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J

2 ~CALIDAD DE UN
ALIMENTO

Q

\\ J Desarrollo microbiano y sus

condiciones de crecimiento.

Microorganismos como
» Productores de alimentos
» Agentes de deterioro de alimentos: Factores
intrinsecos, Tratamientos tecnolégicos,
Factores extrinsecos, Factores implicitos
» Agentes patégenos transmitidos por
alimentos

l-actores que afectan al
crecimiento bacteriano en
los alimentos

¢ Temperatura
Refrigeracion

Radiacion ultravioleta

Radiacion ionizante

¢ Choque de frio » Actividad de agua reducida.
* Congelacion * pHy la acidez.

¢ Altas temperaturas * Potencial redox.

« Acidos organicos. * Sales de curado y

* Gases como conservadores. substancias analogas.



onservacion de
los alimentos. Métodos quimicos

Salazon

Conservacién por frio

. ] ¢ Ahumado
¢ Refrigeracion e
. ¢ Acidificacion
¢ Congelacién
. e Escabechado
¢ Ultracongelacion .. .
. * adicién de azucar
Conservacion por calor
Otros
s Escaldado . .
.. * Deshidratacion
e Pasteurizacion .
e s Desecacion
* Esterilizacién )
. * Envasado al vacio

de alimentos.

Origenes de la conservacion
. Secado: Mediante sol, calor, con aire o con sal.
* Fermentacién: produccién de alcoholes o derivados
de productos lacteos, como el queso o el yogur.
» Fuego, ahumado, encurtido, congelacién, azticar o la
| miel.




@ Modo de accion de los
principales mecanismos de
conservacion

e  Agentes fisicos: Mecénicas Temperatura
Humedad Aire Luz.
. Agentes quimicos: Pardeamiento
Enranciamiento
* Agentes biolégicos: Enzimaticos, parasitos,
microorganismos/bacterias.
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