Capsula o
capa mucosa

Cocos: Bacilos: Glucocaliz
Estreptococo Sueltos

Tetrada Diplobacilo
Sarcina Estreptobacilo
Estafilococo Coccobacilo

Monotrica, Anfitrica
Lofotrica y Peritrica

Al ser pequefios se adaptan
y multiplican mas rapido

Externas Flagelos

Viriébn - extracelular

Priones = glucoproteinas mal plegadas - Morfologia y
lamina-B en lugar de a-helice tamafio celular

F = union
P - transmision

Virus - intracelular Fimbrias y pili

Bacterias, Hongos,

Protozoos, Algas y Ultraestructura general

Virus Dominio Bacteria. Dominio : . Pared Peptidoglicano — Resistencia v forma
Denominacion y Archaea. Dominio Eukarya. de la célula procariota Celular Gram + o - y
clasificacion de los Virus y particulas subviricas /
Taxonomia microbiana microorganismos
ESTRUCTURA Y FUNCION
DE LA CELULA BACTERIANA m o
Membrana Permeab_llldad Prmmpal'c-entro
selectiva metabélico
Internas

Cromosoma bacteriano y
plasmidos

ser vivo inferior a Concepto de
1 mm microorganismo | Nucleoide

OTROS ALIMENTOS
FERMENTADOS

BEBIDAS DE ORIGEN VEGETAL
FERMENTADAS

Ribosomas 70s

Carbono, Nitrégeno,

organicas

PHB, Almiddn, glucégeno

(Ca, Mg, K), Nay Fe Citoplasma

Requerimientos
quimicos Cr, Co, Ni, Cu, Mn,
Mo, Se, Tn, Vn, Zn

Inclusiones

Granulos de azufre, de polifosfato,

inorganicas
Magnetosomas, vacuolas de gas

INTRODUCCION
AL MUNDO L e
MICROBIANO

Deformantes o
no deformantes

Endosporas

Terminales, subterminales o centrales

NUTRICION MICROBIANA

A nivel de sustrato:
Fermentacion y Fermentacién

respiracion ATP obtenido por
fosforilacion:

Lactica, alcoholica, propionica.
Butanodioica, acido-mixta, butirica

MICROORGANISMOS
Sl EN LA PRODUCCION

DE ALIMENTOS

Fosforilacion oxidativa:
t[H*] Fuerza proton
motriz — ATPasa

Requerimientos
ambientales

Ligada a transporte de é: Orgénica o inorganica.
Respiracion Aerobia o anaerobia

Aerobio estricto (20%), Microaerofilos (2-10%, Anaerobios facultativos,
pH Temperatura Anaerobios aerotolerantes, Anaerobios estrictos (dafiino)

No halofilos, Halotolerantes
5-10%, Haldfilos 10-15%, Acidofilos 1-5,5

Haldfilos extremos 15-30% Neutréfilos 6-8
Alcaldfilos 8-14

ALIMENTOS

Psicrofilos 0°C, Psicrotolerantes ~0°C , Mesofilos 20-45°C,
FERMENTADOS

Termdfilos 60°C, Hipertermdfilos 100°C

MICROBIOLOGIA

Eferman:
Descomposicién infeccién o

Fermentados intoxicacion

Mesofilos, Entéricas (E.coli,
Coliformes, Enterococos),
Levaduras y Mohos y

Staphylococcus aureus Coliformes (indicadoras, patégenas)

Lacticas (beneficiosas, alterantes e indicadoras)

Alterantes

Beneficiosos Patogenos Bacterlas Acéticas (beneficiosas)

Indicadores Butiricas (alterantes y patégenas)

Putrefaccion (alterantes)

Levaduras (beneficiosas,
alterantes e indicadoras)

mwa Mohos (Beneficiosos, alterantes, patdgenos e indicadores)

METODOS CONVENCIONALES DE
IDENTIFICACION MICROBIANA

VIGILANCIA MICROBIOLOGICA
DE LOS ALIMENTOS

Grupos de interés
alimentario

ASPECTOS
HIGIENICO

/

MICROORGANISMOS Virus y Priones (patégenos: bacteriofagos y humanos)

PRESENTES
EN LOS ALIMENTOS

SANITARIOS DE

LOS
INFECCIONES POR

VIRUS Y PRIONES ALIMENTOS

Origen de la
contaminacion A partir del agua, del suelo, del aire y el polvo, a partir de microorganismos
naturalmente presentes en el alimento, a partir de la fabrica, almacenamiento y
transporte o de la comercializacifion y consumo.
LVitB = no bacterias dependientes de vit B
1Carbs = fungico

— . : tFats&prot = putrefaccion y enranciamiento
Curva de crecimiento microbiano:

Fase de latencia, exponencial, Composicion del
estacionaria y de muerte alimento

pH = bacterias 4,5-9,
mohos 2-11, levaduras 2-9
/ 1 actividad del agua =

Factores intrinsecos crecimiento microbiano

CONTROL DEL
CRECIMIENTO
MICROBIANO EN
ALIMENTOS

MICROORGANISMOS

ALTERANTES Duplicacion, fision binaria.

Crecimiento = aumento de
BACTERIAS PATOGENAS la poblacién

TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

FACTORES QUE AFECTAN AL
CRECIMIENTO MICROBIANO
EN LOS ALIMENTOS

Potencial Redox indica cantidad de aire

Tipos de factores

Estructura fisica del

. si se cortan se destruye la proteccion natural
alimento

CONTROL DEL y se aumenta la superficie de contacto

CRECIMIENTO MICROBIANO Se trabaja con poblaciones no
EN LOS ALIMENTOS con individuos. Reducciones
decimales -90%

Presencia de sust.

antimerobianas naturales Cumarinas, Lisozima, tabasco, polifenoles, alicina y

catecol, ac acetico, lactico, bacteriocinas

Métodos Quimicos

Factores extrinsecos

Métodos Fisicos D o
Limpieza: separacion de

microorganismos. D1, con
agua a 30°C D4-5
Desinfeccidn: destruccion de
patégenos D8-13
Esterilizacién: Destruccion
de todos los
microorganismos

tTemperatura =
tCrecimiento

Ahumado: acidos, aldehidos y fenoles
Nitritos y Nitratos
S02, Sulfitos y Bisulfitos: rompen puentes Filtracion: de profundidad o de
disulfuro y degradan azlcares membrana.
AG Saturados y sus sales de Ca, Na y K Altas Temperaturas: UHT
Ac Sorbico: inhibe mohos Pasteurizacion
Ac Benzoico: inhibe mohos y levaduras Bajas Temperaturas: Refrigeracion
Parabenos: no dependen del pH 0 congelacion
Ac Organicos: acidifican citoplasma y Bajar AW: deshidratacion o adicion
desnaturalizan proteinas de solutos
Antioxidantes fenolicos: actuan en Atmosfera modificada
membrana Radiacion: Radapertizacion,
Antibioticos: dafian microbiota Radicizacion y Radurizacion o
Bacteriocinas: peptidos con accion ionizante.
antimicrobiana, se adicionan a alimentos Altas presiones: 400mPa D1

Atmosfera de almacenamiento:
102 = 1Crecimiento aerobios

102 = 1Crecimiento anaerobios tHumedad =
1CO2 = | Crecimiento microbiano 1Crecimiento

Conservacion: garantizar calidad y
seguridad.
Microbiostatico (inactiva) o Microbicida
(mata).
Eficacia depende de: tamafio, intensidad,
exposicién y condiciones ambientales



