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CALIDAD DE VN
ALIMENTO

DESARROLLO MICROPBIANO Y
SUS CONDICIONES DE
CRECIMIENTO

ASPECTOS EN LA MICROBIOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS

- COMO PRODUCTORES DE ALIMENTOS:
La mayoria de los procesos de fabricacion de alimentos
en los que intervienen microorganismos se basan en la
produccidon de procesos fermentativos, principalmente
de fermentacion lactica, de los materiales de partida.
Los alimentos fermentados comprenden productos
lacteos, carnicos, vegetales fermentados, pany
similares y productos alcohdlicos.

-COMO AGENTES DE DE DETERIORO DE ALIMENTOS
Se considera alimento deteriorado aquel dafiado por
agentes microbianos, quimicos o fisicos de forma que
es inaceptable para el consumo humano. Los agentes
causantes de deterioro pueden ser bacterias, mohos y

_ levaduras; siendo bacterias y mohos lo mas
|i importantes ’%\%
-

FACTORES:

Factores intrinsecos : Constituyen los derivados de la

composicion del alimento
Tratamientos tecnoldgicos: Factores que modifican
flora inicial como consecuencia del procesado del
alimento.
Factores extrinsecos Derivados de la condiciones
fisicas del ambiente en el que se almacena el alimento.

Factores implicitos Comprenden las relaciones entre
los microorganismos establecidas como consecuencia
de los factoresa,byc. &
W
- COMO AGENTES PATOGENOS TRANSMITIDOS POR
ALIMENTOS
Ciertos microorganismos patégenos son
potencialmente transmisibles a través de los alimentos.
En estos casos, las patologias que se producen suelen
ser de caracter gastrointestinal, aunque pueden dar
lugar a cuadros mas extendidos en el organismo e,
incluso, a septicemias.



FACTORES QUE AFECTAN AL
CRECIMIENTO BACTERIANO
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GASES COMO CONSERVADORES

Diversos gases y vapores naturales o artificiales
destruyen o inhiben los microorganismos. El nitrégeno
y el oxigeno se usan con frecuencia en el envasado y
almacenamiento de los alimentos pero su fin primario
no es la inhibicién de los microorganismos
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~\HECHOS HISTORICOS DE| £
CONSERVACION DE s
ALIMENTOS

ORIGENES DE LA CONSERVACION
Para unos fue el secado y para otros la fermentacion.

Dentro del secado tenemos técnicas como el secado al
sol, mediante calor, con aire o con sal. Para la
fermentacion tenemos la produccién de alcoholes o los
derivados de productos lacteos, como el queso o el
yogur.

También podriamos poner el fuego como técnica de
conservacion.

Gracias al interés por disponer de alimentos cuando
habia escasez o por circunstancias adversas - sequias,
guerras, hambrunas- han ido apareciendo y
perfeccionandose otras técnicas de conservacion. De
esta forma, aparecieron el ahumado, el encurtido o |la
congelacion.

TECNICAS MODERNAS

La conservacion de alimentos mejoré mucho a partir de
la industrializacion alla por el siglo XIX. Uno de los
personajes mas importantes en este aspecto fue
Nicolas Appert. Este sefior, descubrid que al calentar
los alimentos dentro de un recipiente de vidrio sellado
con corcho, los alimentos duraban mucho mas tiempo.
Durante este siglo, la técnica de conservacion por frio
tuvo muchos avances, lo que permitié que se
inventaran los frigorificos y congeladores.
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BASES DE LA PRESERVACION
DE ALIMENTOS

Los métodos de preservaciéon 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, congelacidn, tratamiento con
antibidticos, salado y encurtido retardan el crecimiento
de bacterias, mohos y levaduras; son bacteriostaticos.
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PRINCIPALES MECANISMOS
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PRINCIPALES CAUSAS DE ALTERACION DE LOS
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