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Existen contaminantes y
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se refiere al agua libre
disponible para el crecimiento
de microorganismos en un
alimento
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Es una regla empirica que
por cada 10 °C que aumente
la temperatura, la rapidez

de una reaccion se duplicara.

los alimentos

Las frutas y las verduras tienen
una capa externa que no es
totalmente impermeable porque
permite el paso de algunos gases

3 - Termdfilos (presentes a temperaturas altas)

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

la microbiologia de alimentos

1.- Los microorganismos

como productores de alimentos
2.- Los microorganismos como
agentes de deterioro de alimentos
3.- Los microorganismos como
agentes patégenos transmitidos
por alimentos
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‘Bases de la preservacion de ali

Los métodos de preservacion
de alimentos que destruyen
las bacterias son bactericidas

incluyen

aplicacion de calor al cocin.
enlatar, preservacion y
esterilizacién por irradiacién

podemos distinguir, por su origen,
las debidas a agentes fisicos,
quimicos y bioldgicos.
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antibidticos, salado y encurtid
retardan el crecimiento de bacterias

Modo de accién de los principales
mecanismos de conservacion

Principales causas de
‘alteracion de los alimentos

Agentes fisicos Las mecanicas

suelen actuar durante los como golpes, cortes, en general
procesos de cosecha sin alteraciones graves, pero
y los tratamientos que suponen una disminucién
posteriores ‘ de la vida til del alimento

La temperatura

ya que las actividades quimicas
yenzimaticas doblan su
velocidad cada 102 C
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