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 El alumno: 
 
 

 Identificará las condiciones necesarias para el crecimiento de los 

microorganismos y el significado de su presencia en los 

alimentos. 

 

 Diferenciará los factores que determinan el crecimiento de 

microorganismos.   
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 M.O. Microorganismo 

 

 Aw. Actividad de agua. Agua disponible. 

 

 pH. Potencial Hidronio 

 

 REDOX. Oxido-Reducción 
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Los alimentos contienen los nutrimentos que los 

microorganismos necesitan para desarrollarse 

HIDRATOS DE CARBONO 

PROTEÍNAS 

LÍPIDOS 

VITAMINAS  

MINERALES 
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ADEMÁS CONTIENEN 
AGUA 

ALGUNOS EN GRAN 
CANTIDAD 
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• Contenido de nutrimentos 
 

•  Necesidades de agua (Humedad y aw) 
 

•  pH 
 

•  Potencial de Redox 
 

•  Presencia de sustancias inhibidoras 
 

•  Temperatura 
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TIPO DE 
NUTRIMENTO PROPORCIÓN 

VARÍA 
DEPENDIENDO EL 

TIPO DE ALIMENTO 

ES UTILIZADO 
TAMBIÉN PARA 
LA NUTRICIÓN 

DEL M.O. 
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FUENTES DE ENERGÍA 

 

 Hidratos de carbono: Principalmente azúcares 

 Esteres 

 Alcohóles 

 Péptidos 

 Aminoácidos 

 Ácidos orgánicos y sus sales 

 

 Los carbohidratos complejos, como la celulosa, sólo 
son utilizados por algunas clases de 
microorganismos. 

 

 El almidón es hidrolizado únicamente por un número 
muy limitado de gérmenes. 
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 La mayoría de los microorganismos que aprovechan 
los azúcares son capaces de utilizar la glucosa. 

 

 Los M.O. lácticos utilizan la lactosa. 

 

 Algunos M.O. pueden hidrolizar la pectina 
(característico de ciertas bacterias y de muchos 
mohos). 
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GRASAS 

 

 Utilizadas por un número limitado de M.O. 

 

 Mediante la acción de las lipasas, las grasas se 
hidrolizan a glicerina y ácidos grasos, que después 
sirven como fuente de energía para los gérmenes 
hidrolizantes, o para otros. 

 

 En la degradación de las grasas intervienen más 
frecuentemente los microorganismos aerobios que 
los anaerobios. 
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 Los gérmenes lipolíticos suelen ser también 
proteolíticos. 

 

 

 La oxidación directa de las grasas con ácidos no 
saturados es, casi siempre, de tipo químico. 
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PROTEÍNAS 
 

 Los M.O. proteolíticos utilizan las proteínas al 

hidrolizarlas. 

 

 Los productos de hidrólisis de las proteínas (a.a. 

y peptidos, sirven como fuente de energía a 

muchos microorganismos proteolíticos, cuando 

no disponen de otra fuente mejor. 
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 En determinadas condiciones los péptidos, 

aminoácidos, urea, amoniaco y otros compuestos 

nitrogenados sencillos son utilizados por algunos 

microorganismos. 
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EJEMPLO: LA CARNE 

 

 Tienen un contenido escaso de hidratos de 

carbono. 

 

 Son descompuestas por especies proteolíticas, 

como Pseudomonas spp.  
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 Desarrollándose después especies débilmente 

proteolíticas o carentes de ésta propiedad que utilizan 

los productos de la hidrólisis proteica. 
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ASPECTOS  A CONSIDERAR 

 

 No solo es importante el tipo de alimento, sino también 

su concentración en la solución y, por lo tanto, su 

efecto osmótico y cantidad de agua disponible, por 

ejemplo en las mermeladas. 
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 En general, los mohos crecen en las concentraciones 

más elevadas de azúcar, las levaduras en 

concentraciones bastante altas, pero la mayoría de las 

bacterias se desarrollan mejor en concentraciones más 

bien bajas.  

 Por supuesto, existen bastantes excepciones. 
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 Si los nutrimentos empleados para el crecimiento se 

encuentran en cantidad suficiente, será más fácil su 

utilización como fuente de energía. 
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 La presencia de hidratos de carbono fermentescibles en un 

sustrato origina, generalmente, una fermentación ácida y la 

supresión de las bacterias proteolíticas, efectuando por lo 

tanto, lo que se llama acción ahorradora de compuestos 

nitrogenados.  

 

 También se evita así la producción de sustancias 

nitrogenadas repugnantes. 
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 Muchos hongos son proteolíticos.  

 

 Son pocos los gérmenes y especies de bacterias 

verdaderamente proteolíticos y muy escasas las 

levaduras que poseen ésta propiedad.  

 

 En general, crecen mejor las bacterias proteolíticas 

cuando los valores de pH se aproximan a la neutralidad, 

siendo inhibidas por las condiciones de acidez. 
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 Existen excepciones, como la proteolisis de 

bacterias ácido proteolíticas, que hidrolizan las 

proteínas a la vez que producen ácido. 

 

 Existen excepciones, como la proteolisis de 

bacterias ácido proteolíticas, que hidrolizan las 

proteínas a la vez que producen ácido. 
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 El Carbono que se utiliza para el crecimiento, 

puede proceder del CO2, pero con más frecuencia 

tiene su origen en compuestos orgánicos. 
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VITAMINAS 

 

Muchos microorganismos son incapaces de 

sintetizar algunas o todas las vitaminas que 

necesitan, por lo que es preciso proporcionárselas. 
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  La mayoría de los alimentos naturales, vegetales y 

animales, contienen vitaminas, pero algunas pueden 

faltar o están en escasa cantidad. 

 

 Así, las carnes son ricas en vitamina B, mientras que las 

frutas poseen gran contenido de ácido ascórbico. 
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 La clara de huevo tiene biotina, la cual se encuentra 

ligada a la avidina, por lo que los microorganismos no 

pueden disponer de la biotina, eliminándose de ésta 

forma los posibles gérmenes alterantes. 

 

 La elaboración de ciertos alimentos reduce a menudo su 

contenido vitamínico.  
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 Cada tipo de microorganismo, tiene sus necesidades 

nutritivas definidas.  

 

 Los límites de éstos requerimientos son amplios para 

determinadas especies, pero no para otras. 
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 Las necesidades de vitaminas o factores accesorios de 

crecimiento también son variable, por ejemplo 

Staphylococcus aureus sintetiza algunos de ellos, 

Pseudomonas o E. coli todos los precisos, mientras que 

las bacterias lácticas y muchos patógenos necesitan 

que se les suministren prácticamente todos. 
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NECESIDADES DE HUMEDAD  

CONCEPTO DE AW 

 El agua es un compuesto interesante, tiene 

propiedades excepcionales. La vida tal como 

nosotros la conocemos depende totalmente de la 

presencia de agua en estado líquido. 
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 Los microorganismos tienen una necesidad absoluta 

de agua, ya que sin ésta no existe crecimiento.  

 

 Las reacciones que tienen lugar en el citoplasma 

transcurren en un medio acuoso. 
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 El punto de congelación del agua puede disminuir por la 

presencia de solutos. 

 

 Existen algunos microorganismos que son capaces de 

crecer activamente a temperaturas por debajo de cero, 

debido a que su citoplasma contiene uno o más 

compuestos como por ejemplo, poliol, que actúan como 

anticongelante. 
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 El punto de ebullición del agua puede aumentar 

gracias al aumento de la presión hidrostática y de 
aquí que, en la naturaleza existan presiones muy 
elevadas en el fondo del océano profundo.  

 

 Se ha descubierto algunas bacterias interesantes que 
realmente son capaces de crecer a estas temperaturas  
elevadas. 
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 Si bien para que tenga lugar el crecimiento activo, el 

citoplasma debe estar en fase líquida. 

 

 

 El crecimiento es diferente a la supervivencia  
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 La cantidad de agua precisa para el desarrollo de los 

distintos microorganismos es variable. 

 

 Estos requerimientos de agua se deben expresar en 

términos de agua disponible o actividad de agua aw.  

 

 El aw del agua pura es 1.00, y estará en equilibrio con la 

humedad relativa de la atmósfera que rodea al alimento 

y que es 100 veces superior si la humedad relativa se 

expresa como porcentaje. 
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 Cuando la humedad relativa en torno al alimento 
corresponde a una aw inferior a la del propio alimento, 
tenderá a desecar su superficie. 

 

 Cuando la humedad relativa es mayor que la aw del 
alimento, ésta tenderá a aumentar en la superficie de 
dicho alimento. 
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 FACTORES QUE IMPIDEN LA DISPONIBILIDAD DE 

AGUA 

 

 Presencia de solutos o iones 

 

 Coloides (geles) 

 

 Agua de cristalización 
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 Las actividades de agua están asociadas con tres 
tipos diferentes de alimentos como son: 

 

 Halotolerantes. Capaces de crecer en presencia de 
elevadas concentraciones de sal. 

 

40 

http://images.google.com.mx/imgres?imgurl=http://www.nordking.com/images/BACALAO_SALADO.jpg&imgrefurl=http://www.nordking.com/catalogos.htm&usg=__kF-ainWOUVpYxLQkGbiGyTH-aQk=&h=335&w=314&sz=32&hl=es&start=7&tbnid=ZmbO9ARcOLKVfM:&tbnh=119&tbnw=112&prev=/images?q=bacalao&gbv=2&hl=es
http://images.google.com.mx/imgres?imgurl=http://medicinas-alternativas.net/wp-content/sal.jpg&imgrefurl=http://medicinas-alternativas.net/2008/05/la-sal.html&usg=__mdZEHpHckjYFo45eqYoi_lnNCTA=&h=388&w=262&sz=29&hl=es&start=2&tbnid=N9oGd47vT4jxyM:&tbnh=123&tbnw=83&prev=/images?q=sal&gbv=2&hl=es


 Osmotolerantes. Capaces de crecer en presencia de 
elevadas concentraciones de compuestos orgánicos no 
ionizados como son los azúcares. 
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 Xerotolerantes. Capaces de crecer en 
alimentos secos. 
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