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;Que es?

La esterilizaciOn comercial en alimentos
se refiere al proceso de aplicar calor
suficiente para eliminar los
microorgohismos presentes en los
alimentos envasados, garantizando su
sequridad y conservaciOn durante la
distribucion y almacenamiento.

Este proceso es especialmente utilizado
en alimentos enlatados, en los que se
busca destruir todas las bacterias
contaminantes, incluyendo sus esporas,
sin  alterar  significativamente las
caracteristicas organolépticas Yy
nutricionales del producto original.
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Tecnologias

Calor seco
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Esterilizacion por
radiacion UV
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Que equipos se usan?

sistemas De

Autoclave irradiocion

Sistemas de presion
hidrostatica




Alimentos

Hierbas y especias Jugos y bebidas Carnes y productos

carnicos

Pulsos de campos

Calor humedo Irradiacion electricos de alta
intensidad

Altas presiones




Alimentos

Acei Frutas y verduras Envases y
ceites y grasos deshidratadas envolturas

Calor seco

Ultrasonido Radiacion UV
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Microorganismos en .
Bacterias esporuladas

alimentos de acidez
bala y medla Sensibles al calor y se inactivan por
Crecimiento 28 y 40 °C calentamiento a 85 ° C durante 5 minutos
Origen: Presentes en: | Alteraciones:

o Medio ambiente(Suelo

MQ"'e?f Primas 1. Fermentacion simple

agua) e producciOn de gas 'y

e flora intestinal .
acido

Clostridium botulinum y
Clostridium perfringens

Afecta frutas y tomates

Aerobios obligados, como anaerobios

B. stearothermophilus y B. facultativos(Crecen en condicones de vacio
coagulans




Microorganismos en Bacterias No
alimentos de acidez esporuladas
baja y media

Pseudomonas Streptococcus

- . . S. faecicum y S. faecalis
Enterobacteriaceae fluorescens /IquefaCIe ns
(coliformes, Aerobacter, Proteus sp).
Responsables del pancides en Licuefacién de la Producen olores'y
abombamiento del , gelatina del jamén sabores anormales en
alimentos jamones enlatados

jamon enlatado. enlatado.



Microorganismos en
alimentos de acidez
baja y media

Levaduras

e Presentan escasa resistencia al calor, por lo que no son frecuentes en
enlotados sometidos a tratamiento térmico y si cuando el
tratamiento es subtérmico o cuando se producen fugas.

« Son responsables de la fermentaciOn de salsas acidas. gelatinas y
productos similares cuya conservacion depende de los acidos, el azUcar
y la sal.

Entre las levaduras destacan las Torula g/obosa y
fermentadoras de la sacarosa., Torula lactiscondensis.




Microorganismos en
alimentos de acidez
baja y media

e : ] o i
Byssochlamys fulva Byssochlamys nivea Penicillium Aspergillus
responsables de la
Afecta o frutas frecuente enla afecta a las grosellas degradaciOn de las frutas
enlatadas y alteracion de fresas enlatadas y es enlatadas y
embotelladas enlatadas, altamente especialmente del
termorresistente, albaricoque.

altamente resistente al calor.
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