r{a se encuentra en la narte anterior del cuelln.

Entre las princioales funciones gue realiza se encusntran:

- Ayuda a formar la hormona de la glandula tiroides, llamada tiroxina.

- La tiroxina ayudea al crecimientn y formacidn de los tejidos. Cuanco
hay deficiencia de asta hormona, por falta de yodo, se retarda =1
crecimiento corporal y se puede presentar la idintez o retardo mental

- Reproduccidn anormal. La deficiencia prolongada én la produccidn de
la tiroxina puede oroducir esterilidad, abortos y degeneracidn con-
7énita.

- Ademas, una manifestacidn muy frecuente es el bocio que consiste en

el tamafio despraoporcicnado de la gldndula tiroides, por el esfuerzo

por compensar la faltz de yodo.

1l yodo se encuentra en los alimentas enimales y vegetales gue produ -
cen en las regisnes ricas en yodo. £1 mar y por lo tanto los productcs

-
=1

de 81 son las mis ricos en yodo.

_LAS ENZIMAS

E;andn mds se profundiza en la ciencia de la vida, més se-escucharé
hablar de las enzimcs, catalizadores bioldgicos oue intervienen en la
mayoria de los prncesos asociados con la vida y le nutricidn.

Les accinnes bioouimicas en cuyo transcurso intervienen las enzimas de
una manera muy gencral, consiste csencialmente en una accidn hidrdliti

ca sobre las moléculas voluminnsas dod los nutrientes convirtiendglas
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s 4 -4 e Lo SO e A
an alemsntos M5 Se gillas de mas Facil gig2stion.

Hay cieri.os de difecrentes enzimas cuc se encuentran en las bacterias,
levaduras, mohos, plantas y animules.

Aun después oue se coseche la plarta 2 el fruto. o se sacrifigue el a-

i

nimal, la mayoria de lzs enzimns s -uen sromoviendo sus escecificas re

-

accionzs guimicas.

A menos cue los enzimas snen inactivsdas por el caler o sustancias oui
nicas 2 cualeuier 2tro medic, sicuen catalizando reacciones ~uimicas
en los z.imeontos.

Algunas de estas reaccinnes, 31 no se les permite prograsar mas alla
de un cierto limite, son muy deseables, como por ejemplo, la maduraci-
on de los tomates despugs de ia reocaoleccion y €l ablandamiento de la
carne. Pero la maduricidn y 21 ~bland.r’ 2nto mds alla del ounto Zoti-

mo ticnde a descompaner los alimcorntos; los tejidos debilitados son ate

(18]

cadns oor miurscios y 1a descomnnniicidn llema al qrado de la nutrefac-

Las enzimes 30n grondes sustenc’cs roiéicas, gue coma 2tros catalize-

hres, snls tisnzrs oue estar 2n cantir 'es dinminutas a fin de ser g -

it m ey 2L

ilnunnz renecralididas do las -nziras ocue impartan dasae el ounio de

vista de los a@limentos son:

- 2n frutas vy hort ‘lizas vivientes, l:'s enzimas contralan las reaccio-
nes asiciadac con la oaaurncion.

sonn inactivadas por ol calar,

i
I

Jespuas de laicas2echin, 8 neaern: o
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leqgar 50 2 la discancasicion dael olinnt: comn sucizd2 con \0S pld =

L:zinos Xcesivamence maduros.

a1l incro entar la teqaesratura, la ve:licidad de casl todas l2s reaccio-

ace mulmicas Ceta nzidas Par 1S5 cnzZimes aumzntay perg.con -l cxzla -

~acidn adiciinal de cue far su cardcter oroteinico, la actividad eonzi-
aatica seo d=tericra a tzoazreturas :itas. Las gnzimas comie2nzan a ser
jesnaturalizadas : tomor tures ue exczden los 40 CC.

el fri- tznbien interviene en la velocid:rl de actuncion de las enzimas

oero sin llegar a inactivarlas t~t:lmente, incluso a temoeratures nor-

males de congelacidn,

- Det’'dn 3 rue lzc nnzimes actian =n un numero =2levarno de reoccinnes
biocuimicas en ‘23 =2'imontos, puc-en ser rosconseblzc de los carbios
de calar, taxtur:s y pranierd:des nutritives.

- Los orncesas dc crlentamiento utilizadas en la fabricacidn de alimen
tos, tiencn el abjeto no solo do drstruir microorganismos, sing tam-
hidén inuctiver 15 s enzimas y asi alarnar el periodo de almacenamienw
Y.

- Cuando onresomcs micraargonismis a los alimento: para fines de fer -

aentacidn, lo r~u2 interesa roulmente <on los enzimas oroaucidos por

ellns.



LAS | ENZIMAS DIGIEREN NbESTRA ALIMENTACION
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Nuesira alimentacian se compone de:

ALIMENTOS. —> '§ HARINAS l PROTEINAS GRASAS

| Q-SQ cﬂmpuaiiﬁémﬂ monasi- compuesias de amino- §  compuesfa de acidos

aciciydos Ar3%0

i
P

mienzo del desdoblamiend cia) por efeclo de
la amilasa

Desdeblamiento a Desdoblamiento parcial

disacaridos por efecto de la p pep-
sina y actdo clorhidrico.

En la bﬂ!‘.‘&_
Desmenuzamiento y coe | Desdoblamiento par
H

ARAN

sM o
Desdoblamiento defini- Desdoblamienfo en Desdoblamienio en amino- Desdoblamiento en.acides
nitivo por efecto delos monosacar ides por e- acidos por efecto delas grases y glicernapor e-
.FI-'SP'-' PﬂﬂUHhEE intes fecto de l".r' enzimas enzimas pﬂncrea‘flus fecto de las Enzirms. pan -
tinaly de la bilis pancreaticas creaticas y acidosbiliares

i

Enlapared infestinal se
vuelveg .

absarcion por
a vena porfa

D% arycares se La grasa pass a la arcu-

.-'r..:.rbl'-". -'-I)’
hidade
m N

Iutw{:i:‘un sacaridas ¥ las macena en forma de qlu-{ De los aminoacidcs se lacion Singumﬂ en for.
1n0aLid0s e sintetizan Cajeno, el rextg P23 a qiptetiza la ?_.,_-1-.,”14 ma de emulsion finisima
eq o amguest la Sangre humana
L.en s ans L , e
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FACTORES Db JeSCOMPOSGICION

Cs impsrtanic cue todo el persanal cue tenga cue ver con el manejo de
los alimentos conazca algunas caracteristices, comportamientos y vida de
yrganismos microscapicos cue ostan en constante lucha contrz el hombre
~1 17 consecucidn 'e alimentos.

Las microorganismos oue nos interesan conncer en la industria de las a-
limentos son los mohos, levadurss y bacterias. Resumiremos brevemente Lo

clasifii.acidn de cada uno de ellos especialmente de los ocue participan

en la salud del hombre y alteracidn de los alimentos.

MOHOS

Se da el nombre de mohos a ciertos microorganismos multicelulares fila -
Tnentosos, cuyo crecimiento en los alimentos se conocen facilmente por el
ispecto atnrciopelado o algodonoso de variados colores.

iuchns de estos honoos son responsables de la descomposicidn de ciertos
alimentos mientrss our otros intervienen en la elaboracidn de diferentes

alimentos, especialmente en los nuisos.

CARACTERES MORFOLOGICOS

La forma de los mohos estd constituidos por unos filamentas ramificados
llamadns hifas cuyo conjunto forma el micelio.

-n la parte inferisr del micelio se encuentran los rizoides especie de
riicillne que costisnen 8l moho del alimentn. En la parte superior se en

cuentra gl esnoronagio, 2l cual contionen las esparas aue san las celulas
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se renroducclon,

A=Ei0 LCCI0N |
Las mohos se pueden regcraducir ascxual g saxualmente.
- Far es0ras asexuales. £l aire y 21 sgua las esparce facilmentec coriagi-

nando nuewvas mohns si encuentran condiciaonzgs favaorables,

| i

- Por csnoroas sexuales, al producirze la unidn de 2 células o hifas del

mismo mecelio o mecelios separadas.

GARACTERISTIUAS FZ JTIOLOGICAS

HUMEDAD :

£n genaral los mohns necesitan de menos humedad gue la mayoria de las le
vaduras y bacteria;, aunaue existen algunas excepcioncs; en los frutos
sgcos y harinas, 2! crecimiento dz2 los wohos se detiene o se retraza mu-

chisimo cuandn la numedacd total estéd por debajo del 14 %.

TEMPERATURA :

La mayaria de los mohos crecen bizn a temperaturas ordinarias; la dptima
nuede oscilar entre los 25 y 30 grados centigrados.

Muy pocos crecen oor encima de los 37 grades a Jor debajo de - 2 qrados

centigrados.
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NXIGENO Y PH:

Los mohos que crecen en las alimrntos necesiten de oxigenn oara desarro-
llarse. La maycris crece en un mzrgen PH muy amplio, entre 2 a 8,5 aun -
cue algunos los hocen mejor en PH bajo 1 dcido.

£1 crecimiento de los mobhos @s lento comprrado con los otrcs microorga -

nismcs.

IMFORTANUIA INDUSTHIAL

La importancia inrustrial de los mohos la podemos resumir nombrando algu

nos dtiles como purjudiciales a los alimentos.

ALTERNARIA: 3e descrrolla saobre nroductos vegetales, aspecialmente fru -
tas citricas.
ASPERGILLIUS: Crecen snbre muchos alimentos determinando coloraciones a-
marillentas y verdosas.
PHITIUM: Responsable de la descomposicidn de hortalizas.
RHIZ0PUS: Ataca tanto el pan como fresas y frutas semejantes.
THANNINIUN CAANIL: Se encuentra en las carnes almacenadas a temperaturas
de refrigeracidn.
SPOROTRICHU:: CARN]-: Se ancuentre en las carnes almacenndas a temocratu-
ras de refrigeracion.
PENICILLIUM EXPANSUM: Ablanda y altare las frutas.
PHOMA: Descompone las remolachas y tomates.
- "NiCILLIUN ROUUEFURTY Y CAMANB ATY: Utlles para la elaboracidn de rue -

S0S.
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SOTRISTI o Detzrmina impartante enfermedad en las uvas y por tanto posi-

le altzracion en urn vino mal oracesado.

o

8
(U
(L

ada can la alterscion del' nlatann.

et

FUSARIUL . E 2SO0

oy

MUCOR: Se encuentra prolifersndo sagbre los tomates,

LEVADURAS

Las levaduras puecen oraducir efectos benaficiosos cuando zctdan en fer-
mentaciones praducidas en la elaboracidn del pan, vino, vinagre, cerveza
gtc. 3on perjudiciales cuando altiran los jugos de frutas, melazas, gela

Tinas, carnes, vinos y cervezas.

GARACTERES MORFOLOGICOS
La formz de las levaduras es muy variable: esférica, ovoidea, alimonada,

0 incluso alargada, dando un micelia verdaderg o falso.

£ . N

& ol

1EPRUDUCCION::

La mayoria se reoraduce sexualmente por gemacidn proceso durante el cual
se forman an la periferia de la célula una crotuberancia con crecimiento
centrifugo, donde la yema va aumentando de tamario, hasta cue finalmente
se desprende de la célula madre constituyendo una nueva levadurs.

La reproduccidn sexual verdadera se realiza onr la funcidn de dos célu -

115, sn2nejante al cnso de los mohec.
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Je acuerdo & su forma ce crec2r se guaden clasificar como peliculiformes
si crecen en la superficis del licuido y fermentztivas si se desarrollan

-

en toda la masr del licuido.

CHHHETE?'JTLJH; Fi JOLOGITAS

HUMEDAD ¢
La mayoria de las lzvaduras actuan mejor «n medios en los gus Zisponen
de gran cantidad ce hunmedad. =-n g=narz. nccasitan de menos numedad cue

la mayaria de las pacterias.

T E .11F EI:-" Jn'-T :,_.l[l:-'l Ui | :
Je desarrallan a 1o niama temrmersturs ~ue rn de los mohos. u temoeratu-
ra Jptima esta zlrededor de los ¢6 grados centigradss. Algunos ourden

crecer abejo ‘e 0 agraan: centigradas.

OXIOEND PH:

=1 cr=cimienta de la mayoria de las levnZuras se ve favorecido por un PH
icido alrededor de ¢.7 a 4.5 sin desarrollarse bien en medios alcalinos
A Nno ser cue se hayan adaptacds al mismo. Las levadiras crecen mejor en

medios aerdbicos, aunrue las “eramgnictivas lo nueden hacer =2n concicia -

nes anaerdbicas, sin airs.

IMFORTANCIA “NOUSTO AL

2n la industrins alimenticia,

‘a
~d
.
)
un

L4 mayor conta de i-is lzovaduras

gnedel cnentrnl SACARAYCTYERS. o Birnifn do Loyarupa clavajeiso alice 8
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cualcuier levedurs distinta de acuvella oue se cultiva.
SACCHAROMYCES CEREVICIAE: Se usg en muchas Zndiu:'rias ali

cialmenie nara la fermontacidn ndnica, de cer-

=
o
J
0
=
4'_1-.
ps )
O
[
-'.l.."
3
il

zra la ~roduccisdn de ilcohol,

glic:ring o invertaza.

SACCHAROMY(ES C. ELLIPSQIDZUS: £s5 una varizdnd altamente craductnie de
alcohol, utilizada para la Febricacion de
vinas, alcahol y otros licores destilados.

MYCOD:=RMA: Levadura neliculifirme -ue crece en vinos, cervezas, encurti-

=

das ¥y atras nraductns fermantadns tomando narte =2n sy altera-

THORLILA: Esg utilizeda oara la farooantacian aleoiwmlica del kunmis.

3ACTERTAS

JZFINICION:

jon microargaenismnis unicelular:s nuz se diferencian de las verdaderas
olantas nor carscer de clornfila, hallandose distribuidas en el suelo ai

re, agua, suoerfic.e de las frutas y vcogetales, etc.

JIVISION:

AUTOTICPYICAS: Acuellas nue e rnoroducen on mateoria inorganica.
HIT-UOTROFICAS: 3o ronraducan an aateria orodnica y a su vez se puzden
clasificar 2n:

- Pardqit s 31 - 31 -willing pue viven ¢ ~noensas 4de arganismos vivns: en
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este grupn estan incluidas lns bacte:ins natdos-nas.,

Saproritas aus viven en materia arganica muerta.

AFOLOGIA

a)
5)

)

AE

5 bactir iz so ousitan clasificar rde acuordo a su formo en:
Sacilnos, su faorma 25 de bastdn o caoma.
Espirilos, tienen forma de espiral.

Cocos, su forma os radonda.

7, €\ - 1
L &N B

FRIJUCCION

La

i

cu

di

nl
(58

s bacterias se rooracucen oor fisidn binaria, Aproximadamente cada
nutos, oera o:te periaodo soin dura un zorto £impo.

and)y la bacteri: zsta arusente on 21 alimanto y se encucntra en su me-

-

g, atravicza:2or las siguientss rases:

UIna fase inicial de latzncia, durante la cual la multiplicacion es

j—l
(g
|2

ta o0 nula y alagunas de los bacterins muercn antes d2 acostumbrorse al
madio.

Fase de crecciminnto loaaritmica, ¢ ooriodo en cue lins oactorias crecen
a un ritmo adximo, debids a su seleccidn y adantacidn al medio.

Fase estacioniiria o nurindo donde 3@ detiene o hace muy lenta la mul -
tiolicacidn y camiznza la for-icidn de esporas.

La fose de declive y mucrte, durante la -ual el ndmern de gérmenes de-

Crece a ritmn o ristance. ©3tad fasa tarmina en anas 18 horas,



3S

N=CE>]: JADES FIofOLULIGAS

Las brcterias, iqual uz muchns otros orgenisinos nscesitan de algunas can

dizinnes para su 12carrzllo,

1- ALILENTO: Le incipal fuente erzroetica, lﬂ.;jHEtitUYEn todos acue -
llas alimentos altanente proteinicos y d& pocea acidez, aunrue pucden
hacerlo en muchas atras clases de alimentos.

2- 3eqgun el medio térmico en rue se pueden desarrallar se clasifican:
STUHFTLAS: 3actorins oue se desarrollan facilmente a temperaturas bDa
jas. Algunias cracen en alimzntos saometidos a temperaturas infariores
a 0°C.

MESDFTLAL: Viven a temperoturas moderzoas g ambientales.

-1 dptimo as generalmente de 37 gradns, la minima de unos 15 gradas y
la méxime de unos 50 grados aoroximadamente.

TTBMOFILAS: Tienen un minimo te temperatura de unos 30 grados, la dp-
tima de unas 90 arados a 55 gracos y maximo entre los 60 a 70 grados,
siempre y cuandn no sean esporuladas

3- Seqdn las necesidades de axigeno las bacterias se oueden clasificar:

S0GIAS: Aquelias guz necesitan de oxigenn libre para su desarrollo.
ANAZHOBIAS: 3on anuellas cue no necesitan de oxigeno libre oara su de
sarrollo, pudiendo tnmar de ntros compuestos ague lo contengan.
FACULTATIVAS: Son las oue se puaden desarrallar con o sin oxigeno li-

bre.

ENCAF 5ULACION

La pr-senci- de cd sulas 2 esporas, Snrma rue tienan las dactorias para
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defendarse del media adverso, cus-e ser la causa de nmucasicdad o viscosi-

jiln

dad de los alimentas. Ademds las cAnsulas aumentan la resistencia de las
bacterias a las candiciones adversas tales como el calaor, frio, aditivos

quimicos, falta de nutrientes, etc.

IMFORTANCTA INDUSTRIAL:

tn cuanto a la importancia industrial de las bacterias, son muchas las

1

gue intervienen en la alteracion o compnsicidn de los alimentas, de modo
nue nombraremos unas pocos gensrns:

PSEUNOMONAS: Varias ocasisnan alteraciones alimenticias. Su oresencia en
los alimentos es porjudicial, afectando cesagradablemante las nescadas,
carnes y huevos:; puaden desarrolliarse a tSemperatura de refrigeracidn.
ACETOBACTER: Oxidan =1 alcohnl etilico con ornduccidn de dAcido acetico a2

vinagre. £s p=rjudicial en la industria vinica por la misma razdn.

FALVOBACTERIUM: Se han encontrado multiplicendose supsrficialmonte en la
carne tomando narte de la descompnsicidn de mariscos, aves, huevns, man-

tequilla y leche.

PROTEUS: Se han encantrado en carnes, gescados y huevos 2n descomonsici-
dn, ocasinonando a vecas un olor nutrefacto, debidn al indal, amoniaca y

anhidrido sulfurosn anor descomnnsicidn de la proteina.

JALMONGLLA: Bacterins patdgengs que al desarrnllarse en los zlimentos
producen infecciones., rermentan la dextrosa cnn formacidn de dcion vy

gas.,

MICROLCOCUS: su tenrcratura dotima de crocimiento 235td entre 25 y 30 gra-
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racos. A menuda se sncuentra en instrumantos y ecuipoas inadecu

adamente lavados y desinfectados.

STAPHILOCCCUS AUREUS: Generalmente croce dando color amarillo, aunpue en
gcasiones puede ser blanco, si=2ndo una bact=zria patdgena, produciendo in

toxicacidn alimenticia,

STREPTOCOCCU3: Alguncs son favorables a la fabricacidn del oueso, toman-

narte en la acidificacion de la leche cruda.

CLOSTRIDIUM: Fermenta activamente los cirbohidrataos con produccidn de a-

cidos y gas, determinando la alteracidn de las conservas vegetalas.



