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Desorrollo microbior;\ EConservocién
| 7 E Factores biologicos ‘\

[ Cri*erios ‘\ " de Refrigeracion la ingesta de alimentos, se

_ mayoria congelacion considera un factor biolégico, el
microorganismos crecen a ultracongelacion hambre también se desprende de
i temperaturas entre 5y 60 ici .
Factores qf.le |nflulyen en e.I e (:Zda uras © desari/o”a eb.t:Ihuon | N otros aspectos como el apetito lo
. evitan el crecimiento .
comportamiento alimentario sensorial, la textura y el aspecto

en una temperatura microbacteriano
minima y una maxima

debe cumplir una determinada . .
\ actividad, actuacién o proceso « 9 E’Jc’rores fISiCO qUIMiCO;\
\ para ser considerado de calidad R ]
Sl= g%% Relaciones ambientales quimicas: el aire,
o @ agua, el pH, la salinidad trata mas sobre la
@9\ %> composicion quimica como las proteinas,
grasas, vitaminas y minerales e hidratos de
carbono

G

Eoc’rores de produccién‘\

Caracteristicas sensioriales y sanitarias

del
producto

incluyen en un aspecto en de tamano,
forma, color, brillo y consistencia, sabor y
textura

Eaciores bioquimico;\
Son los de mayor gravedad,

ya que no estropean las
caracteristicas organolépticas ’Ké

del alimento puede ser toxico

son factores fisicos quimicos y biolégicos

_ 0 infeccioso
‘ Mei'Odos de COlidOd ‘\ Son alimentos que se deteriora, desarrollan F * . | d
! olores, sabores y texturas desagradables acriores |mp ICados
Analisis fisicoquimico, analisis, Aire, la humedad, la luz, la temperatura y

microbiologico y analisis sensorial e, e —

Influye factores de exposicion a \
se evalla las normas y la luz, humedad, temperatura y
H especificaciones en el disefio del sequedad el nivel de materia organica en el sueldo,
producto humedad, pH y profundidad alteracién







