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Aspectos diferentes en la
microbiologia de alimentos

e microorganismos como productores
de alimentos.

e microorganismos como agentes de
deterioro de alimentos

® microorganismos como agentes
patégenos transmitidos por
alimentos

Calidad de un alimento

“Desarrollo microbiano vy sus condiciones de crecimiento®.

“Presencia de microorganismos
en los alimentos”

Caracteristica:

Son microscépicos

Factores de crecimiento:

Temperatura (Congelacién,
refrigeracion, choque de frio, altas
temperaturas, etc)

Radiacidn (ultravioleta e ionizante)
pH

Actividad de agua reducida
Potencial rédox

Sales de curado.

Acidos organicos




Cconservacion de los alimentos.

> Obijetivo

Frio

e Refrigeracion
e Congelacion
e Ultra congelacién

Mmeétodos

“Evitar y prevenir posibles intoxicaciones”

R

Calor Quimicos
e Escaldado e Salazén
e Pasteurizacion e Ahumado
e Esterilizacion e Acidificacidn
e Escabechado

Adicién de azucar




*

Antecedentes historicos

Alimento y su tiempo de degradacion

/xg Caracteristica ndmada

“Si se acababa el alimento aqui, habia que moverse a
otro sitio donde estuviese disponible”

Técnicas modernas

Nicolas appert (XIX)
“calentar los alimentos dentro de un
recipiente de vidrio sellado con corcho”

Primeras técnicas de conservacion

Frio
“Charles Tellier, quien cred la primera maquina de
hacer hielo, se avanzé mucho en el frio industrial”.

Fermentacion

Secado
e Azucar o miel




Tinos de agentes de

conservacion

Agentes fisicos Agentes bioldgicos Agentes auimicos
e Mecanicas e Enzimdticos e Pardeamiento
e Temperatura e Parésitos e Enranciamiento
e Humedad e Microorganismos/bacterias e Etc.
o Aire e Hongos
e luz e Levaduras
e FEtc

(UDS, 2021)
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