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DIRECCIÓN ACADÉMICA

DEPARTAMENTO DE ELABORACIÓN INDUSTRIAL DE ALIMENTOS

Respeto – Responsabilidad – Resiliencia – Tolerancia 

· TEMPERATURA:

El efecto de la temperatura en los alimentos y en el desarrollo de bacterias patógenas varía en función de los grados que se aplican: a más de 65 ºC, se destruyen; entre 5-10 ºC y 65 ºC, se evita la multiplicación; y de 8 ºC a -18 ºC, los patógenos se mantienen en estado latente, no se eliminan. No se entiende la seguridad alimentaria sin la temperatura (refrigeración, cocción o almacenamiento), ya que el crecimiento microbiano se vincula, en muchos casos, a los cambios de temperatura. El control de la temperatura de los alimentos, por tanto, es muy importante para garantizar que estos sean seguros. Se debe garantizar que se cocinan o enfrían de manera adecuada para minimizar el riesgo alimentario
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Atendiendo a este margen de temperatura de crecimiento, los microorganismos se clasifican en:
Hipertermófilos: Su temperatura óptima se encuentra por encima de los 80ºC. Muchos de ellos son arqueas.
Termófilos: Su temperatura óptima se encuentra entre 45-70ºC. Suelen ser microorganismos de vida libre
Mesófilos: Su temperatura óptima se encuentra entre los 25-45ºC. Incluye microorganismos patógenos y comensales del hombre y animales de sangre caliente y algunos de vida libre.
Psicótrofos:  La temperatura óptima de los microorganismos de este grupo está por debajo de los 25 – 30°C            incluye microorganismos de vida libre.

Psicrófilos: Su temperatura óptima de desarrollo se encuentra entre los 12 – 15°C



· ACIDEZ

La formación y crecimiento de patógenos en alimentos requiere nutrientes, agua, temperatura adecuada y ciertos niveles de pH. Los valores de pH en los alimentos van desde el 1 al 14, y se considera el 7 como valor neutro. Si el nivel de pH en un alimento es superior a 7, se dice que este es alcalino; en cambio, un valor inferior a 7 indica un alimento ácido. Se considera que la mayoría de los microorganismos patógenos crecen a un pH más bien neutro, entre 5 y 8. En alimentos ácidos y, por tanto, con un pH bajo como el limón y el vinagre, la acción conservadora es mayor y, en consecuencia, disminuye el riesgo de contaminación por bacterias patógenas. Aunque la mayoría de bacterias proliferan en ambiente neutros, debe tenerse en cuenta que algunos lo hacen en alimentos con pH ácidos y otras en productos con pH alcalinos. 
El control del pH es muy importante en la elaboración de los productos alimentarios, tanto como indicador de las condiciones higiénicas como para el control de los procesos de transformación. El pH, como la temperatura y la humedad, son importantes para la conservación de los alimentos. De ahí que generalmente, disminuyendo el valor de pH de un producto, aumente el período de conservación. Por ejemplo, el tratamiento de alimentos en una atmósfera modificada con pH inferior a 4,6 puede inhibir la multiplicación de agentes patógenos como el "Clostridium botulinum".

Las bacterias se clasifican según el pH en el que se desarrollan, estas se clasifican en:

ACIDOFILAS: Se desarrollan a pH entre 1.0 y 5.0

NEUTROFILAS: Se desarrollan a pH entre 5.5 y 8.5

BASOFILAS: Se desarrollan a pH entre 9.0 y10.0

Grados Brix en Alimentos
La escala Brix se utiliza en el sector de alimentos, para medir la cantidad aproximada de azúcares en zumos de fruta, vino o líquidos procesados dentro de la industria agroalimentaria ya que en realidad lo que se determina es el contenido de sólidos solubles totales, dentro de esta y centrándonos en la industria agrícola, los técnicos siempre hacen referencia al contenido de azúcares y se utiliza para hacer un seguimiento in situ en la evolución de la maduración de frutos y su momento óptimo de recolección. La determinación se realiza por medio de un refractómetro, aparato que sirve para cuantificar el fenómeno físico de refracción, que consiste en el cambio de medios con distinto índice de propagación en función del cambio de dirección que sufre un rayo de luz al pasar oblicuamente de un medio a otro con distinto índice de propagación. Dentro de los sólidos solubles, los componentes más abundantes son los azúcares y los ácidos orgánicos y dentro del fruto existe una diferencia de concentración en función de la parte del mismo por ejemplo en un fruto de tomate existe mayor cantidad de azúcares en el exocárpio y mayor acidez en la parte interna del fruto, en la sandía pasa lo mismo, existe un gradiente desde el exterior hacia dentro, en el contenido de °Brix , de esto se puede deducir que para definir un valor representativo del fruto es necesario obtener un zumo procedente de un licuado del mismo y posteriormente someterlo a una filtración, para obtener el zumo sobre el cual medir con refractómetro, posteriormente aprovechar dicho zumo para la determinación de los otros parámetros de calidad interna, especialmente pH y acidez valorable. 
ACTIVIDAD

1. Lee atentamente la guía y responde las siguientes preguntas:

a. Completa la siguiente tabla

	TEMPERATURA
	TEMPERATURAS DE…
	¿QUÉ OCURRE CON LOS MICROORGANISMOS?

	-12° A -18°C
	
	

	
	COCCIÓN
	

	
	
	VIVOS PERO LENTOS

	
	PELIGRO PARA LOS ALIMENTOS
	


b. Completa el siguiente esquema

                                                                                          DE ACUERDO CON SU TEMPERATURA SE CLASIFICAN EN

       T°



T                                     T°                                   T°                                     T°
c. Los alimentos encurtidos son aquellos que se conservan en ácido acético más conocido como vinagre, este producto tiene una acidez de alrededor de 2,5 a 2,9, ¿Que microorganismos se podrían desarrollar en este tipo de productos?

d. Los grados Brix constituyen un parámetro importante en la calidad de los alimentos, con respecto a esto

i. ¿Qué miden los grados Brix?

ii. ¿Qué instrumento utilizamos?

GUÍA N°7


TEMA: “PRINCIPALES CONTROLES DE CALIDAD EN LOS ALIMENTOS “


                               MÓDULO: RECEPCIÓN DE MATERIAS PRIMAS


Nombre: ______________________________________Curso 3º__ Fecha: ____/____/2020


OBJETIVO:


Objetivo: Describir e Identificar las principales los principales controles de calidad que se realizan a los alimentos








Aprendizaje esperado: Planifica la producción de acuerdo a la ficha técnica, considerando


los estándares de calidad y realizando las tareas de forma prolija.





    MICROORGANISMOS











