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PREPARACIONY
CONSERVACION
DE ALIMENTOS

2.4
Descomposicion —
de alimentos.

La
descomposicion

de los ]

alimentos se da
por diversas
causas.

2.5 Factores
implicados en
descomposicion
de alimentos

2.6 Desarrollo
microbiano y
sus condiciones
de crecimiento

En la mayoria de
los casos, el
deterioroy la
descomposicion de 7
los alimentos son
producidos por
cambios quimicos
muy complicados

La microbiologia de
los alimentos es la
parte de la
microbiologia que
trata de los
procesos en los que
los
microorganismos
influyen en las
caracteristicas de
los productos de
consumo
alimenticio humano
o animal.

Enla Otros factores

descomposicidn,
la temperatura |
es un factor
importante

Los agentes
internos son las
enzimas que
contienen los
alimentos, mientras
gue los agentes
externos son los
microorganismos
que se encuentran
en el medioy
crecen ensu
superficie.

__ Lamayoriade los
procesos de
fabricacion de
alimentos en los que
intervienen
microorganismos se
basan en la

— produccién de
procesos
fermentativos,
principalmente de
fermentacion
lactica, de los
materiales de

partida.

importantes en la
descomposicién de
los alimentos son la
presién, la humedad

Es unaregla
empirica que
por cada 100 C
gue aumente la
temperatura, la
rapidez de una
reaccién se
duplicara.

Los agentes
causantes de
deterioro pueden
ser bacterias,
mohos y levaduras;
siendo bacterias y
mohos lo mas
importantes.
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