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DESARROLLO
MICROBIANO
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Factores que afectan el crecimiento
microbiano

Choque de frio

Los microorganismos tienen un cambio
brusco de temperatura y mueren

Congelacion

Inhibe el crecimiento bacteriano
mientras esté congelado

Altas

fem peraturas

.

Producen la muerte del microorganismo o le producen
lesiones subletales

adiacion
uﬁtrawo/(e)ta

Produce una disminucion de esporas
Se utiliza mas para superficies

Radiacién
lonizante

Sin irradiar Irradiadds &
-l

Dafia a los microorganismos a nivel ADN
Es altamente letal
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DESARROLLO
MICROBIANO

Factores que afectan el crecimiento
microbiano
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Actividg&fad 2

agua re

La actividad del agua puede reducirse
mediante la extraccion del agua o
mediante adicién de solutos

pH y Acidez

La presencia de acidos produce un
cambio drastico en la supervivencia
de microorganismos

Potencial Redox

Los microorganismos son capaces de
reproducirse algunos en presencia de
oxigeno y otros sin la presencia de este

Produce una disminucion de esporas
Se utiliza mas para superficies

cidos organicos

VINEGAR
Matan a los microorganismos o

interfieren con
la permeabilidad de su membrana

REFERENCIAS
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CONSERVACION DE ALIMENTOS

EN VINAGRE

preservar los alimentos

DESHIDRATACION

Eliminacion de agua de los alimentos, con una “e <
¥
maqguina o poniéndolos al sol

alimento

CONGELACION

Es de larga duracion ya que evita el crecimiento
microbiano en el alimento

WK NS
Adicion azucar para que esta deshidrate al ﬁ
ﬂes

El secado se daba mediante el
sol

FERMENTACION

Produccion de alcoholes o lacteos a traves de dejar
el producto con crecimiento de bacterias

CALOR CONGELACION
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