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CALIDAD DE UN ALIMENTO:

2.6 Desarrollo microbiano y sus 2.7 Conservacion de los alimentos: 2.8 Hechos historicos de la conservacion de alimentos:
condiciones de crecimiento:

Evita el crecimiento de microorganismos Los primeros procesos de conservacion fueron a través de la
Los factores intrinsecos son la actividad de (como las levaduras) u otros microorganismos salacion de los alimentos, desde la época de los Sumerios
agua (Aw), acidez (pH), potencial de Oxido (aunque algunos métodos  funcionan hace wunos 5,000 afios. Mas tarde surgieron otros
reduccion  (Eh), composicion  quimica introduciendo bacterias u hongos benignos en procedimientos como la conservacion en aceite, el ahumado,
del alimento (nutrientes) y otros. los alimentos), ademas de reducir la oxidacion el secado al sol y las fermentaciones naturales para algunas
Los factores extrinsecos mas importantes de las grasas que causan rancidez. bebidas.

sonla humedad del medio y la temperatura.
Los microorganismos necesitan de "agua
disponible" para crecer.
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2.9 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 antibioticos, salado y encurtido
retardan el crecimiento de bacterias, mohos y levaduras; son
bacteriostaticos.

2.9.1 Modo de accion de los principales mecanismos de
conservacion:
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