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Producto de esta actividad se generan sustancias más simples y fáciles
de digerir, que además cambian el sabor de los alimentos y permiten su
conservación por largo tiempo.

Se puede fermentar:
Cereales, pescados, lácteos, frutas, vegetales, carne y bebidas

La fermentación es una serie de procesos bioquímicos la cual es llevada
a cabo por una serie de microorganismos y/o sus enzimas.



-Contienen microorganismos vivos (yogurt, kefir, kombucha, quesos)

-Se emplean microorganismos durante todas las etapas de elaboración
(vino, pan, cerveza, vinagre, salsa de soja)

-Se emplean microorganismos durante algunas etapas de la elaboración
(cacao, café, embutidos)

Bacterias ácido lácticas

Bacterias ácido acéticas

Mohos

Levaduras

Otras bacterias



Fermentos o cultivos iniciadores

Un cultivo iniciador es una preparación que se emplea para poner en marcha 
el proceso de fermentación en una serie de industrias diferentes.

Los cultivos iniciadores son considerados un ingrediente más, por lo 
que las cepas utilizadas deben de ser reconocidas como GRAS, 

(Generally Recognized as Safe).



-No controladas: Chucrut, Kimchi

-Semicontroladas: Kefir, Kombucha, Embutidos

-Totalmente controladas: Yogurt, Leches fermentadas, Cerveza

Tipos de fermentaciones

Agregado deliberado de microorganismos conocidos

No conozco a los iniciadores 
(incertidumbre)

Los conozco “a 
medias”



Fermentados “clásicos”





Fermentados “no tan clásicos”







El deterioro es la alteración negativa en un alimento que afecta sus 
características organolépticas, su valor nutricional, y/o su estado 

higiénico convirtiendo al producto en inadecuado para su consumo.

Deterioro biótico Deterioro abiótico

Luz, T°C, O2, Humedad, daños 
físicos, etc

Microorganismos

Hidrólisis de HdC; Lipólisis y oxidación de lípidos; Desnaturalización de
proteínas; deterioro de pigmentos y vitaminas; Producción de
compuestos no deseables (Histamina).









-Microorganismos que causan daño a la salud humana.

-Su crecimiento puede no modificar las características del alimento.

-Presencia del patógeno y/o de sus toxinas.



Acidez y pH son suficientes barreras?





*) Bacillus cereus
*) Clostridium botulinum
*) Escherichia coli
*) Salmonella spp.
*) Staphylococcus aureus

*) Listeria monocytogenes
*) STEC no-O157
*) Cronobacter sakazakii
*) Vibrio parahaemolyticus
*) Norovirus , virus de la Hepatitis A y E

Patógenos clásicos Patógenos emergentes







Trabajar en la prevención..



Algunos ejemplos de alimentos 
“vivos”



Kombucha

Bebida producida mediante la fermentación de té (verde o negro) 
con un cultivo de levadura y bacterias (Scooby)







-Revisión de 310 artículos vinculados con la palabra “Kombucha”

-Evidencia “empírica” de los beneficios en humanos



-Estudios en ratas, ratones, conejos, pollos, perros, cerdos, ganado, y
linfocitos de sangre periférica humana.

-Beneficios reportados en estudios in vitro e in vivo: antimicrobianos,
funciones hepáticas y gastrointestinales, inmunoestimulación,
desintoxicación, propiedades antitumorales, estimulación inmunológica,
inhibición del desarrollo y la progresión del cáncer, enfermedades
cardiovasculares, diabetes, etc.

-No existen estudios clínicos CONTROLADOS que demuestren los
beneficios para la salud del consumo de kombucha en humanos.



Desarrollo de mohos en Kombucha





-Determinación de pH (pHmetro). Debe alcanzar <4.2 antes de los 7
días de fermentación. Posibilidad a desarrollo de patógenos!.

-pH Objetivo <3.2. Se recomienda que no sea menor a 2.5.

-Prevenir la acumulación de ácido acético (almacenamiento
refrigerado).

-Controlar la acumulación de alcohol y CO2.

-Pasteurizar y embotellar inmediatamente (83°C). Estable a T°C
ambiente.



Ninguna notificación relacionada con microrganismos patógenos



Yogurt





Envase de 125g :
Mil doscientos cincuenta millones de bacterias vivas

(1.250.000.000)



-Doble tratamiento térmico durante la elaboración
-Imposibilidad de crecimiento de los mo patógenos (acidez)
-Presencia de compuestos antimicrobianos naturales
-Presencia de ácido láctico

Barreras de seguridad del yogurt comercial

-Deterioro por mohos y levaduras



Sistema Integrado de Gestión 
de Calidad e Inocuidad

Nivel industrial

ISO 22000, HACCP, BPM 

INOCUIDAD



Ninguna notificación relacionada con microrganismos patógenos



¿Es riesgoso consumir alimentos fermentados?



INOCUIDAD

Seguridad que el alimento no causará un efecto 
adverso en la salud para el consumidor cuando 

se prepara y/o se consume

Se asegura mediante el esfuerzo combinado de 
TODAS las partes de la cadena alimentaria.



Serie de pasos que conforman una secuencia lógica para dar soporte a 
las decisiones con el objetivo de identificar y evaluar riesgos. 
(Evaluación, Gestión, Comunicación)

Peligro: agente biológico, físico, químico o propiedad de una alimento
que puede tener efectos adversos sobre la salud.

Riesgo: Probabilidad de ocurrencia de un efecto adverso como
consecuencia de la presencia de un peligro.

Análisis de Riesgos

Percepción del riesgo: Es el juicio subjetivo que las personas hacen 
sobre las características y la gravedad de un riesgo.



Percepción del riesgo





Se deben sacar conclusiones 
basadas en evaluaciones de riesgos













Asociación real entre la visita a 
granjas y el SUH!!





El rótulo es como el DNI del alimento…

Registro Nacional Establecimiento (RNE)
Certificado que otorga la autoridad sanitaria jurisdiccional a una
empresa elaboradora de productos alimenticios para sus
establecimientos elaboradores, fraccionadores, depósitos, etc.
La constancia lo habilita para desarrollar la actividad declarada.
Es un requisito para el posterior registro de sus productos.

Registro Nacional de Productos Alimenticios (RNPA)
Certificado que se otorga para cada producto que la empresa
elabora. Sin este registro, el alimento no se encuentra autorizado
para la comercialización y consumo.





















Sin 
rotulado



Sin RNE



Envase 
retornable



Con 
“probióticos”







Reflexiones finales…

y/o consejos..



-Utilizar materia prima de buena calidad
-Fermentos seleccionados
-Leche pasteurizada
-Buenas prácticas de higiene
-Condiciones de proceso adecuadas (pH, T°C)
-pHmetro calibrado
-Agua segura
-Utensilios y recipientes limpios y desinfectados
-Áreas de preparación debidamente desinfectadas
-Envases de vidrio de grado alimenticio (o envases sin Pb)
-Evitar contaminación cruzada con productos frescos
-Pasteurizar si es necesario
-Consumir alimentos con información de rotulado
-Determinar las fechas de caducidad y/o consumo preferente de los
productos elaborados
-Conocer lo que uno está elaborando y/o consumiendo
-Lavado permanente de manos



Los alimentos 
fermentados son 

seguros??

Si están bien 
hechos Si!!!
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