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MICROBIOLOGIA E HIGIENE ALIMENTARIA

En el siguiente capitulo se expondra desde la organizacion del espacio culinario; los
primeros pasos obligados antes de someter a un producto a un proceso de elaboracion
(seleccion, lavado, troceado, etc.); las técnicas de elaboracion del producto final, ya
sea por calor seco, humedo, por inmersién en medio acuoso 0 graso, comparando sus
ventajas e inconvenientes y la calidad organoléptica del producto final; y, por ultimo,
en casos en los que el producto haya tenido que ser sometido a un proceso para pro-
longar su conservacion, ya sea congelacion, deshidratacion etc., la forma de regene-
rarlo a su forma primaria realizando siempre unas buenas practicas de manipulacion y
con una pérdida minima de su composicién inicial.

v

|. TECNOLOGIA DE OBTENCION

Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS
|.I. Introduccion
La higiene de las materias primas puede estar alterada incluso an-
tes de la manipulacion en el espacio culinario (Figura 1). Por tanto,
es una tarea fundamental asegurar la correcta integridad de los pro-
ductos recepcionados vy asi garantizar, tras unas buenas practicas de

manipulacion y elaboracion, alimentos adecuados para su distribuciéon
y posterior consumo.

Entrega c_je materia : Depdsito para
prima basuras
- e
T :
L Camaras y Almacén
congeladores

RECUERDA QUE

El espacio culinario

es el lugar de trabajo
apropiado para elaborar
platos cocinados.
Comprende el lugar

donde se llevan a cabo -
los procesos necesarios
para conservar, cocinar

y distribuir alimentos -

cocinados.

Lavado
de menaje

Figura 1. Esquema general de distribucion de instalaciones de un espacio culinario.



Sistemas y métodos de conservacion de productos alimenticios

La temperatura ideal para el crecimiento de la mayoria de los m.o. es
de 36-37 °C, aunque su margen de crecimiento estd en 5-65 °C (o
“zona de riesgo”). Las bacterias se multiplican rapidamente entre 5 y
65 °C. Para mantener los alimentos fuera de esta “zona de riesgo” hay
que mantener los alimentos frios y calientes a las temperaturas res-
pectivas. Un ejemplo de buenas practicas de manipulacién alimentaria
es mantener los alimentos frios en la refrigeradora y los calientes en
horno, mesas calientes, bandejas calientes o banos calientes. A me-
dida que la temperatura aumenta, el crecimiento disminuye, de forma
que al superar los 65 °C los m.o. comienzan a alterarse y a partir de los
100 °C (temperatura de ebullicién del agua) son destruidos.

= .3. Modificaciones alimentarias
inducidas por el grado de humedad

En muchos alimentos el agua se considera un componente de gran
importancia, ya que, aparte de ser un medio para que se desarrollen
las reacciones quimicas y bioquimicas, también participa en ellas.
Su presencia o ausencia afecta a las propiedades sensoriales de los
alimentos, como consecuencia de la interaccion que se puede produ-
cir entre la humedad y el ambiente o incluso a veces entre los propios
componentes de un mismo alimento (Tabla 5). Para favorecer el de-
sarrollo del crecimiento microbiano y llevar a cabo sus funciones me-
tabdlicas, se necesitan medios humedos, como en el caso de carnes
y pescados, que se alteran rapidamente; sin embargo, los alimentos
desecados tardan mas en deteriorarse.

=
I
ﬁ

RECUERDA QUE

Por debajo de los

5 °C el crecimiento
microbiano es muy lento
y por debajo de
—18 °C no existe
desarrollo, aunque
muchos pueden
sobrevivir y volver
a multiplicarse en
el momento de
descongelacion del
alimento.

TABLA 5

-
Cambios organolépticos en la calidad de algunos alimentos debido
a la transferencia de humedad
\,
Producto Cambios organolépticos Mecanismo de deterioro
Verduras frescas Marchitado Pérdida de humedad

Frutas frescas Aspecto seco y poco atractivo

Pérdida de humedad

Cambios en la textura de vegetales
u hortalizas; ciertos cambios en la
consistencia del alifio

Ensaladas alifiadas

Migracion de humedad de vegetales u
hortalizas al alifio

Reblandecimiento, pérdida de

Galletas y cereales de desayuno textura

Ganancia de humedad

Caramelos Aspecto pegajoso

Ganancia de humedad

Alimentos en polvo Apelmazamiento

Ganancia de humedad

Carne congelada Quemaduras por frio

Transferencia de vapor de agua,
sublimacidn del hielo




Procedimientos y métodos de manipulacion de productos alimenticios

https.//www.youtube.com/
watch ?v=K1KdWhzEqUE

Clasificacion automatica de frutas y
hortalizas

Figura 11. Cinta de seleccion de material.

La uniformidad o calidad es un concepto muy ambiguo, ya que se
centran méas en que la materia prima sea homogénea y uniforme que
en su calidad.

Durante el proceso de seleccion se tienen en cuenta los siguientes
parametros (Figura 12):

Apariencia / condicion: Frescura / madurez:
- Forma - Color (madurez)
- Compacidad -Tamano
- Uniformidad - Brillo
- Defectos (fisicos, -Textura (firmeza,
morfolégicos, crocantez, jugosidad, - S
fisiolégicos, etc.) fibrosidad, etc.) ;

RECUERDA QUE

Figura 12. Parédmetros en el proceso de seleccion.

El pelado quimico es
un proceso muy usado
en la actualidad, ya que
disminuye el gasto de

= .3.3. Pelado

Durante este proceso se produce la eliminacién de la piel de la fruta u

hortaliza. Esta operacion puede realizarse de dos formas: fisica (uso mano de obra. Se realiza
de cuchillos o calor); o quimica, en la que se produce una descompo- dentro de un bafio

sicion de la pared celular de las células de la piel del vegetal; por lo que quimico compuesto por:
se acaba removiendo por pérdida de integridad de los tejidos. NaOH (sosa caustica en

Esta operacion de preelaboracion permite mejorar la apariencia del una concentracion de

producto y a la vez la calidad sensorial por eliminacién del material con 1-3 %) y agua.
textura mas firme y aspera.
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Figura 20. Partes fundamentales de una media canal.

) Conservacion. Una vez realizada la separacién de las partes de la
canal, para prolongar la vida de la carne, se somete a una refrigera-
cion o congelacion.

D Refrigeracion: debe estar a temperaturas entre los -2 y 5 °C du-
rante un periodo méaximo de 2-3 dias, excepto los despojos vy la
carne picada que son mas sensibles a la contaminacion y han de
consumirse el mismo dia o0 como mucho 24 horas después. A la
hora de la refrigeracion es fundamental evitar que entre en con-
tacto la carne cruda con productos elaborados (Figura 21), ya que
puede generarse lo que conocemos coOmMo contaminacion cruzada.

D Congelacidn: se debe descongelar de manera gradual y lenta-
mente. El tiempo de descongelacion dependera del tamano de
la pieza, por ejemplo, para una de 1 kg seran necesarias unas
8 horas. Una vez descongelada, no debe volverse a congelar.

Contaminacion cruzada:

Carne cruda contaminada
por microorganismos

Alimentos

, preparados
¥ que se

contaminan

Intoxicacion Dolor
alimentaria Fiebre de cabeza  Nauseas

Figura 21. Contaminacion cruzada.




Reaccion de Maillard.

INFORMACION IMPORTANTE )

La reaccion de Maillard es un grupo complejo de transformaciones
que traen consigo la produccion de multiples compuestos, entre ellos,
melanoidinas coloreadas que van desde el amarillo al café oscuro o
incluso negro y que afectan al sabor, aroma y el valor nutritivo de los
productos involucrados. Para que esta reaccion se lleve a cabo, se re-
quiere un azucar reductor y un grupo amino libre. Sin embargo, a pesar
de los beneficios que aporta a los alimentos, también puede generar la
formacion de compuestos mutagénicos como la acrilamida, cuya sinte-
sis se ve favorecida a medida que la temperatura se aproxima a 200 °C.

una salida de los jugos al exterior; al contrario que ocurre cuando
se aplica fuego indirecto, ya que al existir un ambiente himedo se
favorece el ablandamiento de la costra, por consiguiente, la ex-
pulsion de juegos al exterior y pérdida de jugosidad del producto.

} Coccion en medio graso (Figura 30). Al igual que la coccién en seco,
el alimento entra en contacto rapido con el foco calorifico (aceite
caliente en punto de humo), que se encuentra a unos 160-180 °C,
y genera la rapida coagulacion de las proteinas, caramelizacion del
almidén (si esta presente en el alimento) y la reaccion de Maillard.
Esto sucede gracias a la formacion de la costra o cubierta que obs-
taculiza la penetracion de grasa externa, junto a que el agua de
constitucion se transforma en vapor para generar la coccion total del
producto, proporcionando unas caracteristicas determinadas:

D Mejora de la textura superficial (dura y crujiente) y el interior (blan-
do vy jugoso).

D Formacion de un color superficial dorado vy brillante.

D Obtencién de un flavor (sabor y aroma) particular por la contribu-
cién de compuestos quimicos aportados por las grasas.

RECUERDA QUE

El punto de humo

se refiere al punto

de calentamiento

de una sustancia;
especialmente aceite

de cocina o grasa
comestible, donde se
hace visible el humo que
desprende la acroleina
de las grasas.
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Un alimento tras pasar por un proceso tecnolégico
debe satisfacer las necesidades de los consumidores
en seguridad alimentaria, buenas condiciones orga-
nolépticas, biodisponibilidad de sus nutrientes, vida
atil y, segun el proceso y los ingredientes con los que
se elabore el plato, aumentar su valor nutricional (Fi-
gura 3).

Ademas de modificar el valor nutricional del alimento,
los procedimientos culinarios en los que se admi-
nistra calor van a modificar sus caracteristicas fisicas,
como Tabla 1:

Figura 3. Cocinado con valor nutricional.

Caracteristicas fisicas que se modifican
con los procedimientos culinarios

El cocinado libera sustancias volatiles que proporcionan aroma, varian segun el

Olor . . o .
alimento y el medio que se utiliza para su elaboracion
La combinacion de los productos, la degradacion de las proteinas y de los
Sabor azucares, las técnicas de coccion junto con el tipo de grasa y el resto de
ingredientes que utilicemos en la elaboracion, van a desarrollar el sabor del
alimento

Varia segtn el proceso culinario al que ha sido sometido el alimento, si es de
Color origen animal o vegetal y de su composicion quimica. De manera general, se
produce el cambio de color debido a la coagulacion de las proteinas

El calor del cocinado produce cambios en los alimentos y tras el proceso seran

Consistencia e . . .
mas jugosos, tiernos y digestivos

Los alimentos pueden perder volumen tras ciertas técnicas culinarias, sobre todo
Volumen pierden agua y grasa, pero también se pueden hidratar tras el cocinado y ganar
volumen como la pasta seca al cocerla

Las proteinas sometidas a la accion del calor empie-
zan a desnaturalizarse a partir de los 40 °C. Este feno-
meno es totalmente irreversible, por encima de 50 °C
se coagulan y endurece la carne, y cuando la tempe-
ratura aumenta de 60 °C el tejido conjuntivo empieza
a reblandecerse y se transforma en gelatina a la vez
que la carne se ablanda también (Figura 4).

Los lipidos son parcialmente estables cuando son
sometidos a tratamientos térmicos. Se puede gene-
rar una degradacién y oxidacion de los lipidos, espe-
cialmente los insaturados cuando se someten a altas
temperaturas, con una concentracion de oxigeno ele-
vada y en presencia de metales, que pueden formar
Figura 4. Proteinas sometidas al calor. compuestos polares téxicos.




Parece ser que dando vueltas a la parrilla constante-
mente se reducen considerablemente la formacion
de aminas heterociclicas y de hidrocarburos aroma-
ticos policiclicos (Figura 10).

Al poner el alimento a una temperatura elevada, se
coagulan las proteinas contenidas en él, carameli-
zadndose y formando una capa protectora que impi-
de que salgan los jugos de este al exterior.

En la parrilla a los alimentos no se les anade grasa
para cocinarlo, y no aumenta su valor calérico.

} Plancha. Consiste en poner el alimento a asar so-
bre una plancha calentada previamente para evi- Carne a la parrilla.
tar asf la lixiviaciéon y pérdida de nutrientes y agua.

Este método afecta a la desnaturalizaciéon de las proteinas, aumenta su di-
gestibilidad y provoca pérdida de vitaminas termolabiles como la tiamina.

Las proteinas se coagulan rdpidamente, y se crea una capa crujiente
que evita la salida de agua del alimento, quedan los jugos dentro y lo
hacen mas sabroso. Cuanto mas caliente esté la plancha, menor ser4
la pérdida de nutrientes. El alimento sufre un pardeamiento superficial
en poco tiempo. Hay que evitar pinchar o aplastar los alimentos para
evitar la salida de sus jugos. Segun el alimento, se le ahade o no aceite
para cocinarlo (Figura 11).

RECUERDA QUE

Las aminas
heterociclicas (AHC)

y los hidrocarburos
aromaticos policiclicos
(HAP) que se forman

Cocinado a la plancha. al utilizar determinadas
técnicas como la fritura
} Horno. Losalimentosasadosalhornose cocinanaaltastemperaturas, o la barbacoa son

que rondan los 200 °C, variando segun el alimento de 180 a 220 °C.
Se colocan en cazuelas especiales y el calor se transmite por radia-
cion y convencion. Normalmente se precalienta el horno para que
cuando se introduzca el alimento ya esté a una temperatura elevada -
(Figura 12). Con una temperatura del horno de 180-190 °C, la tempe- de cancer.
ratura en el centro del alimento alcanzara entre 65-70 °C.

sustancias en estudio
por la relacion entre su
consumo y ciertos tipos
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https.//www.youtube.com/
watch?v=EaEZzDAbxnk

Autoclaves de esterilizacion

v
T
ﬁ

RECUERDA QUE

Un alimento
contaminado con
Clostridium botulinum
puede que no modifique
Su color, olor o

sabor. Por ello, como
precaucion se aconseja
rechazar botes oxidados
0 abombados, con el
contenido acidificado,
con cualquier alteracion
0 sin garantia de

haber sido tratados
correctamente.

} Agitacion del envase: |os envases que sufren agitacién se calientan
antes que los que estan en reposo.

} Temperatura del autoclave: un mayor salto térmico entre el alimen-
to y el medio de calentamiento hace que la penetracion del calor sea
mas rapida.

) Forma de envase: los envases mas altos favorecen el calentamiento.

} Tipo de envase: la conductividad térmica de los materiales es
muy distinta. En funcién del tipo de material, el calentamiento sera
mas o menos rapido. Los cuatro tipos de envases esterilizables
son: latas, botellas o tarros de vidrio, plasticos y bandejas rigidas
(Figura b5).

Figura 5. Autoclave.

|.2.2. Esterilizacién UHT (Ultra High Temperature)

El método se basa en el uso de temperaturas elevadas (135-150 °C)
en tiempos cortos (4-15 s) sobre atmdsfera y envases estériles, de
manera que se alcance la esterilizacion practica en un tiempo mi-
nimo, garantizando asi la eliminacién de m.o. que generan esporas
daninas para la salud, como Clostridium botulinum (causante del bo-
tulismo, enfermedad grave que causa paralisis y puede ser mortal),
pero permitiendo mantener las caracteristicas organolépticas del
producto.

Se emplea en gran cantidad de alimentos liquidos, fluidos o sélidos
con particulas finas. Al ser el tiempo de tratamiento muy corto se
pueden usar materiales de baja resistencia para el envasado, aun-
que deben ser previamente preesterilizados con H,O, o radiacion
ultravioleta.

Ventajas

} Se consiguen esterilizaciones similares a las del autoclave con re-
duccion del tiempo de tratamiento.
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No obstante, el agente causante de la enfermedad no es la Unica
diferencia. También hay diferencias respecto al periodo de incuba-
ciéon, el modo de actuacion del agente dentro del organismo y la
sintomatologia, si bien esta claro que tanto en un caso como en el
otro la via de entrada del agente es el tracto digestivo a través de los
alimentos.

AMPLIA TUS CONOCIMIENTOS

) Patogenia microbiana

Normalmente, cuando se produce una infeccion microbiana en un organismo
suele haber una multiplicacion del nimero de m.o. en el interior del huésped. Se
suelen diferenciar varias fases:

Colonizacion: los m.o. que entran junto con los alimentos se adhieren a la
mucosa del aparato digestivo y colonizan. Se fijan mediante receptores es-
pecificos, que varian dependiendo del m.o. del que se trate.

Invasion: se caracteriza por causar dano debido a la secrecion de toxinas
en el lugar donde se localizan, generalmente. Sin embargo, otras especies
causan dano mediante toxinas que actlan a distancia en otros tejidos sin
provocar invasion. Normalmente las toxinas que actuan localmente en el
intestino suelen modificar el flujo de electrélitos y agua, pasando de ser un
flujo de absorcién a un flujo de secrecién (diarrea).

Diseminacion: algunos patdgenos pueden acceder al torrente sanguineo y al
sistema linfatico para diseminarse vy llegar a otros érganos o tejidos. Algunos
m.o. se multiplican intracelularmente y otros lo hacen extracelularmente.
Superacion de los mecanismos de defensa y adaptacion: los m.o. sue-
len disponer de estrategias o estructuras para evadir el sistema de defensa
del huésped vy la fagocitosis, como capsulas o citotoxicidad.

Dano del huésped: durante la invasion de tejidos los m.o. pueden provocar
directamente lisis de células o toxinas con capacidad de causar dano.
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RECUERDA QUE

Si las combustiones

no estan controladas,

el humo se enriquece
de hidrocarburos
aromaticos policiclicos
(HAP), lo que representa
un riesgo para la salud.

http:;//www.aecosan.msssi.gob.es/
AECOSAN/docs/documentos/seguridad_
alimentaria/gestion_riesgos/Haps_ficha.
pdf
Hidrocarburos aromaéticos policiclicos
(HAPs)

Figura 15. Carne adobada.

Primero surgieron los escabeches para tratar de conservar los
alimentos que ya estaban preparados para que no se descompu-
sieran. Para llevar a cabo este método se usa una solucién que
incluye vinagre, sal, aceite y cierta cantidad de hierbas y especias.
El producto se introduce por lo menos 24 h en el liquido para que el
sabor y el aroma se impregnen. La refrigeracion permite prolongar
la vida Util y conservar los alimentos en escabeche de manera mas
estable.

3.4. Ahumados

Constituyen el procedimiento por el que se aplica a los alimentos humo
para conferirles sabor y reforzar su color, olor o ambos, pudiendo pro-
longar su vida.

El humo actula tanto sobre las caracteristicas organolépticas como so-
bre la conservacion del alimento, ya que destruye m.o. Hoy en dia in-
teresa mas la accion organoléptica que la bactericida o bacteriostatica.

Se basa en la exposicion del alimento al humo. EI humo que usa la
industria alimentaria se obtiene por combustion lenta e incompleta
de la madera, fundamentalmente castanos y hayas, que a veces se
mezclan con plantas aromaticas como el tomillo y el laurel.

Al utilizar este proceso, el humo se agrega al alimento y produce el
efecto de esterilizar, ademas de agregar un sabor caracteristico, agra-
dable al paladar. Los grados de temperatura del ahumado deben ser
de 43-71 °C y los tiempos son muy variados. Este método se aplica
en diversos alimentos, como pescados, jamoén y carnes, entre otros
productos de origen animal.



Microbiologia y alimentos

/>
< ReESUMEN
==
La ciencia de la microbiologia, nacida a finales del siglo x1x, ha reali-
> zado un gran avance, sobre todo a partir de la aparicion de las nuevas
‘i tecnologias. Sin embargo, alin queda mucho por recorrer, ya que es
una ciencia en continua investigacién, desarrollo e innovacion.
~ Los microorganismos ofrecen un rol antagonico: por un lado, tienen
— un rol negativo por su patogenicidad; por otro lado, tienen un rol po-
T sitivo, ya que existen muchos m.o. beneficiosos para la salud.
a Debido a la existencia de las ETA producidas por patégenos y sus
| toxinas, se hace imprescindible la prevencion y el control de las
vias o fuentes de contaminacion.
/>
A Mediante la modificacion de los factores que influyen en el cre-
— cimiento microbiano, ftanto intrinsecos al alimento como ajenos a
4 ¢l, podremos evitar el crecimiento de microorganismos y conseguir
alimentos inocuos.
(=
<l En la industria alimentaria es esencial la deteccién de patégenos y
sus toxinas para comprobar que los alimentos son seguros para el
=2 consumo. Por ello, existen en el mercado numerosos métodos y kits
para su investigacion.
/T" La microbiologia industrial nos ofrece un amplio abanico de posibi-
lidades beneficiosas, donde a través de microorganismos podemos
> obtener diversidad de alimentos, medicamentos, aditivos y otros
‘< muchos productos.

GLOSARIO

Criterio microbiologico: el que define la aceptabilidad de un alimento
basandose en la ausencia/presencia o en el niUmero de m.o. o la canti-
dad de sus toxinas por unidad de masa o volumen.

Espora: puede referirse tanto a la forma de reproduccién que tienen al-
gunos m.o., como los mohos, como a la capacidad que tienen algunas
bacterias de esporular en condiciones adversas para sobrevivir.



Higiene y limpieza de las instalaciones

EJERCICIOS

)} E1. Responde con verdadero o falso:

a) La formacion de manipuladores no es necesaria ni obligatoria

b) Las manos se lavaran con agua caliente, jabon y se secardn con papel
c) Esté permitido comer mientras se manipulan alimentos
)
)

d) Si se toca la nariz, boca, orejas debe lavarse las manos

e) El gorro no es necesario cuando el pelo es corto

f) Un portador sano es aquel que padece la enfermedad alimentaria

g) Los guantes son totalmente higiénicos, no debo lavarlos o cambiarlos

h) Los exdmenes médicos son obligatorios para todos los manipuladores

i) Los manipuladores de alimentos no deben fumar, toser, hablar y masticar chicle

)
j) Los manipuladores deben conocer y cumplir las normas necesarias para garantizar
la salubridad y seguridad de los alimentos

k) Se debe cuidar con esmero el aseo personal, uniforme exclusivo del trabajo

) E2. Enumera 5 de las operaciones unitarias mas relevantes para el tratamien-
to del agua.

. Caso real. Eres el gerente de un restaurante vy, al llegar, la cocinera te co-
menta que su hijo se ha levantado con dolor de estomago y vomito justo
antes de ella salir de casa. Se encuentra preocupada por el hijo y lo llama
varias veces a lo largo de la jornada laboral. Al dia siguiente la empleada
llega refiriendo que tiene dolor de estomago y no se encuentra muy bien,
pero que puede trabajar. Redacta y explica como actuarias ante esta si-
tuacion.

. Caso real. Una persona quiere montar un negocio de reposteria y paste-
leria americana y quiere pedirte consejo para comprar los materiales e
instrumentos para la cocina. Indica qué le recomendarias y por qué.

. En grupos de 3 personas, recrea la siguiente situacion:
Gerente de restaurante: no esta presente cuando pasan los hechos, llega
después y le informan de lo que ha ocurrido.
Cocinero A: llega resfriado sonandose la nariz y estornudando muy fre-
cuentemente y no se lava las manos.
Cocinero B: esta trabajando con el cocinero A, ve la situacion y decide
comentarselo al gerente del restaurante cuando llega.




MICROBIOLOGIA E HIGIENE ALIMENTARIA

EVALUATE TU MISMO

. Senala la respuesta correcta:

 a) Cuanto mas elevada es la temperatura y la duracion del tratamiento, ma-
yor destruccion de m.o. del alimento, pero también mayores pérdidas de
las propiedades organolépticas.
Cuanto mas elevada es la temperatura y la duracién del tratamiento, me-
nor destruccién de m.o. del alimento y menores pérdidas en propiedades
organolépticas.
Cuanto mas elevada es la temperatura y la duracion del tratamiento, ma-
yor destruccion de m.o. del alimento y menores pérdidas en las propieda-
des organolépticas.
Cuanto mas elevada es la temperatura y la duracion del tratamiento, me-
nor destruccion de m.o. del alimento y menores pérdidas en las propieda-
des organolépticas.

. Los envases metalicos o de plastico durante la pasteurizacion se tratan
con:
(d a) Mezclas de aire-vapor.
a b) Agua fria.
4 c) Agua caliente.
1 d) Las respuestas ay b son correctas.

. Con la esterilizacion se pretende destruir los m.o.:
[ a) Termorresistentes.
1 b) Termosensibles.
A c) Mesofilos.
1 d) Psicrofilos.

. Respecto a la esterilizacion UHT (senala la respuesta incorrecta):
1 a) Los alimentos tienen una vida Util larga (> 6 meses).
[ b) Se basa en el uso de temperaturas elevadas (135-150 °C) en tiempos cor-
tos (4-15 s) sobre atmdsfera y envases estériles.
[ c¢) Se puede aplicar a todo tipo de alimentos.
(1 d) Se consiguen esterilizaciones similares a las del autoclave con reduccion
del tiempo de tratamiento.

. Respecto a la tindalizacion (senala la respuesta correcta):
(1 a) Es un sistema de esterilizacién mediante calentamiento continuo.
1 b) Se calienta el alimento por encima del punto de ebullicion.
(d c) Se realiza en un periodo de 2 dias.
[ d) Consta de periodos de incubacion intermedios.
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