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P R E S E N T A C I O N 

Con la publicaci6n e.l e este curso t e " CONSERvACI ON DE 

ALIMENTOS " l a División de Ac~ministración, C )mercio 

y Servicios y e l Centro de ff·:>t e ler{a, Alimentos y Tu-

rismo , buscan entregar al Instructor y a l trabajador 

alumno un 1nat e rial d i dáctico de gr an utilidad, e l cual 

por la amplituc". de la materia no cons tituye prop i amen-

te un manual, s ino un medio de consulta e investi~aci6n . 

El curso fu~ e l abor ad0 por e l Ins tructor de Conserva-

ci6n de Alimentos, del Centro ce Ho t e l ería , Alimento s 

y Turismo , seft~r Reynel MiranJ a a quien expre samos 

nue stro reconocimiento por esta co l aboraci6n. 

DIVISION DE ADMI NISTRACION, COMERCIO 
Y SERV:'.CI OS 



,. 

,, 

,.J .. 
., : .. · .... 

,i " 
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TEMA No. 1 

SUB TEMAS 
l. I mpc.: rtencia de la conservación de a l i ment o s e n 
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2. Definición de conservaci6n de alimentos 
3. Defiilici6n de u ALIMENTO .. 
4. Pr oceso general del metab o lismo 
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TIEMPO : 2 HORAS 
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AYUDAS DIDACTICAS: 

BIBLIOGRAFIA : 

L~minas anat6mi cas - Graficos - Tab lero 
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l. NORMAN DESROSIER CONSERVACION DE ALIMENTOS 

2. JOR~E VIDAL ANATOMIA 

3. JONY Y SCHOBN DIETETICA Y NUTRICION 
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l. INTRODUCCION GENERAL A LA CONSERVACION DE 

ALillliENTOS 

1.1 

. . . 

IMPORTANCIA DE LA CONSERVACION DE ALil'.iENTOS 

La imp ~tanc ia de la c onse rvac i ón de ali­
mentos se pone de manifiesto s i mplemente 
a l darnos cuenta que la pob l aFiÓn de la tie­
rra requiere alrededor de 3.5. bil lones de 
libra s de a li1nento , un bocado cada vez, du­
rante e l período que va de una cosecha a la 
siguiente. Es te suministro de un año para 
l os 2.801 mil lones de .habitantes, e tripacado 
en unidades de 7 libras podrlan dar l a vue l­
ta a la tierra , sa l ir. ,d,e l . espacio llegando 
a la. luna y e ntonces . rodear a é s ta en una 
honda contínua 'I 

Mientras que e s ta gran cantidad de al imen­
tos es obtenida sob re l a tierra en un lugar 
o en otros, una gr an porción de ella no be­
neficia a l género humano y una gran canti­
dad de ser~s h~manos es tán mal al i meptados. 

Todos e stos alirnentos son productos perece­
deros comi enza n a deteriorarse .u~ poco dee- , 
pues de l a cosecha., vendimia o ,natanza, a 1-
guna deterioración es acompafiada por la pro­
ducción de agentes venenosos; o tros provocan 
p~rdidas e n el valor nutritivo de los alimen­
tos; teniendo en cuenta todo e s t o la humani­
dad no ha acwnul ado una tecnologí a para la pr 
preservación de l o s a limentos, cuya .aplica­
c i ón puede s er de gran ayuda i.en la reducc i ór 
del1~ número de bocas hambrientas en el mundo • 
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El pr op6sito de este curso es de adquirir unos 
conocimientos muy generales en la preservación 
tle las materias primas que iremos a utilizar 
en las diferentes preparaciones. 

1 . 2 CONGER\TACION DE ALIMENTOS 

Por conservación ae alimentos se entiende una 
serie de métodos, med i das o precauciones nece­
sarias, que al ponerlos en contacto ;con l os 
a limentos permiten mantenerlo en cond iciones 
favorables nutritivas para la alirnentaci6n co­
tid iana, por un tiempo indeterminado . 

1.3 ALIMENTOS: 

Por alimento se entiende, cualquier sustancia 
que s irve para nutrir e l organismo . 

1. 4. PRCCESO r.ENERAL DEL METABOLISMO 

El cuerpo humano está constituido por una serie 
de sistemas l o s que est~n conetituídos por par­
tes específicas y comp l en funciones de termina­
das . Dentro de esto s sistemas tenemos el apara­
t o d igestivo que es el de meyor importancia en 
nuestro estudio. 

El aparato d igestivo es un tubo alargado que 
' cuenta de las siguientes partes : 

La boca - faringe - es6fago - estómago - in­
testi.no clelgado - intestino grueso y e l rect o : 
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' .. "La mayoría · áe 
i • ·et ' estºórnago y 

tino delgado. 

las sustanciae se observen en 
preferencialrnente en el intes-

En el est6rnago, e intestino delgado se encuen­
tran: lós'. ~tigos g~stricos, jugoJ intestinales 
y jugo pancreático , l o s que están constituídos 
por un graQ número de enzimas las que atacan 
l os aliineri tos, . hiclro lizándolos en sustancias 
que ·pu·eaen ·~er asimilables por el organismo . 
·La al:hi:mclón de é'stas S'ústancias se hace a 
~ través de i'os pe.l os absorventesr estas 

· sus·tancias· · se al~atci.enan en distintas partes 
a:el orga.nismo, ta1é·s 'corno el hígado, y ele allí 
s on transportados a donde sea indispensable 
su pr~sencia ,. 

" 

Las sustancias que no s on asimiladas p .:r el 
organismo, salen al exterior en l o s prcductos 
ue derecho ( materiales ., fecales - orina ) 

•¡'. 

1.5 COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS 

Las sustancias nutritivéls contenidas en l os 
alírnentos, desernpe'ilan en nuestro organismo 
funciones esenciai'es para la vida. Unas s on 
portadoras· -de eriergías corno l os carbohidráto s 
y glúcidos por éxcelencia: otras ,corro vitaminas 
son sustancias pro tectoras cont~a las enfer­
rnecl ades. Algunas desempeñan funciones de cons­
trucción y ~eriovaci6n de tejidos corno las pro­
teínas y la·s sal:es · minerales. 

Cun esto no se quiere decir que éstas sustan­
cias desempeñan únicamente esas funciones, pues 
las proteínas también se desempe~an como :5Us­

tancias protectorAs. 
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MATERIA: La prote!nas 

TEMA No. 2 

SUBTEMAS: 

TIEMPOr 

MATERIAL 

2 

2.1 Importancia y Consti tuci6n 

2 . 2 Funciones que desempefian en el 
Organismo 

2.3 Composición de algunos alimentos 
en proteínas p or cada 100 grs. 

HORAS 

CONSUHO: 

Tiza - borrador - huevos - alcoho l 

INSTALACIONES Y .EQUIPOS DE TRABAJO: 

Aule - taller 

AYUDAS DIDACTICAS: 

6 

Tablero- gr~ficos en cartulina - albúmina 
deshidratada - tubo s de ensayo 

BIBLIOGAAFIA: 
QUIMICA ORGANICA 
QUIMICA GENERAL 

DE: 
DE~ 

VARGAS RESTREPO 
PUIY 
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2. PROTEI NAS 

2 . 1 I MPORTANCIA ~ CONSTITUCI ON 

El nombr e a e és te nut riente fue s ugerido por 
e l Ho l andés 1ul der par a de s i gnar e l cvmponen t e 
principa l de l os tejido s 

Las consider 6 como l as más i mporta ntes de las 
s us t ancias en e l r e ino 0rgánlco ; sin e l las la 
v i da e s imposib l e 

Es t á n constituídas básicamente por ( Xigen~ , 

h i dr 6geno , n itrógeno y car b ono y en algunos 
casos por a?ufr e y f úsfor o . 

Por hid r 6lis is quími ca o enzimá t i ca, se c r i g ina 
a partir de las pr o teínas, cons tituyent e s más 
sencillos , amoniáci dos, d i f ersnte s . entre sí , 
De un t o t a l de 22 aminoác i dos, s e ha comprobado 
que hay 8 ind i spensab l ss 9 ara la vida del or ga ­
nismo humano que deben ser ~uminis trados por 
la a limentaci6n d i ar ia: Fenilo l anlna , I so l e ucina , 
Le 1.lc ina , Lis i s na , va lina , Metla n ; na , Tri p t ófano , 
y Tr eonina . 

Las pr ot €!ína s que contiene n esto s aminoácidos en 
pr oporciones adecuadas , se llaman pro teínas com­
p l etas . El huevo , la l nch e , l a car ne ue res, aves 
cerco , contienen e s t os a l ime ntos e n cantid ades 
adecuada s 

Casi l a t o t a lidad de pr 0 t e ína s de l vs aliment os 
a ni.Jbales pueden trans f ormarse e n tejidos a l in­
gr e sar a l or ganis mo. 



2.2 

-· 

8 

Las proteínas de l~s alimento s vegetales como 
fríj o les, len~ej_as, arroz #. e tc. s o l o se aprove­
chan en un.a menor proporci6n - para la f ormaci6n 
de tejidos y si para proporcionar energ ía, o 
simplemente se eliminan. 

1; 

Al~unas pro t o ínas que conforman l os alimentos son: 
. ;. 

Tendones 
Huesos 
Huevo ' 
Carne 
Trigo 
Legumbres 
Leche 
Sangre· 

secas 

.. ' 

·' 

.. 
.J 

Colágeno 
Oseína 
AlJjúmina 
MiÓsina 
r-lute lina 
L~9umina 

·caseína 
Glubo lina. 

FUNCIONES DE LAS P ROTEINAS EN EL ORGANISMO 

Al ingerir alimentos que contengan proteínas, 
ést~s son s 0r e tidos al prJ ceso de la d igesti6n, 
el que se rea liza principalmente en el intestino 
del·gado por la acci6n ...:~e las enzimas y l o s a esin­
tegrantes para que pasen a la · sangre en f orma de 
aminoácidosm la cual l os lleva a las d istintas 
partes del organismo donde se convierte de nuevo 
en proteínas cumpliendo funciones tan importantes 

1 • 

A. Formar parte de l o s componentes ue la san­
gre como s on l os gl 6bulos r o j os y b l ancos 
y un tipo especial de pro teínas como al­
búminas y b l obulinas. 
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B. Formar tejidos nuevos que ayudan al cre­
cimiento del hombre, f ormando múscul os , 
uñas. cabellos, ~ientes, etc · 

c. Reparar tejidos que se r ompen por acción 
de quemad~ras, go l pes , e t c . 

[ 1. Forro; . de.f ensas o sustancias que ayudan 
a pro ceger el or ganismo ce ciertas enfer­
medades 

E. For mar parte de hormonas y enzimas , sus­
tancias ind i spensables para el buen fun­
cionamiento c el or ganismo 

Cuai t o das l as pro teínas c o agul an cuarnJc• se les 
s omete a un ca l entamiento de l os 70° c. exclu­
yendo ia ca seína y la gelatina. Med i ante l a acción 
Qe l agua y el cal~r pro l ongado , las pr~teínas su­
frer. hidr6 lisis 
La :.nvlé ·cula de proteínas se r ompen en grandes pe­
dazos f ormando pectona s . A esto s e debe la pre­
sencia de pecton~s en el ca l do de c~rne. 

Si la accié r es muy fuer te y pr ol cmgacl a 1as pec­
t onas se des~omponen a po lipéctico s y ést0s en 
ami noácidos . 

Los fenómenos que se pueden presen tar en la 
cocci6ñ. de una carne s on: 

A. La carne queda jugc sa y rica en saber si se 
echa cuando el as ua esta c a l i ente y l a 
cocción es r§pida un coc i mient0 pr c l ongado 
separa las fibras musculares , presentando 
l a c arne una consistencia f ibrosa . 
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ei..~ando se pone la carne en agua fría hay 
· · ~ una rápid a ··Cl ifusión dé sales hacia e l agua 

debi do a que la coagulaci6n superficial 
.- · ·!d P. l a s prote.ína s no i n tervienen inmediata­

~ente vo lviendose la carne insabor a y fi­
brosa 

Se cb n s:id.er.a· :qu~ .e l urgani.smo necesita d iaria­
mente urr (Jramo <le pr~teína's por cada kilogramo 
de peso corporal 

. . ,.. 

'" 2 ."3 · - ;v COMP..OSICION DE· .ALGUNOS ALIMENTOS EN 

PROTEINAS POR CAPA '. 100 Grs . 

. . .) 

carne de res 8 grs. 

Hígado. de ,res . ~.O . " Lechuga 1 .2 .. 
Carne de ce rdo 20 

:. .. , . 
u Turna te 0 . 9 u 

Jam6n ·rµdo magrp25. " Alverja V3.6 " ~ 

' . 
camarones 19. .. :lemo lacha 1.6 ti 

Langostino s 25 n Ahuyarna 1.2 .. 

Pollo 21 " Lenteja 26 .. 
Leche 3 . 3 fl Fríjo l 2 6 11 

Mantequill9 1. 6 11 Maní 25 ti 

Huevos 13.4" Banana 1.3 .. 

,. ' \ .... 
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MATERI A: Azúcares - Carbohídrat~s 

TEMA No . 3 

SUB TEMAS 

3.1 ~onosacáridos 

3.2 Disac~rídós 

3.3 Polisac~ridos 

3.4 Composici ón d e a lguno s ~ lirnentos 
en carbohid rat 0s por cada l Ot s rs . 

TIEMPO 

MATERI AL CONSUMO: 

Sacaro sa - b orraJor y tiza 

INSTALACIONES Y EQUIPOS DE TRABAJ O: Aula - t all er ce panad e ría 
agua - a l midó n - f :.i.l ·t rvs - sec ad< res - mechero s 
tubo de ensaye - yoe~ (I) 

AYUDAS DIDACTICI\C: Tablero - Diferentes clases de a zúcares 

BIBLIOGRAFil\ : 
l • , 'QUIMICA OrtGllNI CA DE : 
2. QUilfICI~ ORGANICA DE : 
3 . TW\TADO DE NUTRICION DE: 

PUIY 
VARC::AS RESTREPO 
LONG y SHOEN 
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3. AZUCARES - CARBOHIDRATOS 

En ca si t odo R 10s países del mundo , l o s carbohí­
drato s son las sus tancias nutritivas que propor ­
cionan al o=g anismo humano la mayor cantidad do 
en e rg:: ... 

3on compu'1~ "- . :::: -írnic0 s f ormado s por carbonos , 
hidr6ge no y o::í geno . Forman en l a alirnentaci6n 
c e s grupos pr inc i pales. 

l. Sustancias s o lubles en agua y de sab6r 
dulce como l os azúcares 

2 . Sus tancias ins0lub les en agua y sab or in­
definido c vmo e l almid6n 

Se denominan tamb.ién glúcidos y se pueden clasi­
ficar en l os siguientes grupos: 

3 . 1 MONOSACARIDOS: 

.. 

Los ce iponen l os a zucares simples tales 
como l os glucosa , f~uctos:!y galactosa. 

La glucos a t ambién recibe el nombre de 
destrosa o azúcar d e uva y se ha lla en 
las frutas y vegetale s. Se encuent ra 
también en la sangre pr oduc·i c a c~urante 
la d i ges tión de a lmidones. Disacáric os. 

La fructosa es el más dulce de l~s car­
bohíd~atos y se encuentra en las frutas 
y n éctar de las flores. 

;;¡ 
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La galactosa no se encuent r a libro c~mc ! os 
anterior es, pero se produce en el cuerpc du­
rante la d i gesti6n d e l a La=tosa 

3.2 DISACARIDOS: 

: e aseme¿ an a l os menosacaridos púr su solu­
~ilidad y sabor Son la suer osa o sacarasa , 
!a meltos ó y l a l actosa 

La sacarosa es e l azúcar que se ex·crae de la 
caña de azúcar y remol acha7 se encuentra en 
otros frutos y vegeta l e s. Al hidrolizarse o 
desdob lar se form~ glucosa y fructosa. 

La maltosa o azúaar tle aalta se encuentra 
en l a ma l ta o cebaua germinada, ce reales y 
miel de maíz. Be compone de dos mo léculas 
l~s de glucos a 

La l actosa es el azúcar de la leche y esta 
~vmpuesta de glucusa y salactosa 
j e encuen tra en l a leche de l os mamíferos. 

Lo humana contiene ae 5 a 8% y en la vaca 
4 a 6%. 

3.3 POLISACARIDOS : 

Son l os carbohidrato s más complej os y están 
f ormados por mucho s menosacaridos . El almi­
dón y l a caLuloSC'l son l o s más abundantes 

La celulosa es el c~nstituyente caracter!s­
tico de la membrana de todas las celulas 
vegeta l es . 



• 1 

14 

Esta integrada por uni~ades glucosas. Una 
alimentación: rica en . celulosa c omo legumbre 
y frutas es útil para luchar contra e l es­
t refiimiento , aunque el organ ismo del hombre 
sea incapaz de utilizarlo .como alimento . 

El· almid6n esta f ormado por unidades de mal­
tosa .· Tratándo l o con agua caliente se separa 
en dos fracciones. 

'· 
1 • . .. Un c omponente s o lub le llamadu amilo s a 

· d :: 10 a 20 % ) 

2. 
. - . . .. 
Ji : ~ . 

Un residuo insoluble l l amado amilopectina 
(80 -~. 90 %) 

L~s . hid~atos de carb ono GOnstituyen la fuente 
pr incipal de energías en é l o rganismo par a 
producir calor y ~rabajo . 

,, .i •. i. ,; : J : 1 

.J . 

COMPOSICION DE ALGUNOS 
0

ALIMENTOS EN CARBOHI-
:.) DAATOS POR .CADA l CO GRAMOS: 

Hígado de res 25 <;'X'S Remo lacha 8 .7 grs . 

Leche 4. 3 .. Lenteja !9 .. 

Arroz 79 11 Alverja \, . 9 .8 11 

Lechuga 2.2 11 Papa 18 11 

T.Jmate 3.3 11 Garbanzo 60 11 

Banana 20 11 Dulces 95 11 



MATERIA Grasas - Lípidos 

TBMA No . 4 

SUBTE MAS 

4 .1 Constituci6n de l as Grasa s 

4 .2 -Funciones que desempeftan en e l 
Organismc 

4.3 - Prop i edades generales 

TIEMPO 1 

MATERIAL CONSUMO: Tiza - Borrador 

INSTALACIONES Y EQUIPOS DE TRABAJO: 

Aula - taller de panader1a 

AYUDAS DI DACTICAS: 
Mantecas - aceit es - benceno - agua 

BIBLIOORAFIJ\: 

QUIMICA ORGANI CA DE: 
TRATADO DE NUTRICION DE: 
TRATADO DE C-lHASAS Y ACEITES DE : 

PUI Y 
LONG y seKOEN 
z.ii".\HOMED 

1 5 
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GRASAS LIPIDOS 

4.1 CONSTITUCION DE LAS GRASAS 

Se llaman l{piuus a las misma gr asas 
y aceites de l os animales y vegetales 
según sean s6 lid0s o líquidos. 

Están formaaos por carbono , hidr6geno , 
y oxígeno que componen ácidos gras~ s 
y glicerina 

' . 

Los ácidos grasos se d ividen en satura­
do s y no satura~os 

Entre l os ácidos grasos saturados · en~ 
· · r · ,.. · c o n tramo s:. 

• 'r 

4 .1.1 Acido palmftico que forrn~ par t e 
de t odas las grasas conuc i da s . 

4.1.2 Aci d u lauríco que se encuentra 
en la nuez de palme y coc o prin. 
cipa lmente 

4 .1. 3 · ~~ido mir is t1co 
1
.en l a nuez mcscau~ 

4.1.4 Aci do estearíco en la gr asa d e l os 
animales 

4.2 PROPIEDADES GENERALES 

La propiedad que represen tan ·.: éstos aé i­
do s s on que a meilida que aumenta el núme­
r o de carbonos crece, e l punte de fusión 
s e e l eva ¡ cuando l os carb ono s d isminuyen 
e l punto de fusi6n ~s m6s bajo , llegando 
a volatil~.:~ar·s9. · · ' 
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Entre l os ácidos grasos sa turado s encontramosi 

4 . 2.l Acido o leic0 que constituye aprcximadamente 
e l 76~ de grasas y aceites 'que existen 

tl. 2.2 Acido lino líco que se encuent ra en l us ace i . . 
tes ~e re~ní , s olla ,ma1z, etc desempeñando 
funoi0_1es i mportantes en el organismo al · 
asociarse cc n la v itamina F. 

Entre las· principales s ocied ades o pr o­
piedades que representan l os ácidos grasos 
no saturados , estan la de poC!er fijar hi­
drógeno en sus moléculas. · si se calientan 
bajo presión y en presencia ue niquel como 
ca talizaclor 
En e sta for ma se trans1or man en ácido s gra­
s o s saturados . Es te sis tema se emplea 
principalmente para endurecer las grasas, 
h aciendo que el punto de fusi6n sea más 
alto . La ad ición de hid r ógeno es pr ogre­
siva y se puede l imitar a voluntad . Fre­
cuentemente la manteca se hidr ogena par­
cia lmente para conservarla mej ur en l os 
cU.m~s c~ lid~s ad emas d e que e vita el 
enranciamient u por ad ici6n de oxígeno 
en sus mo léculas . 

FUNCIONES 

Las grasas desempefian t amb i én, impvr tante 
papel como fuente d e e nergía y come mate­
r i a les constitutivos de las c~lulas 

Debido a la capaci dad de ser almacenados 
en grandes cantidades, constituyen la 
mayor fuente de energía en reserva , para 
las ocasiones en que la d igesti6n de a li­
mentos no a lcanza a llenar las necesida­
des ca l 6ricas del organismo. 
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5. VITAMINAS 

Las v itaminas son sustancias que actuan e n can­
tidades muy pequefias, incispensables para ayudar 
al crec.imiento , funcionamiento y defensa tlel 
org<;'ln i ""rn : .. 

E1 organismo human..; necesita diariamente cierta 
cantidad de constitutivas vitaminas y cuenao e l 
con sumo de una es más deficiente y este grasas 
f a llan se mantiene por semanas o meses se pre sen-
tan alteraciones en el or ganismo ·. 

Las v itaminas cuando ingresan al or ganismo en 
can t i dades suficientes y no s on gastada s en e l 
cJ ía, se almacenan en el h!gndo 

Las v i taminas sé han clasificado asi: 

l o . Vitaminas Lip os ol ub les 

A - D - E -K 

2o . Vitaminas Hi dr os ,) J.ubles 
Complejo B y C 

5.1 VITAMINAS LIP080LUBLES 

Son aquella s que s en s o lubles en aceites 
Entre las más importantes encontramos: 

a) VITAMINA A: Se conoce desd e 
el año de 1911 y recibe también 
el nombre de Aerofto l. 
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Favorece principalmente la v ista 
y la p iel . contenido en l o s ali­
mentos: 
Se encuentra principalmente en 
l os aceites de hígado de ,-. peces 
especialmente el de bacalao , 

·:;huevo , leche mantequilla y quesos, 
en1:re; -l os ., animales. 

En l os vegetales se encuentra una 
sustancia provitamínica llamad a 

: caroteno, que se transforma en 
· :vi.taminas en el intestino , las 

más ricas s on el Car o tenc1, la 
zanahoria, ahuya'ma, ché>ntaauro, 
mango y en casi, _, t odos l o s vege­
tales amarillos .y ver des 

La enfermedade~ que se pueden 
presentar por avitaminos is son·: 

-Ceguer.a . Noctu~na o falta ele 
ad üptál.: i 6n a la penumbra u 
oscurid ad. 

-Xerafta lmia que se caracteriza 
por ceguera, engrosamiento e 
infla~ac i6n de l as membranas 
del o j o . 

-Xerosis Cutánea o piel seca y 
escamosa 

' ' ¡ ; .: • • j . , .. 

La deficiencia de Vitamina A es 
una de · las más extenc i das y fre­
cuentes del mund0 11 



21 

b) VITAMINA D: No se encuentra 
en f orma abundante en la na­
turaleza. Se origina p0r irra­
d iación so lar s obre la ergo­
terina, sustancias que se en­
cuentran debaj o de la piel. 

En la alimentaci6n corriente 
se aporta l a vitamina en muy 
pequenas cantidades en la le­
che, productos lácte0s, huevos 
y uceite de hígadc de bacalao . 

La vitam~nosis produce en 
l os nifios raquitismo y en 
l vs adultos se pueue presen­
tar la Ostecmalacia . 
Esta vitamina ayud a a la ab­
s ürci6n del calcio y f 6sfor o 
para fijarlo en l o s hue·sos. 

e) VITAMINA K: 

Es o tra vitamina esencia l pa­
ra la salud. Se le atribuyen 
funciones tan importantes co­
mo la de contribuir a la c oa­
gulación de la sangre 

Las fuentes de esta vitamina 
s on especialmente la espinaca, 
el repollo y la colif~or . 

En e l intestino puecle produ­
cirse cantidad, la cua l se 
aprovecha especialmente cuan­
do hay buena secreci6n de 
b ilis. Esta cantidad que se 
f or ma en e l intestino puede 
cubrir las necesiuades c el 
organismo . 
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6 . VITAMINAS (Continuación) 

6 . 1 VITAMINAS BIDROSQLUBI,ES 

a ) VIT~-tIHA B l : 

Es conocida también c omo Tiamina o sus­
tancia antióérica . 

S:"Lt;. o ,.:; :; principales f unc iones que de­
sempei'1a est~n: 

- Formación y funcionamiento del sistema 
ne rvioso. 

-Tie ne acción favorable s obre la dieges­
tión y e l apetito . 

-Mejora la secreción de jugos digestivos 
y e l tr§nsito inte s tinal . 

- c ontribuye a evitar la f~tiga mental 
y muscular . 

La defi c i encia de esta vitamina en la 
alime ntación diaria, puede producir ca­
lambres , falta de apetito, mala diges­
tión y cansancio . 

Cuando la deficiencia e s muy severa y 
se prolonga el Beri-Beri , e nfermedad que 
afect a e l sistema nervioso y cardiovas­
cular . Entre los a l imentos ricos en Tia­
mina, s e encuentran la l e che , los huevos, 
carne , h ígado, r if'ión , fr íjol , lenteja,gar~ 
banzos, solla, arvejas y los cer ea l es en gra­
no sin pulir como el trigo, maíz y cebada . 
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b ) VITAMINA D 2: 

' 
Tambi~n llamada Riboflavina . Tiene la 
característica de ser muy sensible a 
la luz y relativamente estable a tem­
peraturas de ebullici6n . 

Es ~uy necesario para la utilización 
de l as proteínas en los tejidos así 
como la de la respiraci6n celular. 

' 
Entre las manifestaciones por avitami-
nosis las ~s conocidas son: 

-Estomatitia angular que se caracte­
riza por aparición de fisuras e n la 

piel que s e van profundizando corno 
una pequeHa herida 

-Enrojecimiento e irritaci6n de l os la­

bios. Se parte la piel de l os mismos. 

-Inflamaci6n y enrojecimiento d e la 
l e ngua 

Los alimeJltos más ricos en Riboflavina 
son en general l os de origen animal 
como las vísceras, carnes, hue vos, l e ­
che y queso . 

Las leguminosas como fríjol. alverja, 
garbanzos, lentejas y hortalizas como 
las espinacas y acelgas. 
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c) VITAMINA B 12 : 

Conocida t amb i én como Cobalamina y s e 
l e a tribuye f unc i6n muy importante e n 
l a pr evenci6n y tratami ento de l a l l a ­
mada anemi~ per niciosa , que s e car ac­
ter i za por que ~. os gl6bulos r o j os muy 
gr ande s . 
Ayuda t ambi én al cr ecimiento. 

d ) VITAMINA C: 

Más conocida con e l nombre d e ácido 
ns·c8ftlico . Es muy 's ensib l e a l cafor ·, 
l a luz y e l ox í geno 

Entre las pr i nci pa l es f unciones que 
des empe ftan est~n : 

-Es i ind i spensab l e para la f or mac i6n de l 
CÓtS9eno , s ustancia que mantie ne uni­
dá~ ~ las cé l ulas de l l o s t e jidos de l 
otgan i s mo . 

: -· .. 

- Ayuda a l a f ormaci6n de l os d i ent es 
y hues os , favor eciendo la fij aci6n 
de l calcio . ' ' !T 

- Fa vótece l a capacida& 1~el or ganismo 
par~ -~~s iptir l a acc i 6n de l os mi ­
crób'i os p~ t 69eno's . 

La anomalisis principa l ·que ' s e presenta 
por avi~aminos is es e l Es cor b u t o , que 
s e carac~eriza por hemorragi as e n l as 
encías , llegando a l extremo de caers en 
l os dientes' • 

• • 1 

Se encuentra e n las f rut as c í tri cas 
principa lmente , auoquG t amb i én se en­
cuentran en pr oe ucto s animales como 
l a carne , hígado y l eche , gua yaba, r e­
pollo , lim6n, nar anj a , t omate s , e t c . 
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7. SUSTANCIAS MI NERALES 

7.1 PRINCIPALES MINERALES DE LOS ALIMENTOS 

Entre las sus tancias minerale s que más in­
teresan desde el punto de V-is ta de l a a limenpa-. 
ción, ·~..:;:I"emos el calcio , hierro , f6sfor o y 
yodo . 

a) CALCIO: 

Con este nombre se de nomina un mineral 
que se encuentra for mando parte de las 
r ocas , piedr as y t amb i én como · compo­
nentes de vegetales, anima l e s y e l 
organismo humano . 

En los vegetale s es un constituyente 
esencial •_ de las células 
En los animales y el organismo humano 
se encuentra principa lmente en el es­
queleto1· 

La carencia de calcio en e l or ganis­
mo puede manifestarse especialmente 
por l a mala formaci6n del esqueleto ; 
l o cual puede interferir en e l cre­
cimiento de los niftos. 

Los alimentos que más contienen calcio 
son la leche, queso , repollo, b errro , 
espinaca, acelga, etc. 

b ) EOSFORO: 

Las dos terceras parte s est~n conte­
nidas en l os hueso s y l os dient es. 
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Las principales funciones e jercidas 
sobre el or ganismo es l a de ayudar 
a le formaci6n de l os huesos y d ientes 
junto con el calcio , favorece la ab­
sorci6n en l o s tejidos. 

casi ' todos l os alimentos contienen 
este mineral en cantidades apreciab les. 
No es muy conocida la deficiencia de 
f6sfor o en .. el hombr e , pues general­
mente· la a limentaci6n común l o sumi­
nistra en cantidad suficientes. 

c) HIERRO: 

Hay funciones muy importantes que no 
se pueden realizar sin esta sustancia 

Se encuentra en l os g l 6bulos r o j os 
de la sangre, b azo , hígado , médula 
6sea y músculo s . 

El organismo e limina e l hierro por 
l as materias fecales, la orina y e l 
sudor. 
En c limas cálidos la pérdida de éste 
mineral es muy abundante. 

Las principal es funciones que realiza 
s on: 

-Formaci6n de l o s gl6bulos r e j os por 
intermedio de la hemoglobina. Los 
gl6bulos se f orman en la médul a d e 
l os huesos y tienen una duraci6n 
aproximada de 1 20 d ías , a l t érmino 
del cual se destruyen, de ahí la 
importancia del hierro . 
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-Transpo~ts el cx{geno • La hemogl o­
bina recoge Ei oxígeno de los pulmo­
nes y l o lleva a todas las células 
del organismo para la vida misma 
del organismo. 

J.a di5erencia del hierro en el orga­
nismo .puede manifes tarse por pálidez, 
debilidad y do lor de cabeza , 

Vale anotar que para la f ormaci6n de 
glóbulos r o j o s no sol o e l hierro es 
necesarior tambi~n l o son las pr~­
teínas, .. e l ácido asc6rborico, la co­
ba lamina y el cobr e . 

Los alimentos más ricos en hierro s on 
las vísceras, carnes, leguminosas se-
cas Y-:. ~lgunas hortalizas de . ho ja ver-
de. 

d ) YODO: 

Es de gran importancia, pues el fun­
c i onamiento de la g!ándula tiroi des 
d~~ende de este mineral. 

La cantidad de yodo que el organismo 
necesita es muy pequena y la mayoría 
se encuentra e n el tiro ides, glándula 
que se encuentra en la parte anterior 
del cuello . 

Entre las principales funciones que 
realiza s e encuentra. 

-Ayuda a f ormar la ho•moaa de la gl~n~ 
dula tiroi des , la t oroxina 
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-La totoxina ayuda al crecimiento y 
formación de l os tejidos. cuando hay 
d~ficiencia de esta hormona, por fal­
tal dE( )tddo, se retarda el crecimiento 
cforporal y se puede presentar i:etardo 
mental. 

.. 
-Reproducci6n anormal de la deficiencia 

prolongada en la producción de la ti­
roxina puede producir esterilidad, 
abortos y degene.raciones congénitas 

Adem~s, una manifest~ción muy frecu~ 
te es el bocio que consiste en el ta­
mafto desproporcionado de la glándula 
tiroides, por el esfuerzo por compen­
sar la .falta de yodo. 

·Er yo!Jo' se encuentra en : los alimentos 
animáles y vegetales que se producen 
'en las regiones ricas en yodo. El mar 
y por lo tan t o l os productos .;de él 
son los más ricos en yodo. 

' ' 

1. ; • • 
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8 . E N Z I M A S 

8.1 CARACTERISTICAS GENERALES 

Otro de l o s elementc s en la composición 
de l os elementos s on las enzimas, fermen­
t os o diastazas, catalizadores elaborados 
por l os organismos vivos, que intervienen 
'en la mayoría de l os procesos asociados 
con la vida. Es gracia a e llas que las 
reacciones quími~as ae la nutrici6n, res­
piraci6n de las células y de acu.mulaci6n 
de reservas nutritivas se desarro llan en 
materia viva . 

A la muerte de un organismo, l os glúcidos , 
· líquidos y :pr6eidos se descomponen por la 

acci6n de la enzimas pueden disminuir la 
pro l ongación de l os pr oductos alimenticios. 
Se inactivan f~cilmente p o r la acción del 
c:alor. ·. 

Algunas caracter!sticas importantes de las 
enzimas son: 

•• t ¡" ¡j,/ 

a) Ellas ,a o posaen vida pero- son pro­
ducidas por ·seres vivos 

b ) Algunas son provitaminas 

c) Actúan s obre gran cantidad de sustan­
c ias reaccianantes : un litro de cua­
j o coagula ~o . o~c litr os de leche 

8 . 2 FUNCI ONES PRINCIPALES 

La s acciones b i oquiÚnicas, en cuyo transcurso 
l as enzimas intervienen de una manera general, 
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consf~t~. esencialmente en una acción hi­
drol 'ft'i-cá sobre Tas mol~culas vo luminosas 
conviltÉiéndolas "'en o tras más sencilla, so­
b re las que luego obran otras reacciones 
más transformativas que producen f inalmen­
te modificaciones marcadas de importancia. 

Tales procesos pueden actuar mejorando l os 
productos y por eso son deseables~ as! 
por ejenq>lo, la maduraci6n de las carnes 
después de la aparici6n de la rigidez 
cadaver{ca, la postmaduraci6n de l os fru­
t o s que conducen a la maduraci6n completa, 
la f ormación de sustancias agradables en 
algunos alimentos. 

Es tas modificaciones pueden resultar nega­
tivas en cuanto al aspecto , o l or, sabor y 
cons istencia sino son inactivas ( en cuanto 
al aspecto ) las enzimas a su debido tiempo , 
ya que se pres~nta la degradaci6n completa 
de l o s alimentos 

8.3 ENZIMAS PRINCIPALES 

Las principales enzimas que participan en 
la alteración de las sustancias alimenti­
cias pertenecen al grupo de las hidro lasas, 
que producen a separac i ones hidro l!ticas 
sencillas en l os compues t os macromolecuala­
res : 

Glúcidos 
Lípidos 
Pr6tidos 

•••••••••••• Glucidasas 
•••••••••••• Lipasas 
•••••••••••• Proteasas 
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As { como ayudan a la descomposición c e 
l os alimentos en el medio ambiente, as! 
mismo ayudan a la degradación en el in­
test,,i.z.lo- y •. ~tros 6rqenos, de sustancias 
·complej~~., -a aµst~µcias más sencillas ha­
cimtdol~a ~flimilables. 

'. 
:. lo; 

;; • • ) 1 
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9 . M I C R O j) I O L O G I A : 

9.1 DEFINICION: 

9/.2 

La microb i o l ogía es una parte de l a ciencia 
de la b i o l ogía que trata de l os organjsmos 
sumamente pequenvs , tant0 de natural eza 
vegetal como anima l , que agrupó Sedillo 7 
en 7 . 8 78 , bajo l a d enominaci6n de mic r ub i o s . 

Aunque ehora 'se suele us ar esta palabra 

com~'J s in6nimo de be ctcrias , tien~ vn sen·i:i­
d0 más amplio , puest' que pueden i nclusive -
en s u campo t odos l os t i p 0s de pequeño s se­
res v i vi entes . 

IMPORTANCIA: 

La importancia de la 111i crob i o l og{a ratl i ca 
en ) . .:. s i guiente : 

a) Por acci6n de algunos microor ganismos 
(levaduras ) s e hace posible el des­

dob l ami entc· ae l o s alimentos para la 
nu-~·ici6n . · · •i 

b ) Otr 9s rqioroor ganismos son l s:s encar­
gados de ciertas reacciones en 10 s 
a limen.to s qu& l e dan sus gus t os -de­
seados . 

c) Med iante e lla se ~oqra conocer cier­
t os tipos de mi cr oor ganismos que al­
teran l,..q s alimento s procluciendo in­
t ox icaci ones en el organismo human,:. . 

d) Algunos inhiban el crecimiento de 
I otros micr '~~~anismos 

(penicillium ) 

J 
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9.3 CONOCIMIENTO GENERAL DEL MICROSC02IO 

l\parato que aumenta muchas veces, inclusive 
millones a un microorganismo o al cuerpo 
q ue se quiera observar . 
consta de dos partes fundamenta les : 

a). El cuerpo 

b ) Las partes opticas 

r. ~ • . .• 

El cuerpo consta de un mango que es 
por dond~ . ~e t oraa para move~lo ~e un 
sitio a o tro ; también en e 1 "c:iüerpo se 
encuentra ;.. la bas~ que es donde c1es­
cansa e l microscopio ~ deUla p latina 

": que.: es la que .sostiene l o s . pc;n::::t;.aoJ1 j e-
• ~ • : .: : t. ! 

,. .. to~ , .. esta plat1na puede constar de 
unas uñas que s irven pra asegura r el 
p,or~~pb_jetos _ 

,J, ·.l .JJ ,;. • 

En. ~l , cuerpo t~mb ién se pueden encon­
,.trá r 1os t ornillos macromét:' .. 
l os micrométricos 

,: ~f", . , 

Las partes opticas s·on las siguientes : 

-, ·~.-o;r·., .... , _. ¡.- hf ... ·l·l'i-/i: .1·. 
a)' Los Oculares, - l os· qüe tienen d i-

versas graduaciones. 

b) , ~ºtf . ~~c~e.j¡i.V.QS, ,gu,~ ;~~f.~n.r P~'-9~n 
tener ~arios aumentos 

c) El espej o = Refra~ta ~os rayos de 
~ •• !. • ~ !_ •. i t l .l.. • .. • 

luz 
d) .. ·t~h ~iJil:~f~grna = Gradúa l o s rayos 
. ae J.uz 
• #' \ - ~ ~ -·· .~ • • 

N.B : 

' ·' 

La explicación c orrecta se hace 
sobre el microscopi o . 

• • . :" •• l 

1·· • '.${' . . • l. ' ., 



1.-il'"\TERIA s 

TEMA No . 

. .LOS MOHOS 
: :- . 

l Ó 

·' . ·' . 

• , 1 

38 

SUDTEAAS: ... 
I • 

1 0.l 

· l L. 2 

características Fisiol6gicas 

Morfo l ogía ~enera l 

10 . 3 ~eproducci6n 

TIEMPO 2 HORJ'"\S 

l'1ATEJUAL CONSUMO : Ti_za- borrador 

.- ... ~ 

INSTALACIONES Y EQUIPOS DE TRABAJO: ~ licroscop{os . " 

AYUDAS DI DACTICAS: 

Pr oduc t os alterados por mohos ( pan - jugos 
carne e tc ) Láminas - papel perí6dico 

.. 
., .. . 

BI BLIOGRAFIA: 

.J:llICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE : ':'·1. FAAZIER 

MI CROBIOLOGIA I NDUSTRIAL DE DE : FRESCO 77 y DtmN 

.· 
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NOCI ONES DE MICROBIOLCG~ 

(1 ) La mi c r ob iología como su nombre l o indica , 
De encarga del estudio de l os mL::robios . 

Ec L~portante que t0d0 el pereonal que ten­
ga que ver con el manejo de l os alimentos 
conozca algunas características, compor ta­
mi entos y vida de organismus microscCpi cos 
que es tán en constante lucha contra el hom­
br e en la cons ecuci6n de l o s a limentos 

Los micr oorganismos que n~s inter esan cono­
cen en la industria de l e s alimentos s~;n 
h .. s Mohos , Levad uras y bacterias 

nesumir emo s brevementa la clasificación 
le clasificaci6n de coda uno de el l o s , es­
peci a l mente de l os que participan en la sa­
J.uc1. del hombr e y alter ac i .Jn de l os a limentos. 

(2) MC:iOS 

Se da e l nombre de mohos e ciertos microor­
ganismos multicelul ares fileme¡itos os , cu~o 
crecimiento en l os aliment os se conocen 
f~cilmente por e l azpecto a t erciopeladv o 
a l g<)donos o . 

L ll.!C~ios de estos h ong.)s s on responsabl es d e 
l a descomposici6n de ciertos a limentos mien­
tras que o t r os inter Yi enen e n l a e l abc raci6n 
d e d ife rentes alimento s , especialmente en 
lo~ quesos. 
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1 0.l CARACTERlSTICAS FI SI OLCGICASr 

A. HUMEDAD e 

En general l os mohos necesitan üe 
me.nos humedad que la mayoría de lao 
levaduras y bacterias , aunque exis­
ten a lgunas e..~cepc iones 

En l os f r utos secó s y harinas, el 
creci.rú.A!nto de l os mohos s e detiene 
o se r e traza muchisirno cuendv la 
humedad t otal est~ por debajo a~l 
1 4% 

B . TBMPEAATUM: 

La mayoría de 10s mohos crecen 1.J j,en 
a temper aturaD ~rdinarias ; l a Cptima 
puede oscilar entre l es 25 y 3C qra ­
dos centigradcs . ;~U)I poco s C'X"GCen 
por encima de l~s 37 grado s o p ur ae.­
bajo de 20 grados centígrados . 

C. OXIGENO Y PH: 

Lvs mohos que cxecen en l os alimentos 
necesiten de oxígeno para desarro l ler . 
se. La mayoría crece en un m~rgen 
PH muy amplio , entre 2 a 8 .5 aunque 
algunos l os hacen mejor en ph baj ~ . 

El crecimiento de h ' s m.J h v s es lente com­
parado con l os otrus micr oorganismo. . 
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1 0 .2 CARACTERES MORFOLOGICOS 

" 
La f orma de l o s moho s e s ta constitu!do por 

· uno s fi-lamento i¡; ramificados llamados hifas 
cuyo :conjunto·· fo rma el micelio 

· · En la ·parte- inferior del micelio se encuen­
tram·l'9s rizoides.; especie d e raicillas que 
sostienen el moho del alimento 

.. ·~ :t~ [ ,. . .. f.í : • f .· ~ ¡¡ . : .t [ ( J ' . 

• *4 ... r 

En la parte superior.. rs·e encuentra el e spo­
rangio , el cual contiene las esporas que 
'Sb n las c6lu1as_·de reproducción 

'· ¡..; ;- ·1 ·r.>rffl 1! :0.3 REPRCDUCCIONt- · : ~: · 
... e: ~, ,;:r, 1 

.. !)t" .. """ -- . . • 

Los mohos se puede r epr oducir a partir d e 
un trozo de micelio . Esto ocurre raras ve­
ces 

Por esporas axesuales . El aire y el agua 
las esparce fácilmen t e or:iginando nuevos 
mohos si encuentran cond icione s favorab les . 

Por esporas sexuales , a ~ pr oducirse la uni6n 
de 2 c~lulas o hifas del mismo micelio o 
micelios separados 

1 0 . 4 IMPORTANCIA INDUSTRI AL : 

La importancia industial de l os moho s la 
podemos resumir nombrando algunos útiles 
como ¡:erjudiciales a l os alimentos. 
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- Phitiwn, r e sponsab le de l a descomposici6n 
de hortalizas o de dafios en la raicea. 

PJlizopus, que ataca tanto el pan como 
fresas y f~utas semejantes 

Thanidium, se enanentra en le cerne e t6m­
per~turas de con9elaci6n 

1 ·.' 

Penicilliurn Expansum que ablanda y a ltera 
las frutas ·.• .: 

t . . 

Phoma que déscompon·e las remolachas y 
tomates 

Penicilliwn Roqueforty y .Camanberty Gtiles 
para la elaboraci6n de quesos 

. -,, ... .. 

" 

. •) 

' ..... 
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U.S LEVADURAS 

. ·' 
TBMA No . 11 

SUBTEMASs 
~ 

11 . 1 MORFOLOGIA GENEML 
\ 

11.2 CARACTERISTICAS FISIOLOGICAS 

11. 3 IMPORTANCl h I NDUSTRI AL 

TIEMPO 2 HORAS 

MATERIAD CONSU?iO. a Tiza - Borrador 

INSTALACIONEs ·y EQUIPOS DE. TRABAJO : 

.· Levadnra de ,pan ( taller de panade.ría ·. ) 
l licroscopio. 

AYUDAS DIDACTICAS: Diversas clases de levaduras - tab lero 
láminas 

•. . . 

BI BLIOGRAFIA: . ' 

l. MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE: O FRAZl:ER 

2. MICROBIOLOGIJ~ I NDUSTRIAL DE s FRESCO 77 y DUNN 
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ll. L E V A D U a A S 

Lcis l evaduras pueden producir efectos beneficiosos 
cuando actúan en fermentaciones producidas en la 
e lab oraci6n del p an, vino , vinagre, cerveza, etc. 
Son perjud iciales cuando alteran los jugos de 
frutas , melazas, gelatinas , carn~, vino s y cerveza" 

11.1 CriRACTERES MORFOLOGXCOS i 

La f~rma de las levaduras es muy variablet 
e s férica , ovoidea, alirn0nadá, o ihcluso 
alargada, dando un :micelio verdadero o 
f a l s o . 

REPRODUCCION: 

La mayoría se r eproduce s exualmente p or 
gemaci 6n, proceso duronte el cual se f orma 
la periferia de l a c6lul a una prot uberan­
cia con crecimiento centr~90 , hacia afuere. 
La yema aumenta ·de tamaño , hasta que final­
mente se desprende de l a célula madre cons~ 
ti tuyendo una nu·eva levadura 

Lm repr oducción sexual verdade r a se realiza 
p or la funci6n de da s c~lula s, semejantes 
al caso de l os mohos 

De acuer do a su f or ma de crecer se pueden 
c lasificar como pediculiforrnes, así crecen 
en la s uperficie del líquido y fermentati­
va s s i se desarro llan en t oda la masa del 
l Íq¡\lido . 
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CARACTERISTICAS FISIOLOGICASt 

. . . 
A . ammow: 

La mayoría d e las leveduras actuan me­
j or en med i os d e l os que d isponen de 
gran cpntidad de humedad. En general 
n·e~esififn ·c.ie menos humedad que l e ma­
.Yof ía .de las b at t e ries. 

B. TE.ME?ERATURA : 

c. 

.. 

,r 

Se desarr o llan a l a misma temperatura 
que la de l o s mo ho s . 
Su. .temperatura 6ptima está alrededor 
de los_ . 2~ grac1o s cent1qrados . Algunos 

. ~ i.J 

puedm\ ~recer por bajo de O grados cen-
tÍg~ados. ·· 

OXIGENO Y PH r 

El crecimiento de le mayoría de las 
l evaduras se ve f avorecido p or un 
PH ácido alrededor de cuatro a 4 .5 
sdn desarrollarse bien en med i os al­
ca linos a no ser que se hayan adapta­
do al mi smo . Las l evaduras crecen 
mej or en medios aer6bicos , aunque 
las fermentativas l o pueden hacer en 
condiciones anaer 6bices sin ai.J;e 
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IMPORTANCIA INDUSTRIAL : 

La mayor parte de las levadura s utiliza­
das en la industria alimenticia, son del 
género Saccharcmyces. El término d e le­
vadura,..s a lvaje se aplica a cua lquier le• 
vadura d i stin t a ae aquella · 1ue se cul­
tiva .• 

l. SACCHAROMYCEG CEREV¡CIALES: 

2. 

3 • 

Se usa en muchas industrias a limen­
ticias , especialmente para la fermen­
tación pánica, de cervezas, vino s y 
para la pr oducci6n de alcoho l, g lice­
rína o invertaza 

S~CCHARAMYCES C. ELLIPSOIDEUS que es 
una variedad a ltamente productor a de 
alcohol, utilizada para la fabrica­
ción de v inos , alcoho l y ot r o s li-

cores destilados . 

AFI<;:ORDEMAN 

. Levadura,.- peliculiforrne que crece en 
vinos, cervezas , encurtidos y «:o tros 
producto s fermentados t ornando parte 
de su a lteración • 
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MA'l'BRIAs LAS BACTBlUAS 

TEMA No.12 

SUBTE.MAS 

TIEMP9 3 HORAS 

12.l Oefinici6n 

12.2 Oivisi6n de acuerdo al medio ao~~~ 
se déáarro llen 

12.3 Morfología y divis~ones 
: 

12.4 Reproducci6n 

12.5 Importancia Industrial y Clasificaci6n 

12. 6 Observaci6n en el microscopio 

MATERIAL CONSUMO: Tiza - Borrador 

INSTALACIONES Y EQUIPOS DE TRABAJO i Micro scopios - Cuyos 
de petri - Agar - Es tufa esterilizada 
Tubos de ensayo . 

AYUDAS OIDACTICAS: Productos alterados por Bacterias 
(enlatados - carnes - leche~ etc) 
Láminas. 

DI BLIOORAFI A: 
l. MICROBIOLOGI A DE LOS ALIMENTOS POR : 
2. MICROBIOLOGIA XNOUSTRIAL DE : 
3. BIOLOGIA DE : 

W FRAZIER 
PRESCO y77 y DUNN 
VlLLB 
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12. B A C T E R I A S 

12.l CEFINICION: 

Son microorganismos unicelulares que se 
d iferencian de las ver d ad er as plantas por 
carecer de clor ofil a . 
Se reproducen por f i s i 6n binar ia y s e en­
cuentran distribuidDs en e l s ue l o , aire, 
egu a , superficie de l a s f r uta s y veget a les, 
e t c . 

12.2 DIVISION 

a) Autotrópicas , aquellas que se r epr 0-
ducen en materia inorganica. 

b ) : Heterotr6picas , se r eproducen e n J¡\a­
teria orgánica y a su vez se pueden 
clasificar: 

-Parásitos o sea aquello s que vi ven 
a espensas de or ganismos vivo s en 

-Estas estan inclu idas l as pa t ógenas 

-Saprofita s que viven en materia s 
orgánicas muerta 

12.3 MORFOLOOIA: 

Las bacterias se pueden c lasificar de acuerdo 
a s u f orma en : 

a) Bacilos, su f orma e s ~e baRt6n ~ ~orna 
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b ) Espirilos, tienen f orma de espj.ral 

e) Cocos , su f orma es redonda 

-. _,.. . 
.. 

12. 4 · REPRODUCCION: 

Las bacterias se reproducen por f isi6n 
b inaria,, aproximadamente cada ~ minutos, 
per o este período so l o dura un co~to tiem­
po. 

CuanGo la bacteria esta presente en e l 
alimento y s e encuentra e n su medio, atra­
vie za po~ las siguientes fases: 

A. Una fase inicial de latencia, 
durante la cual la rnultiplicaci6n 
es ·' l en ta o nula y a lgunes de las 
bacterias muer en an tes <le acostum­
brarse al rneoi o 

B. Una fas e l o . .:iari t...ni ca o perío<lo :e 
crecimiento máximo como resultaco 
de la r epr oducci6n por fisi6n . 

c. Una fase estaciona~ia o período 
donde s e uet i ene o hace muy l enta 
la multiplicaci6n y comienza la 
f or mac i 6n ~e esporas 

D. La fase de ~eclive y muerte , duran­
té -la cual el númer o de gérmenes 
decrece a ritmo constante . Es ta 
fase. ~ermina en unas 10 horas. 

Según e l med i o térmi co en que se 
puedén- desarrollar se clasifican: 



50 

-SICROFIIAS: Bacterias que vivan 

t e mperaturas ;Ja jas . Al gunas cre­
cen e n a limentos s ometidos a tem­
peraturas inferior es a O gracos 
centígr ados • 

. aE?si~.ten t emper a turas mfjximas C:: e 
30 grados centígrados. 

-MESó FULAS : Viven a t e mperatura 
mode rada o amb i entales. El ópti­
mo para l a s sapr ofita s e s <le 26 
grados centís rauos 7 para las pat6-
genas de 37 grados centígrados. 
La t e mper a tura máxima de r esis ten­
cia es t a entre l os 45 grados cen­
tígrados l a máxima entre 5 y 25 

· grados ce ntís rados, e n e s t e s rupo 
se encuentra las pat6genas. 

-LAS TERMOFILAS: Tienen un mínimo 
ae· t emper atura entre l os 25 y 45 
grados centígrados óptima de 50 
a 55 grados centígrados y un máximo 
entre 60 grado s centi ryrados. 

Según las ne c esi dade s de oxís eno 
las b acteria s s e clasifican: 

-Aerobias: Necesitan oxigeno para 
vivir 

-Anaer obias : No necesitan oxís.eno 
para v ivir. 

-Facultativo :· Vive n con o sin oxíge no . 
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IMP.ORTANCIA INDUSTRIAL: 

En cuanto a la i mportancia industrial de 
las bacterias, son muchas l as que inter­
vienen en la alteración o cornposici6n de 
los alimentos , de ~do que norobrarernos 
unos pocos géneros: 

PSEUDOMONAS : v arias ocas i onan altera­
ciones aliment icias Su presencia en los 
a limentos ~s p~rjudicial, afectando desa­
gradabl emente los pescados, carnes y hue­
vos' Pudiendo desa rrollarse a t emperatura 
de refrigeraci6n. ~· 

• .. •• f 

ACETOBACTER : Oxidan el alcoho l etílico 
produciendo ácido acético y útil para la 
fabricación del vinagre y perjudicial en 
l a industria v ínica. 

FLAVOBACTERIUM: Se ha n encontrado super­
ficiales en la carne y toman parte de la 
descomposición de mariscos, aves, huevos, 
mantequilla y leche. 

PROTEUS : Se han encontrado en carnes, pes­
cados , huevos en descompos i c i ón , ocasionan­
do, a veces un 0 lor putrefacto . Origina 
ácido y gas a p artir de azúcares. 

SALMONELLA: Bacterias patógenas que al de 
sarrol l arse en l os alimentos producen in­
fecciones alimenticias. Fermentan la destro­
xa C!Jn f or .mación de ácido y gas. 

MICROCOCUS: Su temperatura óptima de 
crecimiento esta entre l os 25 y 30 grados 
cenf.ígrados. A menudo se encuentra en ins­
trumentos y equipos inadecuadamente lavados 
y desinfectados . 
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STABPLLOCOCUS: Generalmente crece dando 
co l or - amarillo~" ' aunque e n ocasiones puede 
ser ?)lance, siendo una bacteria pat6gena, 
pr oduciendo intoxicaci6n alimenticia. 

SREPTOCOCUS: Algunos son favorables a la 
fabricaci6n del queso ,, toaando parte en 
la acidificación de la l eche cruda. 

CLOSTRIDIUM: termenta activamente l os ca­
bohidratos en producción de ~cido y yas, que 
t erminá la alteración de las conservas ve­
getales. 

.·. ~ 

. . , · . 

¡ ··' : . 
• :.. 1, • ' . .. 
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MATERIA: CONTAMiÑÁCION DE LOS ALIMENTOS 

TE~ No •. 13 . 
· ·'·' . -, i : .. 

- ' .. ~ ·.:. - -..Li . l. . : . 

SUD TEMAS 
. ,·. ... .. , 

13.l _A_ . partí~. de l os vege tales 
.• ' !. 

13.2 ._A . p~rt.ir . de l o s animales 

1.3 .• 3 i\.·: pai;-.ti.r del suelo . .. · , .. . 

13 . 4 A partir del agua 
: 

13.5 A p~rtir de l air e 

TIEMPO 2 HORA 

MATERIAL CONSUMO: Tiza - .Borrador 

INSTALACIONES Y EQUIPOS DE 'J;RABAJO: . 

l. Visita a plantas pr ocesadoras de alimentos 
2. Visita a talleres del Cent~o de H0t elería 

- ... . 
r o , • _,. 

AYUDAS .pIDACTICAS: 
- .J. - .. 

Tablero 
.. • ; 1 . .... 

Bl·B·LlpGBAF IA.: 
de : liT FRAZIER 

53 

~ • . -M~crpbio.logí.a a.e l os Alimentos 
2. Conservaci6n d e alimentos '' de : NORMAN DESROSIEOR 
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13. CONTAMINAC!ON DE LOS ALIMENTOS 

La con taminaci6n de l os a limentos de origen micro­
b iano ocurre en cond iciones natural e s, aumentando 
m~ s tarde durante su manipulaci6n. 
Al intervenir las pers onas en l a e laboraci6n de 
l os alimento s existe l a posil:ilidad de que se con­
t aminen c Jn gérmenes pat6s eno s ¡ e l a ire , polvo , 
agua y l os mismos alimentos pued en a su vez con­
tribuir a la contaminaci6n. 

El número y tipo de microor ganismos pre's ent e s , 
pueden de t erminar la capac i dad de conservaci6n 
del alimentos. 

1 3 .l CONTAMINACION A PARTIR DE LOS VEGETALES: 

Los microorganismos superficiales de l o s 
vege tales varia con la p lanta y del med i o 
en que sa ~~~uentre. 

As i la superficie d e un t oma t e bien la­
vado muestra por e j emp l o de 400 a 700 mi­
crob i o s por centímetro cuadrado , mientras 
en otros sin lavar s e r an varios mil l ones . 

La superficie de un r epo l l o puede contener 
de uno a dos millone s de gé rme nes por yra­
mo , per o al lavarlo d icha cifra se -convier­
t e en 200.000 a 500 . 00C . Los ve getales se 
contaminan por e l sue l o , agua, po lvo y ani­
mal es . 

La e liminación de frutas y hortalizas a lte­
r adas o sus parte s de t erior adas r educe e l 
núme r o de microor ganismos , aunque ' l a mani­
pulaci6n posterior puede aumenta~ _ la sus­
ceptib ilibadad a po s i b l es alterac~ones. 
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CONTAMIN~CION A PARTIR DE LOS ANil1ALES: 

Los gérmenes superficia l es y na tura l e s de 
l a carrie ·· rlo s on tan importantes c 0mo l os 

' 'Ciue existen en -l os intestinos , p iel, pe­
"zUñas, pel·o , e tc. que han adquirico por 
e l s~elo , estiercol , p ienso y agua que 

·van a servir para descomponer e l aliment o . 

Los insectos y p~ j aros al ocasionar daños 
a las frutas y horta lizas, l as c ontaminan 
y facilitan l a a~ scomposici6n bacteria l 

CONTAMI8ACION A PARTI R DEL SUELO 
,· 

El suel o es la fuente contaminante que 
c onviene mayornúmero de e speci es bacte­
rinas . No so l o contiene gran cantidad de 
clases de microor ganismos, sino que estan 
s iempre .en conc i cion es de contaminar l as 
superficies de las p lantas y l os animales 
que a lli se mueven. 

CONTAMINACI ON A PARTIR DEL AGUA: 

La contaminaci6n a partir del agua pue c e 
verificarse por f or mar parte de l os a limen­
t o s c orno un ingredien~e más , por u sar se 
en e l lavado de l o s mismos y e n la e labora­
c i 6n del h i e l o . En el lavado de frutas y 
h0rta lizas se han utilizado con mucha e fi­
cacia el hipoclor:ito de sodio en una p r o­
porción de 20 por 1.000000 c orno medi o de 
desd..nfección. 
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CONTAMiBACION A PARTIR DEL AIRE1 

La contaminación a pa r t ir del eire desae -
el punto de vista sanitaria tanto del hom­
bre como de l os ani males" 

Organismos pat6geno s 1 especialmente l os 
productos de afecciones respiratorias 
pueden s er propa0adas a traves del aire, 
a quienes se e lab oran alimento s y a estos 
Últimos genera l mente suspendidos en par­
tículas sólidas o en peque.fias go tas de 
a c;ua. 

Lv s microor ganismos llegan al aire eon 
el po lvo , pulverizaciones acuosas de rios, 
goticas expulsa~ás al t oser o estornudar 
y hablar, mohos expor ulado s que crecen en 
p aredes, techos y s uel os, alimento s con­
taminados, e tc • 

. ·· ·~ 
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MATERIA: PRINCIPIOS GENERALES DE CONSERVACION DE 

ALIMENTOS. 

TEMA No.14 

SUBTEMAS: 1 4 .1 

1 4 .2 

14.3 

TIEMPO 7 HORAS 

MATERIAL CONSUMO: 

Importanc ia 

Principios Genera l es en la Preser­
vaci6n de l o s alimentos 

Métodos Generales de Conservaci6n 
de Alimentos. 

Tablero - tiza - borrador 

INSTALACIONES Y EQUIPOS DE TRABAJO: 

AYUDAS DIDACTICAS: 

EIBLIOGRAFIA: 

Cuartos fríos - Autoclaves -Pasteuri­
zador - cavas de fermentaci6n y s a lmue­
rado . 

Tablero - Láminas 

l. Conservaci6n de Al imen.t os de: NORMAN DESROES:IEUR 

2. Microbi o l ogía de l os alimentos de: W FRAZIER 
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14. PRINCIPIOS GENEAALES DE CONSERV.ACJ<>N • . .:i 

- ... .. , ... 
J 

·- ' . : .. , ·, l .4 .1 , I~ORTl\NCIA_ -· 

C0m0 ya se ha hablaa~ · ~~i:'erip~me~~ , el 
S\;l,e),P) ,; a.ire-, _, ag1;1e s obre esta ºpágina el 
mismo hombre, e tc. poseep .. !1iil.í1-~9~JI ... ~~ 
migroorganismos capaces c e contaminar y 

e il é .. í ' ,_,,~,a1 : 1.1, · ~ ,-·H cl es~§ntPºY.Ef_+.~J..~.~- ~ ~0.If:tps," 9'9DR.o., CO\fiP. c .::>n­
secuencia constante en ·;:~a e l hombre y es­
t o s gérmepes para ,ver·cuen~G consumerl ~s 
alimentos prime r o . 

. . . 
~ 1 

La c0nservación h~ s ia~ y ser~ motivo ce 
preocupación para el homb r e por su s i~nifi­
cado en la nutric i ún y la necesidad ce res­
guardarlo s por el pel i gr v que significa el 
aprcvechamiento por sus ue mas competid~res . 

1 4 . 2 PRINCIPIOS GENERALES 

I - p 

En la preservaci6n d e l ·.)s elirné"ntos inter-
v ienen uno o var i us pr incipios : 

·' 

-
Prevención o r etraso del crecirnient.:."' 
microb1ano: 

aJMantenimiento de l os alimentos y 
gér menes: por asep~ia 

~ 

b) Eliminando l os exi s tentes: por el 
calor · 

e) Obstaculizando cu crecirnient .... o ac­
tividad: por b ajas ternperaturae e• 
conservadorGs químicos. 
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n. Preven~6n o r etraso por autodescompo­
sici6n: 

a) Inactivan<lo l ao e nzimas ; p or calor 

b) Previniendo o retr.asando l as reaccio­
n-::? s puramentí~ guímicas: evitando la 
ó:.-{:.dación p or antioxidantes 

METODOS GEITTRALES 

E2 de mucho :i.nterés en lc:i conservaci6n 
e.le al~.mentos, el pro!.ongar a l máximo 
la fase de lactancia . Ello puede a lcan­
zarse de a ~.ferentes m.Jdoc; : 

l. ProcQ~ando que lleguer. al alimento 
el menor n-5.mero de microorganismos~ 
reduciendo Al '::lr :'lr)o de contaminaci6·_ 
por rned io ce un 1 ) Uen empaquetado por 
e jemplo 

2. Evitando ]. a con t artd.na e i6n por gér­
. menes en crec im:i.ent.o act.ivo. 

Tales microor gRnismo s suelen estar 
en recipientes , maquinaria o uten­
silios sucios c on loR que c ontactan 
los aliment os . 

3. Creando c ond iciones ' ~8versas para 
l os gérmenes : alimentos, humedad, 
temperatura, PE, etc. cuanto mayor 
sea el núm9r o de condic~ones desfa­
vo~ables tantv ma s tardara en inici~~ 
se el crecimiento . 

4. Por acci6n dir ecta s obre l os microor­
ganismos de ciert0s tratamientos c omo 
el calor . 
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I'1ATERIA CONSERVP.CION POR EL EMPLEO DE TEMPERATUAAE: .hLTAS 

TEMA No . 15 

SUBTBMAS: 15.l 

TIEMPO 2 HORAS 

Factores que afec"t:a:. l a termorres i s­
t e ncia bacteriana 

a) Relación entr e temperatura y tiemp o 
b) Concentraciün inicial de gérmenes 
c) Cc ndiciones culturales 
d) C)rnp o s i c i 6 n del sustrato e n que 

se calient~ el a limento 

MATERIAL CONSUMO: Tiz a-Borrador - Pr oducto s enlatado s 

INSTALACIONES Y EQUI POS DE TRABAJO: 

l. Auto claves - Pa s teurizador- Estufas esterilizadoras -marmit~s 
2. Visita a f~ricas pr o cesadores de a l i mento . 

AYUDAS DIDACTICI~S : 

Tablero - Láminas ; Pape l ógrafo 

BIBLIOGRAFIA: 
l. CONSERVACI ON DE ALIMENTOS DE: NORMAN DESROSIEUR 
2. MICROBIOLOGI A DE LOS ALIMENTOS DE: .. , FRAZIER 
3. EMPLEO DE ALTAS TEMPERATmRAS EN LA CONSERVACION DE 

ALIMENTOS. 
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15. CONSERVACION POR EL EMPLEO DE TEMPERATURAS 
ALTAS 

En estos procedimientos se trata de matar 
l os microorganismos co~o las bacterias, 
mohos y levaduras y sus esporos, utilizando 

=.para ello temperaturas determinadas, cui­
dando al máximo las cualidades de l o s pro­
ductos que se tratan, c0mo son el c ol or, aro­
ma, sustanéias aromáticas y gustativas y 
vitaminas aunque no siempre se l ogra,eeto. 

15.l FACTORES QUE AFECTAN LA TERMORRESIS­
TENCIA BACTERIANA: 

Se sabe· que mucho s factores influen­
cian la termorresistencia de las f or­
mas vegetativas y esporuladas, Entre 
tales factores se encuentran l os si­
guientes : 

a) Las relaciones entre temperaturas 
y tiempo . El tiempo necesario para 
destruir gérmenes bajo f ormas de­
finidas . d isminuye al aumentar la 
temperatura 

b) C·:mcentrac i 6n inicial de gérmenes. 
Cuando mayor es el número de gér­
menes y esporas presentes, tanto 
mayor es el tratamiento térmico 
necesario para destruirlo . 

c) Condiciones culturales. Las con­
diciones culturales en que las 
bacterias crecieron y las esporas 
se produjeron, asi como el trata­
miento posterior influenciaran su 
termmrresistencia. 
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-Medi o de Cultivo . El medio en que 
tiene lugar a crec.:i.miento es espe­
c ia J.mente import~nte 

La acción ~e l os nutrientes uel me­
dio , su t~.po y c:::mti d e.d, varia para 
los dis t intos microJrganismos, pero 
e n general cuando mejor es el medio 
para el desarrolle , t~ nto más resis­
tentes ser~n las baccerias o esporas 
que en ~él crecA~. Cantidades pe­
queñas de glucosa en e l medio pueden 
aumentar l a resistencia, pero canti­
dades mayores determ:.nan la f orma­
ción de ácido en~~cidad suficiente 
para disminuir ~-ª termorresistencia. 

-Temperatura de incubación. La tempe.;.;. 
ratura de crecirni~nto de l~s ~acte­
rias y la de prüducci6n d e aspvras, 
inflnye en su t~~rnorresi~tencia 

En general l a resi~tencia aumenta 
al elevarse la t emperatura de in­
cubaci6n en sentido de la óptima del 
m~croorganismo y e~ mucho s gérmenes 
éste aumento es ma•!Or cuando l a tem­
pera tura se acercc º la máxima de 
crecimiento . 

Pl'r eje mpl o , un =-~ic:::-ococus es consi­
derablemente ma s rAs i stente cuando 
se desarrolla 28 g~~ados centígrado~, 
temperatura 6ptima d e c!:'ecirnient 0 
que a 26 grac0s centígrado s . 
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d) Composición del sus trato en que se 
calienta el alimento contaminado. 

-Humedad. El calvr húmedo es un agente 
bactericida mas potente que el seco , 
de donde se deduce que l os productos 
secos necesitan mas calor para su 
conservac i ón que l o s húnedos; del 
tiempo pera eeter'i l:·i.zar \!n pradllcto 
se rebaja cuando s e hace con vapor 
húmedo 1. que con aire seco . 

-Concentroci6n de hidrogeniones. En 
general las bacterias o sus e sporas 
son mas resis tente s cuando s e encuen­
tran en un sustra to neutro o pr 6ximo 
a la neutralidad. Un medio ácido o 
alcalino acelera la termodes~~. 
siendo más efectiva cuando el camb i o 
ocurre hacia e l lado ~cido. 

cameron a sugerido una divisi6n para 
los alimentos según su PH 

Alimentos de acidez b a ja: con un 
PH superior a 5.3 en l o s qué se 
incluyen el maíz, habas, carnes, 
pescados, leche, aves y algunas 
hortalizas y frutas. 

- Alimento s de acidez media c~yo PB 
inferior a 3. 7 en l os que se encuen­
tran l as mor as y. otras frutas si­
milares . 

- La sal que encuentre en cant i dades 
apreciab les en la mayoría de l o s 
alimentos , a concentraciones ba jas 
posee efecto pr o tector contra cier­
tas esporas. 



64 

En suficientes cantidad se suma 
al poder destructivo del calor. 
Lo. mismo sucede con el azúcar. 

Las sustancias co l oidales espe­
cialmente les grasas y proteínas 
protegen a l os g6rmenes contra 
el cal or. 
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IlATERIA Principaies Tratam.ientos T6rrnicos empleados 
en la C~nservaci6n 

TEMA No . 16 
; 

SUB TEMAS 

16.l Pasteurizaci6n 

16.2 Escaldad~ 

16.3 Enlatado 
r .. 

-
TIEMPO 2 HORAS 

MATERIAL CONSUMO : l. Leche - 2. Tiza - 3. Borrador 

INSTALACIONES Y EQUXPOS DE TRABAJO: 

J 

l. Pasteurizador 2. Mar mitas -Túnel de 
escaldado 

3. Autoclaves 

AYUDAS DIDACTICAS: 
l. Leche - Alverjas 
2. Tab.lero - Láminas 

DI BLIOGRAFIA1 

' •• .1 

l. Coneervaci6n de alimentos de¡ NORMAN DESROSIEUR 
2. Microbio1ogia de alimentos de : ·: FAAZIER 
3. Empleo de altas temeperaturas en la Conservaci6n 

de alimentos. 
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16. TRATAMIENTOS TERMICOS EMPLEADOS EN LA CONSERVACION 

., 

La temperatura y el tiempo de tratamiento a un 
alimento dependerá del efecto que el c a l or ejer­
za en e l a limento y de o t r os mét odos de conser­
vaci6n que vayan a empl earse conjuntamente . 
Cuanto mayor sea el t!' t.l tamiento térmico , tant o 
mayor número de g~..rmenes se destruiran. Si no 
llegan a des truirse todos, el t r a tamiento debe 
destruirse t odo s l o s po t enciales alterativo s , o 
el alimento deberá manipularse de f orma tal que 
.retrase o prevenga el crecimiento de l os gérme­
nes alterantes supervivientes. 

' -

1 6.l PASTEURIZ.ACION : 

Es un· t~a .tamiento térmico que destruye 
c e l os microor ganismos ? r esentes espe ­
cialmente l os pi"l .t Ógeno s . Genera lmente 
s e realiza con' l as sis uientes temperatu­
r as y tiempos: 

A. 61. 7 gr ados c entío::;rados Duxz:nte 30 mtos. 
A 71. 7 grados centís;rados Durante 15 11 

A 91. 7 grados centí gr ados Duran~e 1 11 

Se empl ea la pa s teur 'i2:a c i 6n cuando : 

A. Tra tamientos tér micos mas elevados 
danarian l a calidad de l pr oducto co­
mo l a l eche . 

B! cuando uno de l o s fines perseguidos 
es la destrucción de l o s ! gérmenes 
pa t ogenos como en l a l eche 

_, 
.. , , 
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CJli\Año l o s . mic~ooc~anismos alterativo s 
más importantes no s on muy resistentes 
c Jmo las levac:'iuras c!e loe jugos cie las 

f rut&& • 

. 
cuandc los.mioroor~anismo• supervivientes 
se pued9n c~ntrolar por otros rnetodos 
~e conservadi6n corno ocurre en la refri­
ger ación de la leche peateurizade. 

ESCALI'ADO : 

huchos de l o s producto s vegetales s e es­
ca j_L:an durante un'o's' 15 minutos e una tem­
per atura de ao gracos centígrados. Ya sea 
c0n vapor de ·agua o agua corriente, y l os 
cuales ván a ser almacenados a tempera tu­
ras i)ajas. 

Las ? rin.cipales funciones ejercidas por 
el e scaldó s on: 

••· Lava º ".-comple ta del lavado del pr oduc to . 

:) . Fija y a'éent6a e l ca l or caractertsticc 
de l alimento 

. ' 

c. Ab landa el pr ouucto para posterior 
preparaci6n del rnismv 

J. . Inactiy~ las enzimas del alimento para 
evita~ ia des trucci6n por autol.ts..Ls. 

E. Destruye alguno s microorganismos 
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1 . . :c.. · ' i . i '6 ·. J " ENLATADO -.-- - -
. (__ :'" . \ 

: ..:. ·r 

' . .; 

El enlatado se define como la conservaci6n 
c e l os alimentos en r ecip ientes cerracos 
y a l vacio. La mayor parte del enlatado se 

·''" ·?" .:·: . ·re.Plizar en lat~s c1~ .h o jalata o recipientes 
~ ~ · de v i drio. r."os i~á.s,.,s · que generalmente se 

' ''( ' i :,. sis_¡uen para el ;éhíatado son l os siguientes: 
: ·r .• ~· ·' .. . : .-; 

a) Lavado y escalda0v de l pr oducto 
: • ~J •• ,:~ .~. 

b ) Clasificación CTe~ pr oducto 
: . ':; l : ~,.. 

¡ •• 
e) Envasado :-del alimeht~ junto con sal­

mu~ra pre~ar~da a · hase de agua, sal 
a zúcar, al9unos ac itivo s químico s y 
o tro s ing r ed ientes. 

\ • 1 

.: • .. .- - ·. : .,¡ r .... ~ 

·- í· . • 

.. .. 

~ . 

t~ ) Sell ado de la l ata, es tando e l pro~ 
duet o a una temperatur a de uno s 00 
grados centígrados y al vacío 

e ) Esterilizacié n, tratamiento térmico 
que se realiza en autoclaves con tem­
pe'rati.Íras stlp.eri ures a 100 grados cen­
tígrados ·Y bajo presi6n 

f) Enrrl::amiento de la lata, primero t en­
tro de · 1af aut0clave y luego en alber­
cas 

~ ) Rotulaci6n del producto , el cual lle­
va l a fecha del d í a en que se proceso . 

h) Por Último se s omete a una cuarentena 
antes de salir al mercado , para ev i­
tarse sacar pr oductos mal e laborados. 
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MATERIA TEi..WERATURAS DAJAS EN LA CONSERVACION CE ALIMENTOS 

;,.; .. ·.:.~ No. 17. J .• 

! I ~ • I 

SUD TEMAS . : ; ... ' ....... 
1 • ¡. 

17.l REFRIGERACION 

•• '.J. 

. . 
-· -. . . a) .. 

b) 
e) 
d) 

A4~q~enamiento común 
Temperatura 
Humedad relativa 
Recomendaci ... ..nes generales 

. '· ... •. ·; 

TIEMPO 2 HORAS 

MATERIAL CONSUMO : Tiza - Borrador 

INSTALACIONES Y EQUIPOS DE TRADAJO: ~ .. 
1 

l. cuartos de refrigeraci6ñ 
l. Neveras 
3. P~oductos Alimenticios para refrigerar 

• , ' ..L. . .. • 

AYUDÁo DIDA~~XCAS i TableDc;> 
I • • ~ 

Bil3LIOGRAFIA: 
1 . conservac-i6~· de: .alimentos de·1 
2. Mi~,i;p? io.Í99Í8 d~ ~E>~S alimento s 
3. . carn~- y productos 1 .cérnicos . . :'-., ... .. . . . . 

NORMAN DESROSIEUR 
d~: W FRAZIER 
de: R GRAU 
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1 7 . TEMPERATURAS DAJAS EN LA CONSERVACION DE ALIMENTOS 

.. J 

Las temper aturas ba j as se uti lizan par a retaz:daf 
l as r e acciones químicas y l a acci6n de las en~imas 
u i nhib ir e l c r ecimiento y activ idades d e l os mi­
croorga ni smos en e l alimento 

Cuanto má s b a j a sea la temper a t ura t anto m~ s len. 
tas s eran l as r eacc i ones químicas y l a a cción en­
zim~tica y el c r ecimi ento bacteriano . 

,-- ,,.... 
4 ./ 1 

Las temperaturas pr 6xirnas , l igeramente superior es 
a las de conge l ac i 6n mantienen, l os elime~tos en 
ci 1nc.l i c i ones cas i s imilar es a l as or:gina l es , sin 
emhar go e l tiempo de almace namiento es limitado 

Es conveni ente recordar que a l guna s bacterias , l e­
v~~ras y mohos pueden crece r a t emper a turas infe­
r i~res e n var i o s grados a l a descongel acíon del 
as ua . 

' 1 . 
Ci erta s ba c teria s que pertene ce n a l os gérmene~ 
Psec16monas , micr ocoe\1s , Flavobacteriurn y .A ~~a l1. 
0e nes se han desarrollado e ntre 4 y 7. 5 gr'a·~os 
ce nt í grados 

': 

1 7 .1 REF RI GERACI ON· .. 

' 
El a lmacenami ento ~ por r e friger ac i 6n se 
l l eva a cabo con temper a turas no muy su­
periores a l a s de congel aci6n. La mayor 
parte de l o s a limenwos a lterab l es t ales 
como huevo s , ca rnes , pescado s y mariscos , 

í hata l i zas y frutas , pueden conser var s e 
~n refrige r aci6n dur ante t i empo l imitado , 
s iendo minimó"· e l camb i o· que exper!Jnent!i 
s us pr opiedade s or i gina l es . 
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!'0s facto~s se consitleran en el almacenamiento 
por refri.ger.aci6n s on l a temperatura y 11.ftmedad 
relativa 
. ~ . .. _, 

a }-' ALMACENAMIENTO COMUN 

Para 6ste tipo de almacenamiento se emplean 
temperatura no .muy inferior es a 15 grados 
cetígrados 

' . ~iertas r aices , papas, coles, 
. ' ' . . · nas y alimentos semejantes se 
· ~ .. e:·.· ~ es t as t emper-aturas a tiempo 

apio , manza­
almacenan 
limitado 

La deteriorizaci6n de ta les vegetalew de­
b i do a sus pr opias enzimas y microor ganis­
mos no se evita per o se verifica m~s len­
tamente que a la temperatura atmósf~iea 

b ) TEMPERATURA : 

La temper atura de refrigeraci6n se seleeci~ 
na de acuerdo a la clase de alimento y 
tiempo y cond iciones de almacenamiento . 
Ciertos alimentos tienen un 6ptimo de 
t emper a tura de almacenamiento bastante 
por encima de la conge laci6n pud iendo 
sufrir alguna a lteraci6il por tempe~aturas 
m~s bajas. 

Como se sefialará más tarde. la t emper a tura 
de refrigeraci6n m1nima requerida por un 
a limento para su conser"'8ci~n depepde· de 
l a húmedad r elativa . 

Se recomienda mantener le temperatura de 
l os a limentos en refrigeraci~n pOJ; debejp 
de 10 gr ados centígrados ya que telss teaw. 
per aturas previenen e l desarrollo de ~r­
menes patógenos . 
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1 

HUMEDAD RELATIVA·· · · 

una hCllnedad relativa demasiado baja de ­
t~rm~a p~d~pg- d~ . húmedad y por l o tanto 
-~ -de péso y ab landamiento de las hortalizas 

r: ... ·.; ~ encogimient0 '.de ·:las f r utas 
' . t ) " : .:. . ) 

La hGmedad rela tiva ·demasiedo alta fav ore-
" : ce e l ,desar~ollo de l os microor ganismos 

,
1 
tr! '~ , alterantes. La mayvr!a de las bacterias 

. :; que c.t;~en en l a superficie de l os ali­
mentos necesitan casi una hCllnedad del 100 

r • ' } . . 

; ' r ·' 

poi; 100%~. 
Las levadur~s ue un 90% y l os mohos de 
un 8 5% ... 

• 1 •• 
.-t • • •• 

... .. , 
. 1 . ¡f '.:- ....... .. , 
·. -. · : , 1r .. ·1 

; : t • ; , , • t ... .,, . " .. 
.j . t º"\C .. .. 1 

· · r1} 1 ~·~ ..:~ ' · 1 

.. ..i. l - t J 

,.) ( . ' ' (j . ' 

- . J '· •• 

1.· .. 

-.. 
- . , .... . 
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MATERIA TEMPERATURAS BAJAS EN LA CONSERVACION DE ALIMENTOS 
- .· .. •• 1 · i. j .... 

.. 'l'BMA No . 10 •Ji·: l . -' . 
• •i "'! ••• 

. .. 
SUBTEMASa 

1 0 .l CONGBLACION 

a) Temperatura 
·.r Jb) 

·- c) 

Cembios d urante la congelaci5n 
Cambios durante eí almacenamiento 

- r .. , .. 
- .... • ' .,! 

TIEMPO 2 HORAS ~· .., ' ' . 
' ) -· r :< .... r 

MATERIAL CONSUMO i \ f'Dita .~ .:.norraclor 
· .. l -.:n 1 r. · 

INSTALACIONES Y EQUIPOS DE 'TRADAJ Oz · 
l. cuartos de congelaci6n 

- 2. · · Produétos alimenticios para congelar 

AYUDAS DIDACTICAS z Tablero 

-DÍBLIOGAAFIA: 

l. 
2. 
3 . 

- r -r. 

Conservación de alimentos de : 
r-ticrobi ol c.'9Ía de l o s alimentos 
carne y prvductos ~rnicos 

_,... 

NORMAN DESROSIBUR 
de: W. FRAZIBR 
de: R GRAU 
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10 .l CvNGELACION 

En c ondic i ones nor males del almacenamiento de 
l~s a liment o s congelados se inhibe t o talmente 
el crecimiento microbiano y se retarda mucho 
l a acci 6n de l as ezimas. 
I·e aquí que pr actica c~rriente inactivar las 
enzimas vegetales por el escaldado antes de 
su c~nge laci6n 

La ca lidad del a liment o a c ongelar es de extraor­
d inaria importanc i a , ya que el alimento c ongelado 
nunca sera me j or de c omo era antes de su c ongela­
c i 6n. 

a ) TEMPE RATURA: 

La t emperatura suele ser generalmente de -
23 grado s centígr ados o menor variando en­
tre 15 y 29 grados centígrado s teniendo lu­
gar la c ongelaci6n entre 3 y 12 horas . Es ta 
es llamada conge laci6n lenta , e n contras te 
c on l a congelaci 6n rápida que se 10gra más 
o menos en 30 minutos y normalmente se apli­
ca a pequeBos paquetes . o p i e zas 

Las ~entajas que la congelaci6n rápida pre­
sente sob r e la l enta s on : 

a ) Formaci6n de cri s tales pequefto s , y por 
l o tanto poca destrucci6n de las c6!u­
las del a limento 

b ) El t i empo de so lidificaci6n es menor 
y por l o tanto poca perdida de las 
sus tancias su l ubles . 

c) Se previene antes e l crecimiento micro­
b iano 

d) Se r etar da r apidamente l a acci6n enzi­
mática . 
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b ) CAMBIOS DURANTE Ll\ CONGELACION 

Los efectos físicus d e la congelacié n s on 
de gran impor t anc i a Zl vo lumen ~el alimento 
se expande y se f ur man l o s cristales de hie­
rro. 
Las célula s p ierden agua para la f ormaci6n 
de hielo con l~ que aumente la concentración 
de solutos en el líquido no conge lado, ace­
lerando la desnatura lizaci6n de las p r uteí­
nas. 

. , 

c) CAMBIOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO 

Lurante el almacena • .ti.ento pueden desecarse 
l os a limento s especiñlmente en su &up erficie. 
c uando se evaporan l u s cristales cel hielo 
de l~ superfi~ie se pr oduce la llamada que­
ma~~ra · de hiel~ . Cuando apar ece tal de­
fecto surge una zona seca y deco l orada , 
en l a que aument.a la velocidad de oxic~ción, 
y de - la ·hidr6lisis de las grasas, las pro­
t~ínas siguen desnatura lizandose y irreve­
siblemente, la em0globina pasa a metaemo­
globina y .. l o s tejido s se s~can y endurecen 

Si e l alirnent0 ha sido cocinadu c:i ntes de 
congelarse, es muy i mportante evitar la 
contaminaci6n p ues cua lquier or~anismos 
pa t 6geno o alterante que a él lleguen 
hallar~ muy reducida la competencia per­
mitiendo op0rtunie ades de crecimiento . 
De aquí que sea muy irnpcr tante realizar 
rt;pidamente el .enfriamiento de conq~laci6n 

. ' 
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MATERIA CJNGERVACION DE IJ',S PRINCIPALES MATERIAS P~I.MAS 

TE."'1\ No . 1 9 

SUB TEMAS 

... 
, ·' .. 

. 

•" .. 
.. 

....... 
··- -

. :! •.: 

1 9 .l 

19.2 

1 9 . 3 

1 9 . 4 

1 9 .S' 
1 9 . 6 

TIEMPO 9 :i OAAS 

carne ( Asepsia, rofrigeraci6n- cc ngelaci6n 
cocc'i:6n' - mod ificaciones que pr esenta) 
Pescado ; ( Aseps is-refrigeracién-c ~ngelación) 

Huevos ( ~s~sis-refrigeración-congelaci6n 
c occión) ; 

Leche ( ~sepsie - pasteurizacion - refri-
"9e:taci6n - c occ i 6n ) 

C9nservaci6n de la .mantequilla y queso s 
Hortalizas y frut as ( asepsis - refrigera­

ci6n - vida ae alitnen­
t o ) 

" ~ . 

~TERIAL CONSUMO: . Tiza - Borrador 

--
INSTALACIONES Y EQUtPOS DE TRADAJ O: l. Cuartos f r í o s( refrige­
raci6n y congelaai6n ) 2. Esterilizadores- pas teurizadores 
marmitas - escaldadores 3. Cavas de fermentaci6n 4 . Haterías 
primas para conservarlas. 
AYUDAS DIDACTICAS : l. Tablero - ~~minas 2. Dibujo s 

BIBLIOGRAFIA: 
l. C0ns ervaci6n de Alimento s d e1 NORMAN DESROSIEUR 
2. Microb i o l ogía de loe alimentos de : w. FRAZIER 
3. Carne y productos cérnicos de: GRAU 
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CONSERVACION· DE . LA · MATERI A PRIMA 

1 9 . 1 . C}.);"'lNE . . - r . . . .. ' .. 

... - . t 

- .. 
Saty J <1'1~ e l ~nfriarniento se realiza ra­
pid~~en~~· · 18' c~rne Ce spués de l .aacrifi­
ci ~ ~úfre : carnbios perjuc i cia l es en su as­
~ectb organo¡ép~ico , que pe rmiten aa ernás 
el · c~eqi~ie~p. micr0Diano antes de que s e 
trEl i:e par a lg~n .. rnei:: i o de conservaci6n 

a ) ASEPSIS: 

La asepsis o l ú que es l o rnisrn~ a l 
evitar .que l o s microor ganismos l le­
s uen a la carne en tanta exte nsi6n 
como sea pos i !.:i l e L.ur ante el s a crifi­
cio de l os an imales y rnanipulaci6n 
le su carne hace que la conser vac i ón 
cualqu~~ra. ~ue s ea e l m~todo emp l eado 
~ea ~~s efectiva . Ba j o estas cond icio-

' !1~s .. f! l perí<0:ic'!o de a lmacenamiento en 
r e frige rac i ón puede prolonga~se y l a 
rna<luraci6n , de l a carne tiene luga r 
con escaso riesso de alteraci6n duran­
te el desarrollo el riesqo de conta­
minación no l o constituye s o l o la p iel, 
~in9" .,.~~,\é!} l o .¡¡ cuchillos usados, e l 
persona l que l os mane ja y sus r opas • 

.. 
Durante-ia evisce r aci ón la canal se 
contamina a par t ir de l intestino per­
fo~ado , de l a ire , a ; ua empleada para 
lavar y limpiar la canal de l os paños 
y cuchillos usauos Ge las manos y r o­
pas de l o s oper ador es. 



., 

;: 
• • ; . , .. ~ J 

.,. 

J . 

.. 1 

• 1 

b ) ---RBFRIGEAAC~Ns 
\ .. 

c) 

Se emp l ea muchísimo e l enfriamiento 
r~pido a temperaturas proximas a O y 
su almacenamiento en cuartos de r e ­
frigeraci6n liyeramente por encima 
de J~s t e mperaturas de congelaci6n, 
cuanto más pronto y veloz sea el en­
fr i?lmiento de la carne, menos posib i­
lidades tienen i os s~rmenes mesof!li­
cos de r epr oducirse. 

La . temperaturas de ref~igeraci6n para 
l a · carne, ~arian de l .4 a 2.2 . 0ra­
dos éefití grados y una humedad r e lativa 
de 80 a 90%. 

El tiempo m~xirno de conservaci6n para 
la ·éarne de r es de 30 dlas depend·i éo-
ao · mucho del número de gérmenes pr e s e A­
tes de la t emperatura y humedad relati­
va . 
Para éerdo y cor der o de 1 a 2 semanas 
como rn~ximo . 

CONGELACIONc 

La mayor ,parte .!de la carne vend i da 
al detal no es con~elada, sino que la 
congelacl~n se emp l ea pare conservarla 
durante transportes largos o para alma­
·cen~~la durante mucho tiempo . 

1 
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La acci6n c onservador a de la carne por 
conge l aci6n s e ve favor eci da a med ida 
que la t emperatura decae de 1 2 a 29 
gr ados centígrados t eniendo como ñume­
dad r e la tiva <le 80 a 90%. 

La congelaci6n des truye apr oximadamente 
l a mitad de l as bacterias pr esentes cu­
yo númer o d i sminuye l e ntamente durante 
su a l @acenamiento 

t.~ 

L~ déácong e i aci ón de l a carne debe r ea­
liz~rse l en tamente , pues l os componen­
t e s co l o i da l es del t e jido , de be n t ener 
e l tiempo sufici ente par a r ead s or ver 

, e l jugo c e la carne que se separo du­
rante la c on s e l ac i 6n. Dicha inclus i 6 n 
no se f avor ece s i 18 daecongelación 
es ráp i da , dando corno r e sultado una 
carne seca y sin sabor. La temper a tura 
de descon~elación debe ser unos 3 gr a ­
do s cent.Í •;.1r aclos dura nte unas 4 0 horas. 

MODIFICACIONES QUE PRESENTA LA CARN$ 
DURANTE EL ALMACENAMIENTO EN FRI O. 

Esta s e manifiest a en l a pér d i da de 
peso como consecuencia de l a evapora­
ci6n de agua que puede ser más o menos 
int érlsa según la magnitud del t r ozo de 
la 9a~ne y su ca lidad , humeda r e l ativa 
y tiempo de a l macenamiento 

Mucho más inter esant e son l os pr oce s os 
b ioquímicos de tiempo enzimático que 
se manifiesta con e l ablandamien to de 
la carne , e l PH cambia debilmente de 
alcalino a ác i do permitiendo que la 
pr o t é ína muscul ar se hará más d i ges­
t ibl e . 
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Se f orma tambíén ~éico acetico y a l­
dehído f órmico que con l a participa­
ción de algunas bacterias c onstituye 
el o l or y s abor t í p ico de la carne. 

c) COCCIONES DE LA CAHNE 

La carne puesta en c onteoto con e l 
agua fría y c aliente después sufre 
una extracci6n de l os compues t os s o­
lubles. ~ntre esta s sus tancias s olu­
b les se disuelven l os pr ó tidos y sus 
derivados y l os c~mponentes minerales 
cuando se alcanza una t emperatura de 
60 grados centígrados, tiene luyar l a 
coagulaci6n de l o s pr ótido s extraíb l es 
o albuminas y de las pr o t e ínas muscu­
lares, por .. l o que las fib ras muscula­
res se retraen, haciendo que e l juc_;o 
de la carne salga, p er d iendo aproxi­
madamente un 30% de a gua y c omponentes 
só lidos. 

Lo s tro zos de carne grande y 10s ri­
cos en grasa presentan meno s pérd i c a 

De esta f orma se ob tiene un caldo d e 
carne rico en sabor y a l gunas sustan­
cias, pero l a carne se pr esenta seca 
y pobr e en sabor. Si se desea ob tener 
una carne cocida jugo sa y perfectamen­
te nutt.itiva, debe hacerse que l a carne 
se sumerja e n e l agua hirviente, c on 
l o que se consigue CE si instataneamente 
una c oagulaci6n d e l os pró~idoe en la 
superficie más externa impidier.do l a 
separaci6n del jugo de la carne, junto 
con l os compuestos s olubles y sustancias 
minerales. 
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El asado e s c _,ns i derado como e l ms d o 
de preparac i .:'•n más perfecta de la carne 
Pues la cc s t r u f or mada por l a acci0n del 
calor a e l evada temper a tura i mp i de l a 
pérdida de s us tanc ias prüt i das y gr asas 
d e gran va l or al imentic i o 
Las pér d i c a s a fec t an principu lme.nt e en 
un 70% 

En e l asado s i n gras a se pr ..:;ducen meno s 
pér d i da s nutr itivas que en e l a sado con 
gr asa la cual arrastra buena p arte de 
l os componente s nutriti vos 

La car ne cruee es un a limento de va l or 
comp l e t o . Un peligr o que s e ol vi da con 
frecuencia e s e l t r ansporte p ...1s i ::;1e de 
tr iquinas y c i s tisercos en la i nge s tión 
de l a carne c r ud a 

PESCADO 

El p escado y l os dem§ s pr1...ductos ali­
mentici~s rr~cedentes de mar ~ r io . 
pueden a l terars e i gual que l a carne, 
p or auto lisi s , oxidac i ón y activ i d ad 
bac t e r iana , aunqu e s on rn~s s us cep t i­
b l es que la ca rne de rnamife r u p~rque 
l a activ i dad de l as enzimas que con­
tie ne es m~s r~pida y p(~que su r eacci6n 
meno s ác i da f avor ece e l desarr olle 
rnicr ob i ano 

a ) ASEPSI S: 

Los mét.:ia _1s a sépticos p ar a l a re­
pr oducciün de la con tami nación de 
e stos a l imentos son d ifíc i l es de 
llevar a c~bo , per o cierta s con-
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minaciones pueden evitarse mante­
ni.e.ndo máximas de limpieza e hi­
g iene en bvdeges, cajas y reci­
~tes utilizados en la pesca 

b) REFiUGBAACION 

Lh ccnservaci6n del pescado por 
refrigeraci6n o enfriamiento es 
de corta duraci6n, deb i do a que 
¡ a cerne se utiliza y sus gr a sas 
se oxtdan e temperaturas superio­
res a las do c o11gelación. 

c) GONGELACION: 

Para mejor conservación del pes. 
cedo , e s a c onsej able une vez 
capturado quitarle l as agallas 
e intastinu s , teniendo la prer.au­
ci6n de que esto s Últimos no v.a. 
ya n a ser perforados. 
Una vez realizada esta limpie~a, 
se s omete a un levado c on egua 
bien limpia y o jala salad a y en 
l o p osible empequetarlo en po lie­
tileno o oejas de cartón c0nge~ 
larlo d irectamente en hielo de a 
agua salada y almacenerlo a una 
temperat~e de 2 grados centt­
grados . Sin embargo n~ du~a más 
que unas p~cas semanas. 

Se ha u t ilizado mucho la ad ici&l 
de hip l ocorito de s od i o o calcio 
al agua para le febricaci6n del 
h i.elo que se utiliza en el a l.me.. 
cenamient o del pescado . 
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·Et .. ·pe.scado descompuesto o semi-

. . .. descompuesto se puede reconocer 
·· ·._.por l os siguientes det alles : 

J..:_ 
... 

::-r. Un ol or ~cido que recuerde 
el o l or de amoníaco . Para 
perc ibir me j or e l ol or, se 
levanta el opérculo que re­
cubre las agallas 
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..... _ ." Los o j os hundido s y s in 
. .. :r . J:>rillo 

e: . . ' . 

:·r-

Las agallas deco l oradas , se­
cas y con un t ono cenis o so 

.. J~ dif~rencia del ·pescado frea­
co , el descompues t o carece 
de rigidez 

Lus dedos dejan manchas b ien 

a efinidas ~ l oprimirlo • 
, .. ... . , ... .... r . 

;· 

. 
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HUEVOS 

Solamente s on apr op i ado s par a la con­
_servaci6n 'l o s hue:vo s sano s y fresco s 
que t~ng~Q a l o m~ximo o a !as de edad. 
una t ormá 'rnuy simple de reconocer la 
firesc~~ del huevo , consiste en: me­
terio · ~n una s oluci6n de agua y sal al 

.. . 1:0% 'si 'el huevo queda en el f ondo , 
tendrá de 3 a 6 días. Si flota, el 
huevo tendrá m~ s de 8 d ías. Es t os 2 
Últimos fenómeno s se debe a la cámara 
de aire que se f orma en e l huevo a la 
pérdida de humedad. 
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• b ) 

ASEPSISa 

Actualmente se tiene mucho más cuidado 
que antes, par a evitar la contaminación 
de la cáscara, a partir de las heces 
de las aves , y de l a suciedac de 10s 
nidales . Sin embar go pueden s ufrir 
9ontaminaci ón microbiana p~r el agua 
utilizada en el l avado y pvr man i pula­
ción del operario . A veces se util iza 
para l a limp ieza del huevo , lij a s uave 
o lavado con agua adici0nada de h i p0-
clori t o de suc i o a t emper atur a s que 
varian de 32 a 60 grado s centígrac"'. ,·s • 

REFRIGE AACION :. 

La refrigeraci6n s e emplea par a l vs 
huevos enteros o provis t os de c§scara 
y el a l macenamiento come r cia l durante 
6 o más semanas con temperaturas de O 
a 1 grado cen t í grado y una humedad re­
lativa de OC a 85% 

Como tr'á°tamiento especial que s e c a 
al huevo para su refri9er ac i 6n se 
utiliza el b año e n aceite mi ner a l ino­
l or.a· e insaboro, preferiblemente a 
temperaturas que oscilan entre 40 y 
43 grados centígrados secandose des­
pués. Est~ m~todo empleado evita la 
acumulaci6n de humedad e n l a c~scara, 
retarda la tlesecaci6n y los cambios 
qu1micos y fís icos que ocurren en el 
huevo . 

• ! •• 
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cuando el almacenamiento se hace s in 
aceite e s conveniente tener en cuenta 
los siguientes detalles: 

-No colocarlo sobre aserrín que pro­
venga de madera en estado verde, de 
l o contrario el huevo observa su olor 
característico 

-Tampoco almacenarlo junto con pescado 
porque pierde fácilmente Sü sabor. 

e) CONGELACION 

Para la congelaci6n no se deb e almace­
nar el huevo provisto de cáscara, por 
la acci6n expandente del ugua en pre­
sencia del frío. 

Los principales problemas bacterio­
l ógicos en la conservación por conge­
lación de los huevos sin cáscara radi­
can en su selecci6n y preparaci6n. 
Se debe tener la segur idad de que el 
operario · tenga en sus manos lírnpias 
y e l utensilio que vaya a utilizar, 
para romper el huevo. 

Las claras y yemas se puede n almacenar 
juntas o separadas o se mezclan o b aten. 
Las yemas cuando se congelan separada­
mente de las claras y se almacenan se­
paradamente de las claras y se almacenan 
separadamente forman una e specie de 
gelatina que al descon~elarse no se 
fluidifica. Ta l dificultad puede evitar­
se adicionandoles antes de la congelaci6n 
un 5% de sal o azúcar . 
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Los huevos congeledos se almacenan 
a temperaturas de 17 e 20 grados cen­
tígrados . 

Se ha recomendado la descong&iaci6n 
a 12 o 13 graaos cen tígrados. Durante 
48 horas. 

d ) COCCI ONES DEL HUEVO: 

En es t ado crudo son muy estimados ba. 
j o la f or ma de mezcla h omogenea y re­
vuelta con v i nos , l eche, y caldo de 
carne. En esta f or ma prepar ativa no se 
presentan l os f enómenos de indigestión 
observados en e l consumo del huevo 
crudo. 

El huevo pasado por egua r epresenta 
poco trabajo por e l estómago y a con­
secuencia de su composición menos 
mod ificada 

En el huevo duro, la c l era y la yema 
estan profundamente coagul adas y es 
mal admiti do por el est6mago . 

L E C H E 

La leche e s un alimento de sabor tan deli­
cado y f acilmente alter able que muchos m'­
todos de conser vación rígidos no son apli~ 
cables a l a mi sma s in modificarla :· desfa~ 
vorab lemente o en el mejor de los casos 
sin convertirla en un alimento. 
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d istinto, en efecto, casi l a mayoría ce los 
e l emento& elabor ados a partir de la leche 
se obtuvieron a mejor ar la cap aci dad de 
conser vaciones. 

D) ASEPSI S: 

La prevenoi6n de le contaminaci6n de 
la leche eo tanta exte ns i 6n como see 
posib l e, e s d e gran importanciQ en S\1-
a l macenamiento , porque gene~almente 
mej ora su capac idad de conservaci6n 
y disminuye el número de mi croor ganis­
mos presentes especia l mente de l os que 
pu~den crecer en la l eche 

Una vez que l os microorganismos han 
a l~anzado la l eche no puedan s er el~ 
minados debidamente por los mét odos 
d e que d i sponemos . La concentraci6n 
bacteriana d e la l eche oscila entre 
a lguno s cient os !de miles a varios mi­
llones por centirnetro cúb i co. 

Estas i~purificaciones se introducen 
en e l transcurso del or deño , por e l 
aire del corral y utens ilios de tra­
bajo ¡Deo acép tieos 

La centrifugaci6n e limina a l gunos gér­
mene s, m.8s no los suf i•ientes como ~ 
r a ~ener un valor s ignifica tivo • .. 

b ) PASTEURIZACION: 

Debido a l o facilmente que la leche s• 
modifica por la acci6n del calor, se 
usa un tratamiento t~rmico ligero lle. 
mado pa~teurizaci6n. 
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La pasteurizaci 6n m~s utilizada pare 
la leche es aquelle que se mantiene 
continuamente a no menos de 61 grados 
centígrados durante 30 minutos y en­
friandola luego inmediatamente a 1 00 
grados centígrados o menos . 

Los principa les fines que se pers iguen 
en la pasteurizaci6n son la desunir 
todos los gérmenQ3 pat6genos que p ueden 
encontrarse en la l eche y la mejora 
su conservabilidad y la de conserva r 
todas sus características organoléc­
ticas, como son e l calor, sabor y valor 
nutritivo. 

El porcentaje de microorganismos des­
truidos ·con este método oscila e ntre 
un 90 . y 99% 

e) REFRIGERACION 

Se r ecomienda en empleo de temperaturas 
de refri~eraci6n con la leche, mientras 
se encuentra a l macenada e n l a central, 
despechos al detal, incluso hasta su 
consumo en los hogares y restaurantes . 

La leche puede conservarse en l as cá­
maras frigr óricas durante a l gunos d1as 
y hasta semanas e temperaturas de O a 2 '!i 

grados centígrados con un 85 a SS% de 
humedad relativa . 

d ) COCCION DE IJ"\ LECHE: 

Al calentar la l eche en el tratamiento 
habitual culinario, es decir al cocer 
la leche a temperatura de 1 00 gr~dos 
centígrados s e realizan profundas mo­
dificaciones , sobre todo su color par­
ticular y su gusto. 
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Cuando se caliente l a l eche en vasijas 
abiertas, s e origina la na ta que est~ 
formada por albúminas, globulina, ca­
ceina y vitamina A. 

Otras a l teraciones que se pueden pr e ­
sentar a J. calentar la leche son las 
que afec·i:G>n principalmente a las pro­
t e í.nas como es la degradaci6n d e l a 
a lbúmina y cace!na y destrucción de 
vitamina c . 

MANTEQUI LLA 

La mantequil l a s e fabrica hoy a partir 
de crema p<.:l steurizada, l a mayor í a de 
cuyos gér menes han sido d e s truído s . 

Como cuns e r vadores , l a sal juega un pa­
pel muy importante en la mant equilla: 
Ella contiene aproximadamente 2 a 3 
gramos d e s a l d isuelta en 13 gramos 
de agua por l J O de mantequi l l a . El por­
centaje t otal de agua equiva le a un 18% 

Por su elev~da concentraci6n salida e n 
la pequefia can t idad de agua presente, 
la mantequilla e s muy r esi s t ente a los 
microorganis mo s , m~s no a l o s cambios 
físicos qu! mi cos . 

La probabilid ad de que se a ltere y 
l a clase de alter ac i ón depende de el 
ambiente en que se almacena y consis­
tencia de l a envoltura. 
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Para su mejor conservaci6n se recomien­
da una temperatura de 15 a 1 7 gracos 
centí gr ados o j alá bien envuelt:a en 
su empaque original. 

Como la mantequil l a como l a margarina 
son productos supr emamente f~ciles de 
fund ir se ha empleado y e l uso de hi­
dr ógéno par~ endurecer l as , especia lmen­
te para ~a que van a llevar a tierra 
ca liente e l aceite see!!lienta en una 
corriente de hidr 6geno, en presenci a 
de pequeñas canti dades de níquel, que 
actúa como c~talizador acelerando la 
reacci6n . El hidr6geno se incorpora 
a l as moléculas de los ácidos grasosos: 
no sa t urados del aceitar el punt o de 
fus ión aumenta con forme é stas se 
satur an. 

Este pr oceso es el que se llama hidro­
genación. 

QUESOS 

Todo pr oduc t o e l aborado a partir de 
l a leche está sujeto tambi~n a una 
contaminación pos t e rior aparte tle la 
propia leche. 

El queso se puede contaminar a partir 
del aire , estantes , materiales , de e l 
empaquetado etc . 

Los quesos blandos son ~e s us cepti­
b l es a la descompos ición que l os quesos 
duros por la corteza dura que los pro­
tege contra la desecación y la invaci6n 
por parte de los microorganismos espe­
cialmente l os mohos . 
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La sal, el ~cido producido y el empaqpe 
en los ~esos, juegan también un papel 
muy ~s;>rtante no obstante para mejorar 
su co~~~rv~pilidad se r equiere el al­
macenamiento en refrigeraci6n o conge­
lació~ 

. HORTALIZAS Y FRUTAS 

•) 

,. 
·1 

' . 
ASEPSISs 

El con~rol adecuado de frutas y 
hortalizas desde su recolecci6n 

· ha sta . ·su c onsumo e vitará U.na gran 
. p6rd iaa de los mismos deb ido a 

l os reéeptáculos y r ecipiente s 
sucios y mojados. a l os golpes 
o de jµntar el producto bueno con 
el malo . 

·'·· 
· Ei~ ~-a.~ado o f ondo ya sea co n agua 
clorada o solucione s de bor ax, 
l os ' l lbera de la mayor!a de micro­
bio~_ que contaminan las superxi-
c i.~p ·· de 1 pr oducto . 

' ' 

. L~s fru tas y hortalizas continúan 
madurandose una vez r ecolectados: 
sigue respirando, absor b iendo 
oxígeno y e liminando d i 6xido de 
car bono . o me jor, estando vi vos 
oxidan el az6car y producen calor, 
y por tanto debemos tener más ca­
pacidad de r e frigeraci6n que para 
l os producbos muertos. 
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b ) REFRIGERACION 

i ·• • • • •• ,/ º "-'" 

•..,. • I 

r · · \ 

·-~ '·· . ' 
1 · ~··"" 

'· 

1 • 

:. . L-· 

Lcfs produ.ctos perecederos que son al .. 
~in'~cenaaos a temperaturas de refrige­
iaci6n, deben· estar libres de enfer-

. >medaae·s y daño!l y encontrarsen en un 
estado ~~ madure z apropiado . 

Ocasiona lmente se refrigeran frutas 
~y _ho~t~li~as en c~maras comunes. Alli 
púeaen·':ó2urr ir cambios de sabores y 
olores: Las manzanas no deben ser 
almac.e.nadas j onto con apio y la s ce­
b'oi:la s s e d afian entre si en su c2li= 
dad alimenticia , la mayoría de l as 
frutas cítricas absorbe l os o l or es 

1 .-

tué~ t es . Los o lores de las frutas 
cítricas s on transferidas f acilmente 
a _\~~ produc tos lác t eos • 

:Las 'hortalizas que van a s er a lmace­
riadas durante vari Rs semanas se s o­
meten a escaldado para inactivar s us 
enzima~ , fij ar e l color y reduc ir 
~u'.. ~ª~5:1ª bacteriana que pueden conte ­
o~;~ . 

;. ~ 1 

Para ~efrigeraci6n, cada clase de h~-
talizas y frutas neces•ta una hume­
dad y una t emperatura 6ptima para su 
cc;mservaci6n: 
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PRODUCTO TEHPEAATURA GRS.CEN HUMEDAD RELATIVA VI DA APROX. 

Pi ñas 4 . 5 a 15 0 5 a 90 1 a 2 semanas 
frij o les v. o.o a 7 9 0 a 95 n a 20 días u 

Remolachas o. o 90 a 95 1 4 a 30 11 . 
Zanahorias o.o 90 a 95 1 '1 a 30 11 

Co liflor o.o 90 a 95 2 a . 3 semana s 
Api o - 0 .5 a o. o 90 a 95 2 a 4 meses 
Mazorcas - 0. 5 a o. o 90 a 95 4 a 8 días 
Pepinos 7. 0 a 1 0 90 a 95 1 0 11 

Lechugas ·· · ··:·º '!º ! .., , . 
, ; 

90 ,•éjl ·~ '-.. 95 2 a ··3. ·semanas 
··-.:.t ... . .. . ... . -- .. -

Cebollas o. o 70 a 75 6 a 8 meses 
Arveja v. 5 .5 05 a 90 o a l O·días 
Ca l abaza 1 0 a 12 70 a 75 2 a 6 meses 
Tomate M. · 4·r·9.: T~ ' 1 0-... ~ ~ -~ 05 r . a 90 7 . . a:-1}.0 días 

( . c i·,, ... J 

Tomate v . 12 a 21 co a 85 3 a 5 semans 
Manzana -1. C a 0.5 0 5 a ~ 90 

Aguaca t e s - 0 .5 a o. o . 05 a 90 1 a 2 semanas 
Plátanos 11 a 

' ' 
15 ,· '. : os. av 90 1 a 3 semanas .. 

Moras y Fre-
sas 
Br evas 
Bimones 
Naranja s 
Mangos 
Papayas 
Per as 

·. ,; :; 

.!.· o. ,5 ' a o. o 0 5 a 90 7 a 1 0 días 
:-¡;, . _?¡ .. a o.o 0 5 a 90 1 0 a 1 5 días 

12 a 14 00 a 92 1 a 4 meses 
4.5 a 7 85 a 90 . o a J. O semana 
1 0 05 a 90 1 5 ·.a 20 días 
7 ,-. 

•V ; 85 a 90 . l.~ , ·.:r a 20 d í as 
- 1 .5 a - 0. 5 85 a 90 2 a 7 meses 

. . :r . 

Actua lmente se está utilizando empaques de pol~e= 
t ileno para la mayor parte de l o s prod~ctos vege­
ta les, que van a ser refriger ados • 

. , 

. ·' 

_ .. , .l. 

' ·-¡~. - º') J • - ~ :...· 

_J 
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MATERIA 
J 

INTOXICACIONES E INFECCIONES ALIMENTICi ttS 
. -

\ 

. TEMA No. 20 

~ SUDTEMAS 
' : :': i ·' .. 

., . 

TIEMPO 3 HORAS 

MATERIAL.· CONSUM0 s 

20.l INTOXICACI ONES ALIMENTICI AS 
!" J 

20 .2· 

a ) Dotu!ismo · ' 
b) E5 tafilo c o cos 
INFECCIONES ALIMENTICI AS 
a) Sa l mone l osis 
b) Otr as infecc iones por 

alimentos c ontaminados 

Tiza - Dorrador e s 
. . 

INSTALACIONES Y EQUIPOS DE TRADAJ O: 
l. Producto s alterados 
2 ~ 1 Mi·croseopios · · : :: · .. 

· J 3 ~ Pequeño vacn6metro 

AYUDAS DIDikCTICAS : 
1. Láminas 
2. Tab lero 
BI BLIOGRAFIA: 

_. _) . .' 

··. !. •• 1 

1. Con s e r vaci6n de a limentos de: NORMAN DESROSIEU11 
2 . Microbi o l ogia de Alimentos de: w. FRAZIER 
3. Normas ':~écnicas de : INCOTEC . 
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20 . · INTOXICACIONES E INFECCIONES ALIMENTICIAS 
'\ 

., .. e 
. • ~ J •• 

La ingestión de alimentos puede ocasionar 
· · · ··a-n::eraciones gastrointestinales por diversas 
-. · J éáusas :~'cl>iisumo excesivo de alimentos, aler­

, .. gi:as, derficiencias nutritivas, envenamiento 
•T.tquímico , · t oxinas de or!gen bacteriano, in­

f ecci ones parasitarias e infecciones micro­
_. b i anas . 

· · ~.~: : · E! envehenamiento por consumo de productos 
,. químieós · es muy raro y se caracteriza por 

la · aparición casi . inmediata de síntomas. 

~ 1 
... . . 

El arsénico el ant~nonio, cadmio, p l omo y 
,. · zinc han' producido intoxicaciones de este 

tipo . ' ºLos -venemos qu!rnicos llegan al a 1 i­
m~nto ··a partir ·aé utensilios como instru-

• > ºm0ntos de cocina r ecubiertos de cadmio , es­
maltados conteni~ndo antimonio, etc. 

t # i "lo. 1 ' • -'. -: ~ 

.. !sn -cuanto a0

énfermedades a limenticias pro­
.. duci:c1as póf microorganismos se hace la si­

··'-" 'guiéiité c31ásificación : Intoxicaci6n e 
infecc íón' J•. :I i· 

En la intoxicaci6n alimenticia se ingiere 
e l veneno pr9ducido p or e l microorganismo 
en el aliméiito-: En l a infección, es el mi­
croorganismd ·-el que directamente a taca el 

• f . 
organismo del · ~o~re 

2 0 .l· 

.. :1 

'·.. . .. , 

INTOXICACIONES ALIMENTICIAS 

a) Botulismo: 

·g.s una intoxicaci6n alimen-
, ·-~ticia producida por la inges­

tión de alimentos que contiene 
la toxina del Clostridium Dotu­
linurn producida durante su cre­
cimiento . 
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Es un ·pacilo que cree~ s in la 
presencia de oxígeno, es decir 
es una bacteria anaerob ia 

.+anto la carne como el pesc~do 
-~ l os alimentos enlatados de 
acidez media ~ b~~a son med i o s 
aptos para s~ · d~sarrollo 

La toxina botulinica es la rn~s 
patento de las conocidas : una 
cantidad mínima es suficiente 
para producir · la muerte de mi-

· les de pers onas. 

Como produ~tora de gas , f or ma 
el abonbamiento de l as l atas 
siendo 1 ac9nsej~b.~~ r echazar to­
~a lata . q~e se vea en e se 05-

tado •. ,F1unq).1.e JlO presente es ta 
caracterís tica es necesario que 
t odo alimento enlatado sea so­
metido antes de su consumo a 
un calentamiento purante unos 
15 minutos a una temperatura 
ae ooº c. 

Los síntomas que se presentan 
al ingerirse aparecen despu~s 
de 12 .horas con pres enc ia d e 
f atiga , dol ores de cabeza y ma­
reos. - L~e~o los _ p~cientes se 
quejan de tener la boca seca, 
la garganta contraída y la 
lengua se hincha: la muerte 
proviene de l os tres a l os 
seis dia s por par~lisis del 
aparato respiratorio y corazón 



.• 

J 1 ' 

d · . 

·. 

·. 

.. .. . ; 
. ., .... . ) ~· 

1 . 

I 

J 1 

97 

Los mejores métodos para prevenir 
el botulismo son l os siguient es: 

- Rechazar todo s l o potes hinchados 
y t odos los alimentos que estén 
de teriorados 

-_No probar los alimentos que pr es­
ten s ospechas 

-~vitar l os alimentos que una vez 
cocidos y hermeticamente cerrados 
se han mantenido durante a l gún 

-it:iemp,o a la tempe r atura ambiente 
y no se ha sometido luego a un 
tra tamiento térmico adecuado . 

- H,e¡;v,ir n o menos de 15 minutos 
cÜa1quier alimentos sospechoso. 
Es conveniente evitar el cons u­
mo de alimentos crudos o p reco­
cidGs que se han congelado y man-

tenido a la t emperatura ambiente 
durante un buen tiempo . 

b) ESTAFILOCOC0S : 

Es u~a auténtica intoxicaci 6n a liinen­
tic ia .1:1}\.\Y frecuente causada por la in­
gestiq\\ ,,g'fl .. la t oxina producida dw:21nte 
un coco durante s u desarrollo en el ali­
mento . cau~a inflamaci6n de la mucosa 
gastriéa e ' intes tinal. 

I 

Los esta filicocos productores de · t oxi­
nai:;_ ~leg_an en general al alimento a 
par~ir del hombre o l os animales . 
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Lás vias nasa ~es de muchos individuos 
se hal~an plagados de éstos microorga~ 
nismos que suel en producir sinus itis. 
Otrás veces proceden de her i das infec­
tadas 

. r ·. ,• . 

Sp l o se pr oduce la toxina en cantidades 
cons~derab les cuando los es tofilococos 
crecen en gran número, especialmente en 
las. carnes y ~reductos del mar s iendo 
muy r es i s tencia al calor • ., 

:• 

·, · 1 ' •• ,/ . 

. , 

. ' 

Las masas ele cocinas y res tauran t es y 
l as máquinas que conservan l os alimentos 
calientes s on incubadoras f or midab l e s. 

Lo s síntomas de ésta intoxicaci ón apa­
r ecen de 2 a 3 horas, prestando náuseas 

., vómitos, esca l ofríos y pulso d~bil. 
.. 

La ri~spiraci6n no suele durar de 
d ía.s y s i e ndo generalmente fácil 

' 1 

1 a dos 
·y t o-

t al. 

Según 
ritmo 
r a se 

parece, ~ produce l a t oxina a un 
cons iderab l e cuando lél temperatu­
halla entre 1 5 y 46° c. 

. .¡ : 

Los ali,mentos infectados con estafilococos 
después de :un t r atami ento térmico cons­
tituyen un · ~agnifico medio de cultivo 
p~ra el .gérmen y l a pr oducción de la t o-

.xina. : ~a ·c.ani:idad de enterot oxina pro­
ducida se h·al l a influencia por e l tiempo 

.de a limento•' Apenas se p r oduce en pes­
caqos enlatados y si en grandes cantida­
des .c'~rnicos y en pasteles rellenos de 
néSti.lla. 
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Es bastante termoestable1 resiste la 
ebullic i 6n durante 2 0-60 minutos . 
Lñs medidas preven: ·ivas consisten : 

-Ev i tar la contaminaci6n por estafilococos 
procurando que l os alimentos no sean ma­
nip ulados y elabor.ados po~ empleados que 
padezcan resfri.ndos , f orúncuJ.os, heridas 
etc. 

INFECCIONES AT ... IME~lTICIAS 

a) Salmonelosis : 

Esta enferrnedad está prcr!uci c1a p or 
cualquier~ ce las nwnerosas especies 
del género citado r en general se les 
aplica e l nombre de la región donde 
ha sido l ocalizado la infección: 
Salmonella Panamá, San ü iego,Monte­
video , etc. 

Son bacil os que fermentan la s:lucosa, 
prod\.lc i endo gas; no fermenta la lac­
t osa ni la sacar osa 

Crecen mej or en alimentos no 6cidos. 
La temperatura óptima para su desa­
r rollo o scila alrededor ~e l o s 37° c. 
Aunque se desarrollan b ien a tem­
peratura <ln~·iental, mpa no a l a s 
de ref rigeración. Con temperatura s 
superiores a 10°c son facilmente des­
t ruidas. 
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Las probab i l i dades de que al cons umir 
un alimen t o que contenga s a l mone lla s 
se produzca una infección1 aepende 
de la r es i s tencia de l consumi dor , la 
e ficac i a de la e spec i e de que se t rate 
y e l número de microorganismos ingeri­
dos. 

Las espec i e s me nos p a t óge nas como la 
Sa lmonell a Dullorum deb e n ha l l ar s e en 
c i erto s mi l l on e s par a ser capaces de 
produc ir una infecc i 6n . De l as m~s pa ­
t 6genas ta l como l a S . En t eritide s no 
son necesarios números t a n e l evados. 
Las s a l monellas que contienen J.os a li­
me ntos ll eg a n a p artir d e l o s a nima l es 
y e l hombr e . Pueden proceder de ga tos , 
pe rDo s cerdos y ga nado vac uno . 

Aunque l a s f uentes más frecuentes sue l e n 
proceder de aves , su s huevo s y l os r oe­
dor es . Se d i seminan a travez de las 
ratas y r atones que con tami nan con sus 
haces l os aliment os y l as moscas que l o s 
contaminan t r ansporta ndo e l microorganis­
mo a partir de l a s he ses 

El primer s í ntoma d e una infecc i ón gras ­
tro int esti nal deb i da a sa lmonel osis s on 
nauseas , v6mi t o s y dolor es es t omaca l e s: 
l a diarrea suele ser de apar i c i ón r ápi­
da : l as haces s on b l anda s , ver d osas y 
ma l olientes : l os enfe r mos aparecen ab a­
tidos con do l or e s muscul ares , sufren 
mar eos y fieb r e muy f r ea sn t e e . 

La int ensid ad de l os a l i men t os p or me­
d i o s de un buen con tro l con t r a r ata s y 
huevos con taminados es pec i almente . 
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Es muy importante que l o s alimentos se 
manipulen con .. 1nucho cuidado y limpieza 

Destrucción de l os 96rmenes si han llegado 
al alimento por medio del calor, especial­
mente aquellos que han sido almacenados 
durante un b uen tieropo 

- Impedir el desarrol l o d e l os gérmenes por 
medio de la ' refrigeraci6n 

b ) OTRAS INFECCIONES POR ALIMENTOS 
CONTAMl'.NADOS: 

:· 
r i "(' · 

. .. 
• 1 

.. 

Las infecciones e intoxicaciones antes 
~studiadas han sido aquellas en que in­
tervierien bacterias capaces de rnulti­
plica~se ~n l ob alimentos y por l o tan­
t o '. ser ing_eriClbs en númer os muy altos. 
Los alirnehto s · suelen ser además el ve­
hículo a trav4s del cual llegan al con­
sumiáor ciert6á g~rmenes incapaces de 
desarrollara~ en ello s produciendo en­
ferrned'a cles, tales corno el tifo, disen­
teria, tÚbercUlosis, difteria, b ruce­
llosis, hepatitis, etc. 

Los alimento s se contaminan a partir 
de los operario s que l os manipulan 
l o s utensilios, tanto l os usados para 
beber o comer, corno l os utilizados en 
la preparaci6n1 el aire, el suelo, el 
agua, del animal del que procede la 
carne o la leche por estar infectado 
y agentes tales como r oedores y moscas. 
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Los cocineros, ayud~tntes y en general 
l os operarios que manejan l os a limentos, 
son l os agentes transmisores más proba­
bles, a l igual que l os camareros en l os 
r estaurantes. ' 

' ,f - -

fl 

... . 
p 

La triquinosis es una enfermedad causada 
por un nematodo que vive en las fibras 
musculares de l os cerdos. Es m&s proba­
ble que est e infectado un cerdo alimenta­
do con desperdicios de comida crudos, que 
uno alimentado con granos. 

La digestión de la carne en el hombre, 
de j a libre l as larvas, las cuales pene­
tran en nuestro intestino. Ahí maduran. 
Las hembras ~ecundadas p asan a trav6s 
del intestino y depositan triquina s j6-
venes, l os cuales pasan a l a corriente 
sangu1neá y s on llevados por todo el 
cuerpo , pri.Ix:ip~lmente a nuestros mús­
culos, dando l a ""aparici6n de síntomas 

1 do l or osas que hacen pensar en enferme­
dades equivocadás . La carne de cerdo 
debe ser co~ida a una temperatura de 
60° c. como· mínimo , para tener la segu­
ridad de que este organismos ha muertor 
también puede ser a lmacenada a tempera­
turas de conge l aci6n , l as carnes , para 
que no haya peligro de infecci6n • 
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Es muy importante que l os alimento s s e 
manipulen con ·' tnucho cuidado y limpieza 

- Destrucción de l o s ~~rmenes si han llegado 
al alimento por medio del calor, especial­
mente aquellos que han sido almacenados 
durante un buen t i e mpo 

- Impedir el desarro llo de l os gérmenes por 
medio de l a 'refrigeraci6n 

b ) OTRAS INFECCIONES POR ALIMENTOS 
CONTAMINADOS : 

t • 

' . 

Las infecciones e intoxicaciones antes 
~studiadas hDn sido aquellas en que in­
tervienen bac terias capaces de multi­
plicarse ~n· 1

10'3 alimentos y por l o tan­
t'c» -.ser inger:tCibs en números muy altos . 
Los alirneh.t o s · s uelen ser además el ve­
htcúlo a 'trav's del cual llegan al con­
sumidor ciert~s gérmenes incapaces de 
desai~ollarse en e llo s produciendo en­
fermed.ades , t a les como e l tifo , d isen­
t~r {a, tubercblosis, difteria , b ruce­
llosis, hepatitis, etc . 

Los alimentos se contaminan a partir 
de l os operarios que l os manipulan 
l o s utensilio s , tanto l os usados para 
beber o comer, como l os utilizados en 
la preparación: el aire, e l suelo, el 
agua, del animal del que p r ocede la 
carne o la l eche por estar infectado 
y agentes t a l es como r oedores y moscas. 



. ) -

MATERIA CONTROL DE PLkGAS 

TBMA No . 21 _, . ·' 

:· 

21 . 1 RATAS Y RATONES 

• : .~ ·.~ .. : : i 21.2 

- ._.-¡ .TIEMPO•.!. : 1 HORA 

MATERIAL CONSUMO: 
l. 
2. 

Tiza- Borrador 
Ra~icidaa 

~OSCAS 

~ ' ·. 

INSTAIA'CIONES Y EQUIPOS DE TRA~AJO: 
·1. Aula 
2. A t omizador 
3. Atrapamoscas 

AYUDAS DI DACTICAS z 
1. Tab tero 2. 

BIDLIOGRAFIAz 

L~minas 

l. Co nservaci6n de alim~ntos 

. 

2. Fo lle t o del c o ntro l d e p l agas 

ce 

y e nfermedade s de l o s alimentos. 
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21. CONTROL DE PLAGAS 

Ent:re la s p lagas más conocidas e n nuestro med i o y 
e n e l al macenamiento y preparaci6n de l os alimentos 
encontramos l as ratas, r atones y moscas . 

21.l RATAS Y RATONES: 

El desarrollo nor ma l de l a poblaciones de 
estos r oedor es se efec túa sol amente cuando 
dispone n alimentos sufic i entes y adecuados 
guaridas o r e fugi o s seguros donde e stén a 
sa lvo e llos y sus crias 

., ' ¡-

El l os pres t a n un prob l ema muy serio en 
en conse j o de pr oceso de .a limentos : des­
truyen pr oductos en cantidades di e z veces 
mayores que l os que r ea lmente puede con su­
mir como alimento ; l os con ta mina con sus 
ex~re~e~tos, orina y pe l os, e jerciendo así 
un papel transmisor y portador <le enfer me­
dades del .,9éne r o humano , tales como e l ti­
f o endémico , la peste b ub6nica , l a his t e ria, 
la tulerancia, e l polio , la. rabia, .. ,e tc. 
Al gunas son ca us adas por l a orina y excre ­
mento s y por mordedura :·· ~re~ta o ¡;>Or s us 

. ! . . . . . . 

parásito s inte rnos .y ~~terne~. 

Estos animale s se reprod~de·~ de 6 a· l O ve­
c~s por año con un P.rorned ~o ;df ~ c~ias por 
parto , l as que a su vez a lcan.z~n la capa­
cidad de r epr oducci6n ~ l~. edad de ·4 a 4 . . 
meses .·, 

El empl eo de l os r 0denticida,s corno el f6s­
for o de zinc, e l sulfato de talio que se 
empl ea en un porcentaj e de 2. 0% y 1.5% 
respectivamente Ce l peso del a l imento im­
pr egnado (cebo ) 

... 
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I::~ un mftPJo e: ficiente y común en e l com. 
~ace 1u l J s roed~res . 

Es f!'IU~ r cC'ome:nc a:-· l e utilizar e l portador del 
vene no c omci a liment o s in co l ocar materia tó­
x..:..c:~ ., ofr ece r l o a las ratas duranta 2 a 4 
1í as a nte s J e util i zar e l t óxico . 
Es t e pr ocedimiento cree confianza e n l os roe­
or~s ¿roporc icnanC~ excele ntes resul tados. 

~'.lc!'l<lo se emplea t rainpas o r~toneras c orno 
C"Omple mento de método s e n e l combate ele es­
~os . ry~uorGs , ueben . ~ol~~arse en lugares 
c s t ra t6gi cos : eri el camino habitue l que r e ­
cor r en, s a lida s d e madrigueras , caminos oe 
~· e- so d e un de¡,ar tament o a otro c1e l a l macén 
~l trapeo r equi ere e l exámen d i ario de cada 
ru ton~ra y su pre~araci6n para fund amen t o 
c o r. t i n\.'.O . 

MOfCAS : 

'.r.s i ·cs i.nseptos se p<..san sobr e a limentos lle­
w rnd o en sus p a ta s g~rmene!! .. de o t r os alimen­
' o s cluscorrp u e s t-.)S o .~1p excremento s de anima­
~as , l o o cua l e s van 'a contaminar l o s alimen­
t os e ;~ctu ndc. l a c1esco.mpos ici6n de e llo s 
y tra ris mitiento e n f e rmedades a l h ombre que 
l.c s consume . 

Pa r a e l comba t e de la s ·moscas se h a utiliza­
co r on mucha e f ectividad un compuest o químico 
l lanada She ll vapuna , 'e l cual s e inpr egna en 
Cd ":' '·ón y como es muy vo latil i mpr egna e l 
arrb iente pr oducie ndo la muerte de las moscas 
3in ningún peligr o de contaminaci6n para l os 
c. l irnan t o s • 
.• e cJebe t e ner en cuen ta que al pr epar ar se l os 
a limentos deben ir muy bie n t apados par a que 
las moscas e nvenenadas no vayan a caer sobr e 
e llos . 
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~2 . CONTROL DE LA SALUI Y ENFERMEDAD 

, . 

Nin~Una per sona que pacezca o sea portadora de 
cualqu i er enfermedad t r ansmisible o que padezca 
~ranos , heridas infe ctadas, llagas o una infecci6n 
r esp iratoria , ~o p~drá trabajar en nin9una parte 

~ •• - • • • t • 

d e l es t ablecimi ent o Q én cualquier traba j o que 
axista l a po s i bilidac da qu~ contamine l o s a limen­
t os o l as superfic i es en conta cto con e llos , con 
nr ganil:irtlos patógenus o de q~e transmita la enfer­
medad a o tros ind ivid uos 

Las enfermedades &ánsmitldas ' por l os alimentos, 
frecuentemente tienen por origen un manipulador 
enfe r rLIO. c:;r á n :cant i d ad de enfe rmedades transmi .. 
s i ü les e infecciones pueden transmitirse por 
mani pul ador es de alimento s a o tros empleados y 
cl i entes a· través del mi smo . a l~ento manipulado. 

22 .1 

.l 

'·. 

REGLAS ELEfl.tENTALES DE H'tGISNE PERSONAL: 

', 

Todos l os empleados tieb~n usar prendas de 
vestir limpias , mantenér un ~ltu vr aao de 
aseo personal y s ometerse a las précticas 
de hig iene durante el traba j o 

~rcl,aos l os emp l eado s ffeb~r~n lavar sus ma­
no s y brazo s perfectamente con j ab6n y 
agua caliente aptas d~r elJIPezar a trabajar 
Y. ·se lavarán s us manos dur-ante las horas 
d'e traba j o· tan a rn~n.Üd~ como sea necesario 
para elirnin,a~ t oda s'uciedad y posible 9on­
t aminaci6n, i o mi~~o que después de ir sl 
~xcusado . 

.·. ' 
.. 
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-Todos l os emp~éa~bs debe n conser var limp ias 
sus manos, mientra s manejan a limento s o su­
perficies que e s tén e n c ontacto con e llos . 

: i . ' ! 

-Lus empleados debe n conservar las u&as lim­
p ias y cortadas esmeradam~nte 

-La s ptendas de vestir de t odas las personas 
encar gadas de mane jar alimentos o superfi­
c i es que es t en en cont~~to con ello s , inclu­
yendo l os l avap latos, deben estar r a zona­
b l emente limp i as 
• I J • • • ) "'t :"# -

~ ~Los empl eados • e~carga~ós de l a prepar aci 6n 
~:. _.: y servicio de l os a limento s deben usar redes 

p·a r a e 1 ca}?e l l o , cintas par a la cabeza , go­
rro s u o tro s d isp o s itivo s adecuados par a 
cubrir el cabello con Ei fin de que ~s te 
no caiga s obr e l os a limentos y l as superfi­
cies en contacto con ello s 

- Los empl eados no usarán tabaco e n ninguna 
~orma, mien~ras que prep~ren o sir~an ali­
mentos . 

. ! , t . , . 
1 , • 

;. . 

, LIMPIEZA DEL EQUI PO Y UTENSILIOS 
• ¡; 1 

La limpieza y de~infecci6n peri6dica y e fec­
tiva del equipo , utepeilios y superficies de 
trabajo , reduce a l 1m1n~ las posibilid ades 
d e contaminaci 6n de l os a liment0 s durante 
su prepar a ción, almac~na~iento y servicio 
y de transmisi6n de organismos pa t6genos 
a l o s clientes y empl eados . 
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Una limpieza e f ectiva eliminará l a suciedad 
y evitará la acumulación de residuos de ali­
mento s que pueden descomponerse y f avorecer 
e l desarrol l o r~pido de l os gérmenes y t oxi­
nas que provocan las intoxicaciones a limen­
ticias. 

La aplicaci ón de pro~edi.mientos eficaces de 
desinfección ( agua co l orada e n una p r vpor­
ción de 20 x l . OOC . 000) destruye estos gér­
menes patógenos que p ueden estar pr esentes 

~1 en el equipo y utensilios, aún después de 
. .:--~ ravados y por l o tanto evitan l a trensmisi6n 

.·-ide d ichos organismos· a clientes y empleados, 
• • ··~r • ya sea a través cJe l servicio de mesa, como 
'' · ; vasos, tasas y de~s ,utensilios o ind ire cta-

mente. a través d e· l Q.S -alimentos. 

• ' 2,.- 1!: ,,. 

El almacenamiento incorrecto de equi po y uten-
'·' si;l·i oa. -después de }\a'.De~ ,s.ido lavados y c'!esin-
;:.. í fectados l os expone .tª .1a contaminac i ón y pue­

de nulifica r l o s beneficio s de estas operacio-
.. . 

22.3 

nea • 
Por tanto e l almacenqmiento y mane j o del equi­
po y utensilios ·lav~dos ,y desi nfectado s y de 
l o s artículo s desheoha~1es, debe ser t al, que 
l os proteja d e salpioad~ras, pol vo y otros 
con ta minan tes. 

NORMAS A SEGUIR : 

-Después de ced a uso , e l servicio d e mesa debe 
quedar perfectamente limpio a Je vista y el 
tacto . 
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-Después de cada ·~so , · t oda l a batería de cocin 
y s uperfic i es del mi smo en contacto con a l i ­
men tos , ~sados en la prepar aci6n, ser vicio , 
exposición o ·a l macenamiento de aliment o s deb e 

· ;{ qued ar perfect amente limpios a l a v i sta y e l 
t acto . Las s uperf i c ies para cocina s como 
t apaderas de fogón , p lanchas , y utens ilios pa 
r a cocinar s imilares, deben limp i arse por l o 
menos una vez _ar día y aeben quedar limpi os 
de depósito de grasa' · i ncrus t ada y ot r as su-
c i edades . · " · 

' - Las s uper f i c i es a el -equipo util i zado en l a 
pr e paraci6n de un ·estab lecimien~v que no sir­
ven a limentos que nci:> tengan con télc t o s con 
éstos, incluyendo mesas, mos traoor es , anaque~ 

·1es , campañas , ventilador es , e t c. deben lim- . 
p i ar se con 1a f r ecuenc i a necesar i a , para est~ 
lib r es de ec umul aci ones de po l vo , suc i edades, 
partículas de aliment o y o t r os desh echo s . 1 

- Cuidar que l os detergentes no queden en las 
s~perficies en contacto con l os a limentos 

- Los ·.paño s usado s por l os meser os , jefes de 
' cocina y o t r 0 persona l, es tar~n l i mpi us y 
cua l quiera de esto s pafios par a limpi ar l as 
superfic i es en co ntacto con a l imentos no 
se usará para · ·ningún otro pr opósi t e . 

- Todo e l servici.0 de mesa ser á des infectado 
despu6s d& cada uso . Una cuchara u o~ro uten 
s ilio , que se usa una vez par a proba r l a co­
mi da no ser á vuelt~ a usar ha s ta no haber s i 
do l avada 

-Las superficies en con tac t o con a l i mentos , 
del equipo y utensilios l avados y Qesin~ec­

t ados , deben manejarse de maner a ta l que es­
t6n pr otegi dos de la contaminaci6n. 
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Las cucharas, cuchillos y tenedores limpios, 
deben ser tomados por la base del mango . 
Las tazas y vasos limpios deberán ser toma­
dos por la base, de manera que l os dedos 
no queden marcados, ni queden en contacto 
con 18 superficie interior 

- Siempre que sea posible, l os envases y 
utensilios deberán estar cubiertos o inver­
tidos. 
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