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FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES A=

DEPARTAMENTO DE QUIMICA CURGANICA
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2% LCuatrimestre 1979
Profesoras Dra.J.B. de Mazza
“ICROBIOLUGIA DE AL IMENTOS
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Microorganismos importantes en la Microbiolegfe de los
Aliméntos: hongos, levaduras, bacterias y virus. Sus
caractexfsticas generalss. GEnzros mis importantes.w
Factores que afecten a la actividad microbians de los
alimentos. Tipos de M.o. presentes en los distintos
alimentos. Clasificacifin de los alimentos por su facie

lidad de alterscifn.-

Bolilla N® 3; Indices de celidad higifnica de los alimentos. Bactee

Eplilla N 4;

Solillo N8 5
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Bolilla N3 8:

Bolilla N2 St

ries coliformes, enterococossy bacterias anaercbias

como Indice de calidad. Muestres y standards.-
Bicrobinlogfz de les aguas de consumo. Clasificacifn del
agua de bebide. Exfmen bacteriolfigico del sgua. Distintas
técnicas.-

Ccntaminaci5n y alteracidn de la lecha. Su importancia

para 2l hombre. Fermentaciones de la lecha. Aspecto mi=-
crobiolfgico de la leoche esterilizada.-

Microbiclogfa del quesb; Propiedaodes naturales inhibido-
ras y estimulante de lea leche. Altersciones durante la
maduracifn y en el quesc terminado. Factores gue influen-
cian la czlidad del queso. Anflisis microbiocl&gicc del queso
Alimentus enlatados. Causas de alteraciones. Tipos de zlte=-
raciones. Significado de las bacterias term$filas. Termo=-
estabilidad. Bacterias del Fiat-gour.

Alteraciones microbiclfgicas de carnes, pescados, huevos y
aves de correl. Control higifnico de estos alimentos.
Contaminacifn y alterecifn de azlicares, y productos deriva-
dos: ezlicer de cafia, de remolacha, melazas, mid#l y confie-

turas.- Microbiclogfs de la cerveza, vino y sidra.-
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Bolills N% 10: Microbiclogfa de vegeteles y frutes. Jugos de frutas.
cereales y pan. Alterascicnes habituales.
Bplilis Ne 1i: M.o. productores de intoxicaciones y toxiinfecciones
' . hlimentériaa. Principios generales sobre el sislemiento
e identificacifin de Silmonellas.
Microorganismcs enterotfxices aerobics y aneserocbios.

. Intoxicacifn por Cl. botulinum. Micotoxinas.
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