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C.A.A. Articulo 6

Alimento alterado: El que por causas naturales de indole fisica,
quimica y/o bioldgica o derivadas de tratamientos tecnoldgicos
inadecuados y/o deficientes, aisladas o combinadas, ha sufrido
deterioro en sus caracteristicas organolépticas, en su composicion
intrinseca y/o en su valor nutritivo.

Alimento contaminado: el que contenga:

a) Agentes vivos (virus, microorganismos o pardsitos riesgosos para
la salud), sustancias quimicas, minerales u orgdnicas extrafias a su
composicién normal sean o no repulsivas o téxicas.

b) Componentes naturales téxicos en concentracién mayor a las
permitidas por exigencias reglamentarias.
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MICROORGANISMOS




MICROORGANISMOS
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MICROORGANISMOS ALTERANTES
DE ALIMENTOS

aquellos que producen cambios en las

caracteristicas organolépticas: en la

apariencia, olor y/o sabor
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MICROORGANISMOS PATOGENOS
EN ALIMENTOS

aquellos que producen enfermedad y usan a los alimentos
como vehiculos

| Salmonella

Bacterias mas frecuentes
transmitidos por alimentos

Rype : 10 pm






Infeccion alimentaria

Intoxicacion alimentaria




MICROORGANISMOS DE USO INDUSTRIAL
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MICROORGANISMOS DE USO INDUSTRIAL




MICROORGANISMOS EN BIOTECNOLOGIA




FACTORES QUE AFECTAN EL CRECIMIENTO DE
MICROORGANISMOS




= Temperatura

Tipo de microorganismo Temperatura minima (°C) | Temperatura Optima (°C) Temperatura maxima (*C)
Mesdfilo 5-15 30-45 35-47
Psicrofile 5+5 12-15 15-20
Psicrotrofo 5+5 25-30 30-35
Terméfilo 40-45 55-75 60-90
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= Temperatura

Example: Hyp o Myperthormoptile
Bacillus stearothermophilus | ample: )
Thermococcus celer Pyrolobus fumarii
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s de microorganismos segun la temperatura.







Acidofilos extremos
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GRUPOS

Bacterias G —

= Actividad agua

0,97

Bacterias G +

Levaduras

Hongos filamentosos

Bacterias halofilas

Hongos xerofilos

FUENTE: CASADO, P.; BLANCO, 1998

Halotolerante Halofilo extremo
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CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

= Temperatura = Actividad agua
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TECNOLOGIA de BARRERAS
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TP: OBSERVACION DE MICROORGANISMOS

Observacion directa o en fresco
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Observacion directa o en fresco
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Coloracion de Gram
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Coloracion de Gram




Coloracion de Gram
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sobre el porta

Tincion del frotis,
previamente fijado al
calor, con cristal violeta
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