado el desarrollo de
microorganismos. Algunos microorganismos toleran temperaturas mas extremas que otros,
por lo tanto, los microorganismos se dividen en tres categorias diferentes.
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PANES:
Tipo de microorganismo: levadura (Saccharomyces cerevisiae)

Temperatura: Afecta la tasa de desarrollo de la planta a través de sus distintas fases y la
produccion de hojas, tallos y otros componentes.

Todos los procesos fisioldgicos de la planta ocurren mas rapidamente a medida que la
temperatura aumenta entre una temperatura base y una temperatura 6ptima, mas adelante
se discute la estimacion de estos efectos.

Un buen manejo del cultivo puede contrarrestar mas facilmente los efectos negativos de las
altas temperaturas que los de las bajas temperaturas, especialmente de las heladas.

Humedad: para prevenir el crecimiento de mohos, el contenido de humedad de los cereales
debe ser tan bajo como sea posible. Un aumento de 0,5% en el rango de 14,2 a 15,5%
eleva la cantidad de desarrollo de aspergillus amstelodami y otros en un periodo de un mes.






