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Aplicación de ciertos microorganismos y tecnologías menos 
contaminantes para la creación y modificación de procesos 

en industrias y servicios. 
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Mejorar la calidad de las materias 
primas vegetales y animales 

Procesado y conservación 
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No deben tener 
substancias añadidas 

como sal, azúcar, 
edulcorantes, grasas o 

aditivos

Contienen agua, hidratos de carbono, proteínas, 

lípidos (grasas), vitaminas, minerales, pigmentos, 

saborizantes y compuestos bioactivos. 

Estos componentes están dispuestos de formas 

distintas en los alimentos, para darles su estructura, 

textura, sabor (flavor), color (pigmentos) y valor 

nutritivo.



• Disminuye la velocidad de las reacciones químicas y

bioquímicas de degradación al bajar la temperatura.

• Inhibe la proliferación microbiana a bajas temperaturas. Por

debajo de -10ºC no pueden desarrollarse.

• Y por debajo de 3 ºC los microorganismos dejan de

producir las toxinas responsables de las toxiinfecciones.

Refrigeración o 
frío positivo 

Consiste en mantener el producto a 
una temperatura estable y fría 

(próxima a 0ºC) 

Congelación o 
frío negativo

almacenamiento a temperaturas 
inferiores a –18 ºC. 
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Fermentación láctica: utiliza glucosa para 

obtener energía, siendo el producto de desecho 

el ácido láctico. Con esta fermentación, se 

elaboran los yogures y los quesos. 

Fermentación butírica: se produce a partir de la 

lactosa (ácido láctico), con formación de ácido butírico y 

gas que producen las bacterias butíricas de la 

putrefacción; se caracteriza por la aparición de olores. 

Fermentación alcohólica: se origina por la 

actividad de algunos microorganismos que 

procesan los azúcares para obtener etanol, se 

emplea en la elaboración de algunas bebidas 

alcohólicas, como el vino, la cerveza, la sidra.

Fermentación acética: es la fermentación bacteriana 

por acetobacter, que transforma el alcohol en ácido 

acético (vinagre). 



Altas 
presiones

Irradiación 
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Modificación del 
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Sin elevación de las temperaturas de los alimentos, la eliminación de gérmenes patógenos para mejorar la conservación
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