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Seguridad sanitaria
Estabilidad
Palatabilidad

Valor nutritivo
Funcionabilidad

La calidad de los alimentos tiene como
objeto no sélo las cualidades sensoriales y
sanitarias,

Conseryaelon por Hio i Las pruebas de laboratorio
Conservacién por calor : : di bl

Métodos quimicos : disponiobles

Deshidratacion: : UNIDAD II MICROBIOLOGICAS Y QUIMICAS

Trata de los procesos en los que los UN ALIMENTO los alimentos son materia
“‘.“ : organica, la pudricién por

microorganismos influyen en las
microorganismos y la oxidacidn

caracteristicas de los productos de S : N p
consumo alimenticio humano o animal. o SO UK [N GRS el
5 descomposicién.
: : Los agentes internos son las enzimas que contienen los
Psicrofilos (presentes a : alimentos, mientras que los agentes externos son los
b q microorganismos que se encuentran en el medio y crecen
temperaturas bajas). : en su superficie.
Mesoéfilos (presentes a : :
temperatura ambiente). s S
Terméfilos (presentes a ) l s al :
temperaturas altas). Temperatura de los se re_flgre a agua_ ibre |spon| e para e.
alimentos y crecimiento de microorganismos en un alimento. Es
aislamiento de los muy importante para que se puedan llevar a cabo
alimentos diversas reacciones quimicas que afectan la

estabilidad del alimento.
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