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Análisis microbiológico de alimentos: microorganismos indicadores Deterioro de alimentos



Produccción de alimentos



MICROBIOLOGÍA DE ALIMENTOS



Conservación de alimentos



Crecimiento microbiano, factores



Patógenos, toxinas y metabolitos



Factores que afectan al crecimiento microbiano en los alimentos Intrínsecos



Extrínsecos



Implícitos



Ttos tecnológicos



Nutrientes



Temperatura



Tto térmico



pH, redox



Humedad realtiva



Velocidad de crecimiento Sinergismo



Irradiación



Antagonismo



Conservantes



Aw, estructura biológica



Gases



Antimicro bianos



Otros m.o.



Aspectos que trata la microbiología de alimentos



Mo. indicadores



Calidad higiénico sanitaria



Calidad comercial



No se desarrollen MO. patógenos



No se desarrollen MO. deteriorantes – no comestible



Importancia del control microbiológico de alimentos



Bacterias Virus



Cons cientes



Capacita dos



Industrias y hogares



Hongos Aumento de nuevos patógenos



Parásitos Tóxinas bacterianas Micotóxinas



Consumidoresque exigen seguridad alimentaria



Pérdidas por deterioro



Importancia del control microbiológico de alimentos Conocer la calidad microbiológica de:



Materias primas



Procesos de elaboración



Ambientes, utencilios y équipos



Manipula dores



Producto final



Microorganismos indicadores



Manejo inadecuado



Presencia de Mo. patógenos



Detección sencilla



Menor costo



Los principales microorganismos indicadores en alimentos son: Recuentos de Mesófilos aerobios, Indicadores de condiciones de manejo ó de eficiencia de proceso:



Mohos y levaduras



COLIFORMES TOTALES



Los principales microorganismos indicadores en alimentos son NMP ó presencia de: Coliformes fecales Indicadores de contaminación fecal



Escherichia coli



Enterococcus



Cl. perfringens



Alteraciones microbiológicas de los alimentos



• Enmoheci miento • Viscosidad • Ranciamiento



• Agriado • Putrefacción • Embomabamiento



• Cambio de color • Cambio de condiciones organolépticas



Factores que influyen en alteración microbiana



Tipo y número



Composición del alimento Parametros que afectan el crecimiento



Microorganismo



Animal



Intrínsecos extrínsecos



Vegetal



Implícitos



proceso



Microorganismos que provocan la alteración de los alimentos BACTERIAS DETERIORANTES Psicotróficas: Pueden crecer a 5º C, se multiplica de 10-25º C.



Pseudomonas fluorescens Acinetobacter Moraxella Flavobacterium Lactobacillus Enterococcus



Termodúricas: Crecen entre Bacillus 40-90º C Clostridium Streptococcus termophilus Acidúricas: Crecen a un pH de 4.6 ó menor



BAL heterofermentativas BAL homofermentativas



Enfermedades transmitidas por alimentos ETAs



ETA Síndrome/ingestión de alimentos o agua contaminada con Mo. Patógenos: individual o grupos de población.



Infecciones alimentarias: ETAs por la ingestión de agentes infecciosos.



+ Intoxicaciones alimentarias: ETAs por la ingestión de tóxinas



Principales microorganismos patógenos en alimentos BACTERIAS Salmonella Clostridium perfringens Clostridiumbotulinum Staphylococcus aureus Vibrio parahaemolyticus Bacillus cereus Escherichia coli Campylobacter



TIEMPO DE INCUBACIÓN 6 - 48 horas 8 – 22 horas 18 – 36 horas 0.5 – 6 horas 2 – 48 horas 8 – 16 horas 12 – 72 horas 2 – 5 días



Conservación de alimentos Diferentes acciones que se toman para:



• • • •



Prolongar la vida útil de alimentos. Calidad higiénica Calidad nutricional Calidad sensorial Calidad tecnológica.



los



Métodos de conservación de alimentos • Eliminación



• Inhibición



Inactivación o destrucción



• Evitar recontaminación



Métodos de conservación de alimentos



Secado Se elimina el agua que necesitan los MO.



Productos químicos Al añadirlos se impide la fermentación de los alimentos



Ahumado El humo produce sustancias química que destruyen bacterias



Calor El calor destruye los MO presentes en los alimentos



Salado Una solución de sal común impide la multiplicación microbiana



Frío Las bajas temperaturas frenan el proceso vital de los M.O.



Usos benéficos de los microorganismos en alimentos Microorganismos usados en fermentación. Cultivos iniciadores y bacteriófagos. Microbiología y producción de alimentos fermentados. Bacterias benéficas intestinales. Biopreservativos alimenticios de origen microbiano. Ingredientes y enzimas alimenticios de origen microbiano.



Los microorganismos como productores de alimentos



•Queso, yogurt y suero de leche •Panadería •Bebidas alcohólicas •Fructosa •Aspartamo • Ácido cítrico



Grupos microbianos importantes en alimentos Termófilas Psicrótrofas Termodúricas Halotolerantes Acidófilas Osmofílicas productoras de gas formadoras de limo



formadoras de esporas Aerobias Anaerobias anaerobias facultativas Proteolíticas Lácticas lipolíticas



Importancia de los virus en los alimentos 1. Algunos virus son capaces de causar enfermedad entérica. 2. Algunos bacteriófagos son usados para identificar algunos patógenos bacterianos. 3. Los bacteriófagos son usados para transferir rasgos genéticos en algunas especies bacterianas. 4. Atacan y destruyen a la mayoría de las bacterias lácticas causando fallas en la fermentación.



Vías de transmisión de los virus entéricos



Virus transmitidos por los alimentos: •Hepatitis A •Virus de Polio •Virus Echo •Rotavirus •Parvovirus •Astrovirus •Virus Norwalk •Adenovirus entéricos



Origen de la contaminación microbiana en los alimentos



Orígenes y fuentes de microorganismos



•Microflora natural •Aire •Suelo •Agua •Plantas •Animales •Humanos



Microorganismos en la industria de alimentos •Utensilios •Equipos •Materia prima •Aditivos •Recipientes •Empaques •Mesones



Estado actual de la microbiología de alimentos



Fermentación de alimentos/probióticos •Desarrollo de cepas con actividades metabólicas deseables /transferencia genética entre cepas. •Desarrollo de BAL resistentes a bacteriófagos. •Ingeniería metabólica de cepas para sobre producción de metabolitos deseados. •Desarrollo de métodos para el uso de BAL para liberar proteínas inmunes.



Alteración de alimentos •Identificación y control de nuevas bacterias alterantes •Deterioro debido a enzimas bacterianas de alimentos congelados y refrigerados con fecha de vencimiento extendida. •Desarrollo de métodos moleculares (nanotecnología) para identificar metabolitos de bacterias alterantes y predecir la fecha de vencimiento potencial del alimento. •Importancia del estrés ambiental en la resistencia de bacterias alterantes a preservativos antimicrobianos.



Enfermedades transmitidas por alimentos •Métodos emergentes para detectar bacterias patógenas transmitidas por alimentos de alimentos contaminados. •Aplicación de técnicas de biología molecular (nanotecnología) para detección rápida de bacterias patógenas en alimentos y ambiente.



Enfermedades transmitidas por alimentos •Detección efectiva y control de virus patógenos transmitidos por alimentos. •Potenciales transmisiones de enfermedades prionicas de alimentos de origen animal a humanos. •Identificar como nuevas tecnologías adaptadas al procesamiento de alimentos pueden tener problemas microbiológicos específicos y diseñar métodos para superar este problema. 
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Enfermedades Transmitidas por Alimentos 

Episodio en que dos o más personas enferman de modo similar después de ingerir .... Perros y gatos (cachorros). ➢ Hombre










 








ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS 

Page 7 ... Contaminación Fecal. Animales. Agua. Otros Alimentos. Carne. Leche. Humanos. Humanos. Persona a Persona. Dosi










 








Patógenos productores de enfermedades transmitidas por alimentos 

transmitidas por alimentos (ETAs) que cada año afectan mundialmente a 1,5 billones de .... luego de su cocción, arroz, p










 








enfermedades transmitidas por alimentos y su impacto ... AWS 

If you want to possess a one-stop search and find the proper manuals on your products, you can visit this website that d










 








ENFERMEDADES RESPIRATORIAS AUMENTAN POR LLUVIAS 

29 oct. 2017 - CLIMA. En las tres primeras semanas de octubre, cuando hubo más precipitaciones, ... el Gabinete regional










 








ENFERMEDADES RESPIRATORIAS AUMENTAN POR LLUVIAS 

KEYSI GARCÍA. CLIMA. En las tres primeras semanas de octubre, cuando hubo más precipitaciones,. 6,000 personas contrajer










 








100 alimentos que curan combate las enfermedades ... AWS 

PDF Subject: 100 Alimentos Que Curan Combate Las Enfermedades Mas Comunes Y Potencia Tu Salud Its strongly recommended t










 








Grupo Técnico Asesor sobre Enfermedades Prevenibles por 

3 jul. 2015 - Atlanta, GA, Estados Unidos. Dra. Anushua Sinha ...... los municipios; 2) la realización de una campaña de










 








Grupo Técnico Asesor sobre Enfermedades Prevenibles por 

3 jul. 2015 - Centro Internacional Fogarty y Director Asociado para la. Investigación ...... eliminación de desechos pun










 








series transmitidas por nickelodeon avatar la leyenda ... AWS 

This Series Transmitidas Por Nickelodeon Avatar La Leyenda De Aang Bewitched Manual De Supervivencia. Escolar De Ned Big










 








Densidad de calorías por grupo de alimentos 

Densidad de calorías por grupo de alimentos. **RefPC = Carbohidratos refinados y procesados. Harina blanca, azúcar blanc










 








procesos por alimentos serán atendidos en jornada 

8 mar. 2018 - DE DAVID HUGO MEJÍA SARACHAGA, en el domicilio consignado en la Minuta de. Compraventa, es decir, en la Mz










 








ENFERMEDADES REUMÁTICAS 

FIEBRE REUMÁTICA. También llamada Reumatismo Poliarticular Agudo, es una inflamación aguda sistémica, que tiene relación










 








6112 enfermedades 

diabetes presión alta high blood pressure. VIH positivo. HIV positive el. SIDA. AIDS malaria malaria depresión depressio










 








Enfermedades Infecciosas. Tema 12. Enfermedades ... - OCW Unican 

Reservorio: El tracto intes8nal humano y de algunos animales es el hábitat normal e inocuo de Clostridium Tetani. • Meca










 








ENFERMEDADES INFLAMATORIAS 












 








enfermedades 

esporas color salmón dispersas o en anillos concéntricos en las lesiones. Dado que esta enfermedad ataca al fruto inmadu










 








ENFERMEDADES MINORITARIAS 

mecanismos implicados en el desarrollo del cáncer y en la resistencia a la quimioterapia. En los últimos años, las autor










 








Alimentos Curativos 












 








ENFERMEDADES VIRALES 

MÉTODOS DIAGNÓSTICOS. • Tinción de la lesión: Test de Tzanck. • Cultivo celular. • Shell-vial. • Detección de antígenos.










 








alimentos AWS 

Verduras con mantequil- la, margarina, aderezos. Leche 2%. Pan blanco/harina refinada. Pretzels. Papitas al horno. Atún










 








diagnostico de enfermedades por caracterizacion libro inglese vari dbid y5vo 












 








Enfermedades en el Campo 

EN LOS ARTICULOS ANTERIORES se abordaron los ries- gos en el campo haciendo mayor énfasis en la probabilidad de accident










 








II Curso Enfermedades por Virus Emergentes: “Preparándonos ... 

Emergent'viruses:'the'next'big'one?' Dr.!Dan!Bausch!! (Epidemic!Clinical!Management!Unit.!Pandemic!and! Epidemic!Disease
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