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CAPITULO I 

IIITRODUCC I 0 II 

Para el hombre siempre ha sido una gran preocupación la - 

obtencaa de alimentos, por lo que desde tiempos remotos ha --

babeado e investigado diversas formas, métodos y procesos de - 

primero:mito de los &limados, de manera que durante les épo-

cas propicias pedieran conservarlos en estado apto de comeos* 

pare loe periodos de carencia. 

Oeatro de los esfuerzos llevados a cabo se han desarrolle 

do ~loe métudue die Gumáltrvát04, 11-a:ataadc, isi U: prz~ízz 

coa los que se cuenta actualmente, entre los que se ~sem...-

tras: salado, azucarado, ahumado, curado, frigorizacam, 11°11 

lizmeló% doshidratacié% pasterizaci6a, esterilización, *ale-

tada e Irrestlacian. 

Verlos de los métodos meacioaados se han asado desde éppo+ 

caz primitimse, mil:tres que otros son de reciente desarrollo 

y a la ~hm se imcseatran es leo normal y comía dentro de la 

industria alimentaria ~dial. 

Debido a le importaacia actual de loe productos enlata.-

des, el objetivo de este trabajo es proporcionar a todas las . 

~sosas imvolscradas es la prodeccOm de alinea!~ ea rialco, 

ea yaz:rasa aisles sobre los aspectos más importantes de dicho 

método de mmesreaciós miss come: ancruhlologia, ~oraje:. 

clés del procese, cristselas, bsemeticidad de aseases y peshle-

Mal de asma qms airea come gala rara el procesamiseta de a. 
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lín^ntot . onlatadoff a reb*rorvr con o rIc cYporlOUCia. 

Cn "Incoorn fl—k ^21-.4 tigl-r00 rip•nift rpisfact011.011ente CO!! 

lom oysj../ivon pv.opt—giost y dn ^ata Irwkra ftrilfar a disalautr —

loe rid.coes cjim pf,  7iaryden correr al conri.wIr pKuilictuas miatau. 

dop ral pfocerrdorre 

• : 
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CAP12111J) II 

MICROBIOLOGIA 

a) SIONIFICAC100 DI LOS MICROORGANISMOS IN ALIMENTOS ENLATA.. 

ODS, 

La microbiología es el factor más importune ea el proci 

so de *alnado de alimentos ye que el estudio de ciertos mi~ 

eroorgamismos peralte establecer las condiciones del precees, 

además que el ormino:no de los microorganismos es la causa 

principal de descomposicióa es los alimentos procesados. (8) 

Al mismo tiempo, el conociste:no profundo de tales micro 

(BriMaimiss fiadamente las prácticas de kigiese 3 los procedi• 

misates garmatiaados ea la esterilisacióa de ni: matos. 

De la gres seriedad de microorganismos, se le ~mayor 

Gmfasis a aquellos que canosa deterioro ea loe alísalos isla 

lados y que producen substancias tóxicas las cuales puedes -~ 

sumar saformodados e latoxicaciosom y basta la aserto de se-

res basamos. (8), (10) 

b) puscammps NUM Dl 105 MICROORGAMISMOS. 

De todas los microorgensmos conocidos por el lumbre, al 

gases de ollas no lo perjudicas y, por el comisario, le bese» 

anima pass ojerosa ~mies ¡tilas tales cose aquellos que 

produces el ácido láctico del queso, la col agria, etc. Se de 

bes moaciemar ta mblis aquellos microorganismo que ~moca - 

aleaba @tilico y quo nos utilizados para la elaboreciós de 

mema y toda clase de bebidas producidas por famasall 



k• 

elén. También se encuentran microerganisaos productores de a-

cido acético, écido atrio°, etc. (6), (8), (9), (7) 

Lee principales características que pare uso inCuetrial 

se deben conocer de estos microorganismos son: la estabili 

dad, al readisiento y la velocidad con que se producen los --

cambios ea el alimento. Zeta* características no deben va— .. 

riere  coa el objeto de tener un producto trinado estasder. 

(6), (8) 

Cabe mencionar debido a su aportación pare la ~risita 

Emana, que algunos aleroorranismos se han venido usando coso 

fuente de proteínas, vitaminas y aminoteldo* y psede ser que 

llegase a ser ea verdadero alimento en el futuro. (8), (10) 

IV otros tiros de microorranismos que no aecesariameste 

produces alimentos pero que efectúan funciones ¡tilos al boch-

are pasa tienen la labilidad de digerir y tranefaisar la mate 

amén orgénica pare refrenarla nuevamente a la tierra en tuna 

de elementos estabilizados los cuales son notrieutes para ame 

As plastas y Gotea a su vez son alimento pqrs nuevos mima. 

les. (e), (1) 

e) POOLOGIAL DE ALGOWDS RICROORGOIShOli. 

Lee allmestee, al ingerime pueden ser Thialla4C~/^~ 
_ Ñ. 1=1 

tressaislés de varia* sateraedades ~loado llegar a ser Go--

tes desde relativameete benir:ns hasta preves iatoricaciceee 

qme llegase a 4110~ la ~te, 

Las Vriallpales enfermedades que se encuentras d'Olidas -

.1 40~11110 de áliremtos sor las ustedes gastrointestinales, 
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las cuales pueden ser causadas por cualquiera de los amen. 

tes factoreet eeneuu, excesivo, alergias, envenenamiento por 

toxicidad de productos químicos, plantas o aniaales, toxinas 

de corleen microbisno, infecciones vicrobiamma, infestación pa 

radiaría, etc. (5), (6), (10) 

liste trabajo se enfocaré principalmente a las *tremedal» 

des que pueden ser consecuencia de un mal proceso y nal am~ 

jo de los alimentos enlatados, errores gravísimos si se comal 

dere que el tratamiento térmico que se les da e alimentos pro 

cesados tiene por objeto anular la población de aicrooreanisn 

wom7pera evitar poner en peligro le salud de loe consumidores 

y la cossecteete pérdida econócica. 

Los microorganismo* ea alimentos ce pueden clasificar ea 

tres givwes: 

1) Kicroqreamiemos patón!~ 

2) Microoreanimeos productores de torines 

3) Picroorganimmos ese deban .1 anemia 

Se tratarían especialmente los dos primeros cupos ya quo 
as em perjuicio de la salad huasas. 

ricreereteiteee ettileenee.- tienen le capacidad de pacer 

e través de la mucosa intacta del tracto digestivo invadiendo 
_y multfillicándose produciendo leí alteraciones ti ciares da -
el ser tes. Los dados ad cansados se dios que son alares. 

clames ellaveatielasio las cuales se 'veden divi'ir ea dos gra. 
pos: 

- Tipo de bacteria que el alimento so es eeeeralmeate ea 
medie de cultivo pero al se trimportader cese em el eme» de 

• 

4. 

. • A 
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la difteria, tuberculosis, disentería, fiebre tifoidea, etc. 

. Tipo de bacteria que viviendo en el alimento si está -

en su medio óptimo teniendo todas lee condiciones favorables 

para ea crecimiento y multiplicación ausentando la posibili-

dad d• infectar al consentidor; un ejemplo representativo de - 

. este tipo de microorganismo, es el gónero aalmonella. (5)9 -- 

(6) 

Microorganismos productores de toxinas.. son microorgm--

niegas que el se ingieren no son patógenos pero cuando crecen 

en el ausento producen toxinas que son absorbidas por el ---

tracto digestivo cuando el alimento es ingerido cansando ~I 

enferasdades llamadas comunnente »intoxicaciones allaenti----

cima'. Las intoxicaciones alimenticias temblón se dividen ea 

dos grupos que son: 

- Botulismo causado por Clostridium botmlinum tipo r. 

- Intoxicación por estafilococos producida por la toxina 

de 0tanhiloweeme marees. (5). (6), ($), (10) 

d) MICROORGAZISEOS SIOMICATIVOS Eh AL 	OS EMLATÁD01. 

Los aicroorgardsros relacionados con la preservación de 

alimentes sea: 

1) Mohos 

2) Levaduras 

3) Bacterias 

ithemoi mem microormanismos cae frecuenterente ~cric». 

esa les 'lineales roes ablsndar en el suelo, alma y aire, piel 

do sumado, plumas de aves, e: el 1-.terior de lo, intestinos - 



y cavidades del cuerpo ^atan y en cualquier sitio que no es-

ta debidem-Ilte higienizado. Se pueden encontrar mohos ea el 

equipo para el procesamiento de alimentos que no se esterili-

za y ami idee° se rueden encontrar en la piel y ropa del per-

comal que.maneja los alieuntce. (1), (6), (10) 

Se denomina mono 2 n'unos bongos multicelular,s, 

anulosos y su presencia en loe -411sentos se advierte fácilmea 

te por su aspecto aterciopelado o algodonoso. rl cuerpo de -e 

los bongos esté formado por filamentos ramificados y ~releo. 

godos llamados "bifes' que en conjunto se denomina @icono. 

Los filamentos pueden ser unicelulares o pueden ser campees--

tos de mechan células colocadas extremo coa extremo, es dew--

cir, pueden ser septados o no septados. 

Se puedes reproducir a partir de ea trozo de ~ello pe-

ro esto es raro, por lo que generalmente se reproducen por me 

dio de célula, reproductivas especiales llamadas esperma casi 

siempre asexuales y ~mimadas conidios. 

La clasificación de sobos está basada primordialmente en 

los cuerpos de fructificación que es la forma en que se repro 

duces. (2),(3), Vd 

Pa lo que r-specta a la industria ',matadora, loe mohos 

~ mía imptorlantes como agentes de cuscosposición de alimen-

tas antes eme sean -aletadas que untiempo después ya que no 

resistes sitas t•aper-1.ufas. (G) 

va condici-sues adecuada d- humedad, vemtilacióa y tempse 

ratera, los 'once pu -den cr,.-ccr en cualoel-r substancia 

~ Uds y masubstaaeles las ~les so me ~clima ea be" 

A 
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soporte de vida tales coso soluciones conc - ntradas d- situaos 

acide, agua con pequeñas cantidades de ciertas sales, molla--- 

cloaca azucaradas, etc. 

ni general, los mohos necesitan senos humedad que la ma-

yoría de levaduras y bacterias; la generalidad son aesófilos, 

. es decir, crecen bien a temperatura ambiente (25-30°C) aunque 

se encuentran algunos psicrófilos, o sea que pueden crecer a 

temperaturas de congelación o ligeramente superiores. 

Loa sobos son aeroblos y crecen mejor a un pa acido pero 

el rango es amplio y va de pa 22 a pa =8.5. (3), (6), (10) 

Pa compensación a los inconvenientes económicos que loe 

sobar acarrean, tambiln realizan funciones etilos como: 

- Producción de enzima» Unes a la industria y a la ~-

Aldea, coso por ejeaplo la callase usada en la industria pa- 

nadera. 

- producción de antibióticos tales como la penicilina. 

- Maduración y condimentación de varios tiros de quesos 

como: roquefort, camembert, brie, etc. 

- Depredación d. racrosolkIas orinicas. (6), (9) 

Lameduras.- Las levaduras, al irunl Que los mohos, se - 

emomemtrem distribuidas ampliamente y se pueden encontrar da 

todas las superficies ezpu.stas, especialaent- en substancias 

organices líquidas coa contenido dr asacar y leidos orriLi---

ces. Pueden temer forma esOrica, ovoide, aliaionada, cinadri 

oa, triaagular, ,tc. (1), (e) 

La rayar parte de estos licrooriranimmee ee reproducen 

~malacate por remaci6u, apenas variedades forman esporas 



"antro dr la elula 1 cual se rompe liberando la espora y . 

Tomando así una nueva levAlura; otras variedades pueden for 

mar brotes desprendiln4ose deo:01s dr la cólula madre o bien 

Torneado cadpnas con .11n. Otra forma de reproducción que se 

encuentra ea las le~uras es la simple división o escisión 

y temblón se encuentran algunas levaduras con una forma pri-

mitiva de rzproducción sexual, (3), (6) 

De la mima manera oue los mohos, las levaduras pueden -

ser perjudiciales o benóficns n1 hombre. Los beneficios oue -

pueden dar 11 ser humano: ayudan a la elaboración de pan fere 

~hado, bebidas fermentadas como cervezi y vino, onesoe de -

maduración superficial, vitaminas, glicerol y otros alcoba.. 

les. Adeudo, las levaduras se ;-stin cultivando hoy ca din coa 

el objeto de obtener :nalgas y para usarse proplaseste como - 

alia.-ato y suplementos alimenticios. (6), (e), (10) 
Les levaduras son periudicialas al hombre amado alteran 

jugaos d¥ tratas, jrrebes. animas, Riel, carnes y otros all--

wotos formado 4Da las superficies de ellos manchas colorea. 

das. las levaduras pueden ser orldativas, fermentativos o am-

bas cosas a la vez. (6),(7) 

La generalidad dn lal 1.:vadaras crnc,n mejor en un me. 

dio abaadaate en agua maque necesitan senos gas la qse re...-

quieren las bacterias pero das de la une necesitas los sobos; 

esto ee explica por el hecho de que las levaduras creas ea - 

pres•acia de coacsatrecioaes de soletas coco sal y asicar ea-

perlorre a las concentraciones donde creen las bacterias. 

se pe iptIzo de cr-Cal- ato es ácido y va de 4.0 a 4.5 
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y crecem mejor as aerobiosis aunque las levaduras fermentati-

va* pueden hacerlo en anaerobiosis. 

Su temperatura óptica de crecimiento es de 26.2 a ":.2.20C 

pero pueden crecer en un máximo de temperatura de 35 a ¿.?0C. 

Desde el punto de vista do preservación de alimentos, se pue-

de decir que las levaduras son mía sensibles al calor que al 

frío por lo que cuando astas deterioren un alimento enlatado 

se consieera que ,1 recipiente fue cerrado defectuosmaente o 

bien que el producto fue sometido a un trotaminnto tórmico la 

suficiente. Ra general, se dice que la resistencia 31 calor - 

de las levaduras es del Llamo orden del de las c$121~ vete-
tativas de las bacterias. (2),(3)5(61 

La principal fuente d- .,nergia le las levaduras son los 

adineres celo fu,late de carbohidratos, pero su fuente princi-

pal de nitrógeno varía desde &qu'Uno y urea a saino&cidos y 

polipiptidos. aparte de estas fuentes fundamentales, las leva 

duras necesitan factores suplementarios de creciaiento. 

Las liquidares ~Millas, es decir, que crTeen en mandes 

comcestremlomes de azúcar, se desarrollan en tretas secase  --

miel, pirabas y en moral cualquier solución concentrada de 

azícar. 

Por otro lado, las levaduras qJt... toleran ErIndes conos 
tracio*** de sal crlcem sa salmueras, carnes, pescados sala—

des, etc. (6),(8), (4) 

lacterlas.- las bacterias son los microorgaaismos aís pe 

viDeGos cometdow,a6a 	las I -.aclaras o mohos, se han re 
laciomado com el reino vegetal, son unicelularea y su forma - 



es muy variada en sus dictintaa "necios aunque son tres las 

que predominan las cuales con: cocos (forma esférica), baci~ 

los !forma de bastón), forres neliocoldales y formas interme-

dio' entro cocos y bacilos llemadac cocobacilos. De estos ti-

pos de bacterias, las más importantes para la microbiologia - 

de alimentos son los cocos y los bacilo'. (2), (3), (10) 

Vn mulato a su reproducción, las bacterias so reproduces 

Snicamenta por división directa o ~leida lo cual se puede -

explicar de la manera sigui nte: cuando la célula bacteriana 

está lista para dividirse, ol material celular aumenta ra-. 

dmalmente basta casi duplicar su volumen, las formas rodeadas 

o 'enripie e vuelvon ovales y la' forms bacilar.' se aler 

ren basta que finalmente el contnnido c-lular qu^ea retenido 

ea dee compartimientos distintos separados por ama parnd. Las 

esos nuevas cébalas perranocen juntas por ala tiempo, dee. 

pués del cual se separan para formar dos nuevas células idas-

tices. (2)9 (3), (4) 
~tem en les bacterias caract-res merfOlóricoe que e. 

son de sume importancia para la sicr.biologia de alimentos y 

por ~e, lora el proc-samiento de alimentos. Retos cermet.--

ros son: 

- La presencia de upa cápsula alrededor de la célula la 

cual puede ser la cansa de la viscosidad del alimento aparte 

de qas la presemcla de esta cápsula o mucilago ~menta la re• 

sistemela al calor y a los natiséptices por parte d• las bac- . 

tortas. 

La ~acida de ep%mdices llamaos flagelos que sea fi 

• 
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lamentos largos y flexibles con los cuales puenen moverse las 

bacteria* en alimento, liquido* o en agua. (2), (10) . 

- La formación de esporas las cuales son formes que se -

asemejan a semillas y eue son mucho da resistentes al calor, 

antisépticos y bactericidas que laucha* formas vrgetativas. 

Las 7sporas aparecen cuando el microorganismo esti esca-

so en autrientes y empieza a acumular productos, pasando a --

ser la proteína celular de la espora, formándose taablóa 

ses especiales. La espora es inducida por substancias quisl*-

cas'que ausenta& el contenido de A; la formación de la espo 

re tesiblía se ve favorecida por un peeuefto intórvalo de pie -

le preseacta o essencia da oxioeno en bacterias anaerobios o 

aerobias respectivamente, u, intervalo de temperatura sós re-

ducido que el requerido para su crecimienlo, la pe.. .Aleje de 

algunos iones metalices, la ausencia de inhibidores y asa --

bs-ma tueste de glucosa y de nitrórnno. 0). (8) 
Cesado usa nuestra examinada bajo el microscopio, 11 pri 

ser signo visible de foraacióade aperas en 11 célula bacte—

rias' es la aparición de un peque» cuerpo ouelcambla la re--

tramilla de les rayos de las dirigidos hacia arriba a Work 

del pnwtalobjetes. Teta porción ~ente de tasaft y aparece co 

so ea cuerpo redondo u ovalado !ruar a4.:0 por una pared. rit al-

eamos casos, la espora totalaente desarrollada es akar que -

la cada que la gnaeró, la cual se desintegra dejando a la -

espera ea libertad. (4) 

las esperas posees la habilidad de vivir ea latescia ea 

mediciones desfavorables para ase despuie de ello la baeta.. 
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ria e0 Desarrolle norusleont-. 7.1 periodo de latencia varia - 

de acureoo a la -specie de la bact . ria y para lograr de nuevo 

su desarrollo requi,re de eireuns:nncias favorables por lo --

que al desaparecer Setas, las esporas C Jan de germinar. 

La razóa por la cual a 1:,s ?sporas 	los da ancha tapar 

!rucia ea la IndIrtria el% los allaeatee es ose ellas sobren-

ven a altas temperRtures y como consecuencia descompoaea loe 

alimeatos enlatados y en algunos caros producen .1 eaveasma.. 

miento de aloe por lo ase se requiere de une cuidadosa atea-

ción para la determiaecida y uso del proceso seguro de tieapo 

y teap0ratura ea los eltrAptos procesados. (a), 	(4) 

PI sitio Ida comen de donde provienen las esporas es el 

suelo «e -1 Que se desarrolle el cultivo en el caso de los ve 

!atabes; esto s0 hace ate notorio en suelos con alto matem1. 

do orgóalco caen aquellos que se han foraado por el efecto d• 

la discsapesicida d^ le vegetación, formados por 01 material 

del fondo de los idos, lecho de latos, etc. 

COMO maca se meacioaó, las .sporae son extremado:mate . 

reststmates el calor, frie y armase qu!ai:os; cabe meaciomar 

qa.., par regla ~mi, las bacterias con alta resistamle a 

le destripe:el& por medio de calor la tienes tesbib con res--

'meto al cloro. 

Conclurads, sq puede decir que la resistencia de las es 

forms al calor determina ^e todos los casos la severidad ae -

los proceses témame utilizados pum hacer ese los ausentes 

amistades sera de ~Jama pera el commo. (2), (4), (10) 

De los tres rrepos de sicrooremiemoc ese gre baa descrl. 
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to, se pueden sefialar las condicion-s sieui-ntes las cuales -

son esenciales para tomarse en cuanta en una planta procesado 

ra de alimentos. 

Tos Robos, dada la flexibilidad en sus necesidades y a.-

daptación son buenos indicadores de lo inadecuado que resultó 

• ser un procedimiento sanitario. Su detección en el equipo es 

justificadamente utilizada coso indicador puesto que el sobo 

es sensible al cloro y al calor y es eliminado coa facilidad 

'Miente la aplicación de recurso* sanitarios adecuados. 

Yl deteriore por sobos ea alimentos cont.nidoe ea reci—

pientes cerrado, y procesados tórmissmeate raro pero puede 

llegar a suceder ya que estos alcroorgamismos no sobrevivan a 

los proceses tircicos utilizados pero se puedes presentar co` 

taainmado después de la esterilización eolamente por medio de 

farm ea la lata pues al sobo requiere de (»dr no para su do-

arrollo. (4), (Os (9) 

Las levaduras, al igual que los sobos, coa destruidas --

por el Calor y si comtamisaa al alisesto se debe sedte 

a asa deficiescia ea el amelo de la lata o a',  usa avena es - 

la alma produciéndose así el daSo per fermentación. 

Por lo que respecta a las bacterias, 4st¿hs son los alero 

*resalases mis important,* y peoblesíticos para =1 ealatador, 

pues son capaces do producir *animas causando cambios :ademen 

bles ea el alimeato y produciendo, rn algunos casos, sabstaa. 

eles tB•icas. (4.), te) 

Al producto se le pude preservar coasereíndolo a tempe-

raturas ~pm o menores rue la.óptima para el desarrollo .. 
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bacteriano. 

Dado aue las bacterias reouier^r de humedad para en crees 

miento, se deben mantener las superficies de contacto del ali-

mento tan secas como sea posible antes de que éste sea procese 

do. También ee lo indicado aplicar agua clorada a las superfl-

otos de contacto en forma continua y lavar y transportar el ...-

producto crudo en sena set tratada. (6), (10) 

Ea recamen, a pesar de que los mohos y las levaduras pue-

den llegar a ser peligrosos no representan un verdadero proble 

se de salud piblica, no set las bacterias que son el 'ropo de 

alcroorgamissoe ale importante a considerar rara la deterniaa-

cién de loe procesos de tiempo y temperatura que ne aplicarla 

al alicento. (4), (9) 

e) CONDICIONES QUE DECTO EL CRECILIEWTO daCTERIAND. 

II crecialeato de las bacterias se encuentra condicioamde 

e las earecteriztleas del aedo ambiente ea que vivero y :media 

ser afectadas feverable o desfavorable:mate por cambios del es 

tado delco o wilmico de su babitat. 

Ela general, son cuatro los factores fuodazentales que coa 

dicionan rl crecimiento de bacterias Y ellos soa: 

1) Requerir:lentos alim.mniciea 

2) Relación me respecto al oxigeno 

3) Temperatura pare ol creciriento 

4) Tolerancia a los leidos y are3tes químicos 

Issmerialeatoe alimenticios.- la presencia de una adecua-

da y macla te reserva de alimento es la coadicila más impar". 
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tante que determina el crecimiento bacteriano. Dicha reserva - 

está integrada principalmente por aricar*s u otros carbobldra. 

tos, proteicas u otros compuestos de nitrógeno y pequeñas can-

tidad*s de otros materiales como fosfatos, cloruros, calcio y 

otros elementos. (2), (31, (6)  

Lar necesidades alimenticias varían de Acuerdo con la ele 
• 

se de bacteria; la anoria de ellas necesitan una fuente de ni 

trigo» combinada con materia (nidales, de abi que la leche, -

carne y vegetales resulten ser un magnifico medio de cultivo, 

razia por le cual los microorEanismos deterioran los armen--• 

tes. 

1m generé', mientras mejor sea el medio en cuanto á nu. 

trientes, al aicroorganismo tendrá un intervalo mis amplio de 

temperatura y pH para su crecimiento. (6),  (8) 

tl principio Maleo de un buen procedimiento sanitario ea 

~ planta procesadora de alimentos es eliminar del equipo ~-

alindad:Ir, loe residuos del material en el que pudieres multi-

palearás las bacterias en forme rápida, asa, se destruye la 

eemdicila mis importante que las bacterias reqeieren para su -

desarrollo. (d) 

lelamida con resnecto al ongeno.- como se sabe, todos 

los seres vivos necesitan de oxigeno en al Rana forma para en . 

demervollo, amague las bacteria. difieren por su capacidad pm-

re usar el oxigeno del aire. la mayoría utiliza directamente -

el exígeme atmosfirico, las bacterias que ami so desarrollas 

ea ales que asa aerObtas. 

tia gibaras, almas bacterias no puedes vivir ea presea- 
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els de aire, sino por el contrario, en ausencia de ól y son 

las llamadas bacterias anaerobias, las cuales deben obtener él 

orinen a partir de la descomposición y reordenación de com..+ 

puesto' que contienen oxipeno en el medio, Este tipo de micro-

organismos crecen donde no hay aire en absoluto aseaos que se 

encuentre' presentes substancias fuertemente reductoras o biela 

que se encuentren al mismo tiempo con ore:mismo* *orobias que 

absorban el oxbeno. (2), (3), (10) 
Hay otro tipo de bacterias que se colocan en as lugar im-

tereedio entre **robla' y anaerobios estrictos que pueden uti-

lizar el oxigeso libre o combinado por lo que se dice que goa 

anaerobios facultativos, 

la deterioro aeróbico de un alimento es completaaente di. 

Viniste a se deterioro anaeróbico: cuando el oxIgsmo está pre-
sente, se sigas un proemio de derradacika transformiadose el -

Garboso del alimento ea bióxido de carboso y el altrógeme se - 
libere como empalmo o se oxida a nitratos y los deis meterla 

les se convierten ea elemeatee establo. (3), (é) 
En malo, cuando el alimento se descompone ea amsemcia -

de oxigems, la descomposición es putrefactiva: hay solo una de 

gradación parcial de la meterla orgArIca coa la producción de 

emes orne:teas y algunas veces la formación de substancias 

léxicas. Por esta rada, e los recipientes sellados para sil-. 

castas de los males se ba retirado el aire se las trata ea la 

imlustria aliseaticia coa memo cuidado pues COZ ideales pue-

da creclaleste de microorraniemos anaerobios, es especial de-

Cleetridlue botellazo. (5), <ah ($) 
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Temperatura para el credgiento. - cada tipo de bacteria - 

tiene una temperatura 6ptiaa de crecimiento, una temperatura - 

minima y una temperatura máxima. 

- Temperatura óptima: es la temperatura en la que el cre. 

~l'ato y la multiplicación de las bacterias se produce con -

.mayor ~Idea y corresponde a la temperatura ordinaria  del me-

dio natural de las ~use 

- Temperatura alelas: es la temperatura más baja a la que 

me puede desarrollar un microorganismo. 

- Temperaban máxima: es la tamperatura más alta que per. 

mito el crecialento de las bacterias. (4), (6), (10) 

Tato ea la temperatura etnia& como en la temperatura má-
xima les bacterias se muestres memos activas y se multiplicas 

más lemtamente. 

Tomado cerro base la temperatura óptima, se pitada hacer 

ama clasificad% de microorganismos de lamiera cigala:ate: 

Tipo de alcroorgamiamo Imago de temperatura 

(optima 	se 

Peterifiloe 14.5 .'20.0 

11es&files 30.0 - 37.0 

Ter:Afilas facultativoe 35.0 - 46.0 
Termáfilos 50.0 - 60.0 

Ilicroorgamiamos palcrófiles.- som microorganismos que se 
admptam el frie y ~de crecer lestaa.ate a temperaturas de - 

refrigerad% pero creme uejor ea el rango que va de 14°C a -

20•C asede es el case de motos y ciertas formas bacterianas. 

WIcreorvanlirmoe mee6fi2os.. crecen a temperaturas cotprem 
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didas entre 90 Y 37°C y son importantes pues todos estos micro 

organismos conciernen en cuanto al punto de vista de la segar/ 

dad de los alimentos. (2), (3), (5), (10) 
Microorraniamos ter:6411os.. son microorganismos que se -

adaptan al calor y que ae desarrollan a temperaturas de 50 a-

600C. Tales microorranissos se encuentran genereleeate en mes.. 

los, estOrcol, acumulaciones de abono y en fuentes de Afeen - 

termeles. Por lo que respecta a la industria enlatados, estos 

microorganismos no son muy larortantes pues ninguno de ellos • 

libera agentes venenosos durante el deterioro de un aliseato. 

Microorganismos ter:116111os facultativos.- con alcroorgnm. 

nimios que en circunstancies especiales puedes crecer a tempo- 

rateras de 35 a 460C, es decir, pueden crecer en el rengo de - 

los terma/nos siendo ellos aoséfilos. (3), (4), (a) 

Tolerancia a los icidos y atentes químicos.- ea este pm. 

to se toga en cuenta la diferencia entre las bacterias y se --

reacción ante la cantidad de leido o &lean libres es el Mi.-

meato ea que se encuentres. /si, la presencia de ácido libre -

inhibe el creciriento de muchas bacterias pero perwite el de -

organismos tolerantes a la acides, eywado también por predi:lo-

tos inblbidores originados por las propias bacterias. (3), (6) 

f) matiow 

La descompasicide de alimentos enlatados puede ser dotar+ 

mimada por ~era de los ~lentes factores: 

- Deterioro incipiente antes del proceeamiento tirado* 

Costsniseoléa deirmle 	procesasiento 
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- Procesamiento tSrLico insuficiente 

- Presencia de bacterias terréfilae 

La señal mis evidente de que un alimento *aletada ha su-. 

frido deterioro es el abombamiento de uno o ambos extremos de 

la lata implicando esto que las bacterias que han afectado el 

.alimento son productoras de 'as. 

La apariencia y el olor del contenido de la lata tambiGa 

son indicadores de deterioro pues se puede advertir turbidez - 

en soluclomes normalmente transparentes o bien pmede babor de-

pósitos blancos ea el fondo de la lata o en algunos luperes 

del alimento. (1)„ 	(8) 

«- Deterioro incipiente antes del procesmieato.. este pro 

biaza se presenta casi siempre meada el alimento es almacena. 

do demasiado tiempo despeas de su limpieza o enlatado, circule 

tesela' que se peedea deber a una deficiemcia de energía, fa.-

llas en la maquinaria o scumelacida lenta de latas para llenar 

el autoclave. 11 deterioro mi cansado es poco obvio, puede pa 

mar desapercibido y se ?mode eliminar coa el proceso de esteri 

lizeciaa ea amtociirm(8), 

- Contertulia& después del procesamiento.- a este factor 

timblia se le pude demorinar *Deterioro por fume» y se mues-

tra dipidemente >Ir una hincha:1n de la lata. 81 en un lote se 

presentan machas latas iimbedas se espera que haya taabaa 

inspequele proporción de latas con apariencia rosal pero goa 

una descomposicaa ala prodaccam de gas por lo que simpre de 

bes examinarse las latas aparentemente normales. co, (e) 
- !rociamiento tértm icsuficiente.- se deterlina por - 
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la localización de formas espora/Pinzas resistentes al calor y -

su determinación es muy importante para la salud ~ice pues 

las bacterias generadoras de esporas tienen la capacidad de .. 

producir tóxico* mortales en el alimento. 

- Presencia de bacterias terma/11as.- este tipo de dote--

riere no representa un problema para la salud Sillita y es cae 

sedo por esporas que son extremadamente resistentes el calor; 

los agente* termodlicos pueden crecer ea el equipo que esti -

en contacto con el alimento el la temperatura es adecuada pera 

su crecimiento por lo que el producto debe cantinera, siempre 

arriba de 749C o ea una cimera de temperatura ira prevenir a 

desarrollo de alereorpanizaos termofllicos. (8), (10) 

Este deterioro también puede ser producido por un enfria. 

miento poco dréstico después del proceso térmico pues algunas 

esloras termodlicas pueden haber sobrevivido al calemtaaleato 

eoavirtiéedoee ea esporas viables para causar el deterioro. 

(8) 

0 jammoialidinisY COUDICIOISS QUS DICTAN SO CRIBI~-. 

MIENTO. 

gi, Maitiglayi »Ulla. es una bacteria en forma de beel 

lo, ammeeebia %madera de severas las cuales son geserelerente 

eelrerm que el éláretre A. len Menee que las forran. A canse 

de estos características y a su preferencia por una dieta alta 

ea proteínas se le despeina como "anaerbio putrefactivev. 

Se *semestre eemunaente en el ~lo y/o en el intestino 

de loe animales y el lumbre siendo su presencia de diatriba.-- 

ciée 	• (2), (G) 



El aterooreanisso en al no causa infección alguna pero su 

toldas cuando ea ingerida causa una intoxicación fatal.11amada 

botulismo; elche toxina es soy peligrosa y la dosis mortal ea 

amar a 1 sag, es una emotoxina de la cual se han encontrado - 

seis tipos y se lee ha denominado alfabéticamente: le  B, C, D. 

g y 1P. Las más tóxicas para el hombre son la.1, B Y E. Los ti. 

poslyBse han encontrado en veretaleeyel tipoBgeneral--

mente en pescados. fin general, todas se han encontrado en car-

ee de cerdo, jamones ahusados, pescados, aves y legumbres42) 

La toxina es resistente al jugo gástrico y se reabsorbe -

en el intestino alcanzando la circulad& aanmulnea fijándose 

despego ea los centros nerviosos dando origen a trastornos co-

yas características son las siruientes: hay perturbaciones vi-

sueles, incapacidad para deglutir y dificultad para hablar, --

hay estrefilmiento y no se presenta fiebre. La muerte es produ. 

eida por parálisis respiratoria o paro cardiaco y la mente per 

manase clara hasta antes de que bata suceda. Los simtoLas am--

tes seccionados as preseataa de 18 a 96 horas 17speras de le la 

vistió* del alimemto envenenado. 0), (5), (vo)' 

Aforfimandsmeate, la toxina se destruye por calentamiento 

duraste 10 mimados a 100°C por lo que se recomienda la ~celda 

deramte 5 minutos de los alimentos enlatados antes de su in». 

C. botellazo Brete mejor a una temperatura de 30 a 37°C -

pero puede crecer en la rango de 10 a 38°C. Las esporas que g! 

sera asa 2117  restateutes al calor y peeden sobrevivir de 5 a 

10 berras es agua hirviente por lo que el procaz:mili:1U tlermico 



a usar dehe ser direrlado para eP.::.inar las esporas. (3), (10) 

seruvamente 	tio,tallaft las condiciones QUO afectas el - 

crecimi^nto de este ricroorlan1smo: 

electo del pa.- In becterio puede vivir tanto en *limen--

toe de alte acidez coro en alimentos de baja acidez y pueden -

eliminarse con un tratacIento *.ederado a base de calor, no ohm 

tante este tratamiento no heroína con las esporas que puedan -

presentarse. 

!cieten alieentos de baja «demi que se pueden acidificar 

basta un punto donde el Cl. botes 	queda inhibido son la a- 

plicación de ruficiont- calor rara destruir :iicroorgamizeos 

que no producen vaporas. (0, (6), (10) 

Las precauciones requeridas pera el control de pe ma alt. 

beatos enlatado, do baja acidez con: 

Control del lote total pero ~eparar la acidificeciós 

ademada, 

• Control Ce proporción sólido-'liquido. 

- Control de la Folución acidificante. 

Phi aliseutos así tratados, el Cl. botulinue queda inhibi-
do y las etroras quedan en latencia; pero si lleraret a ocurrir 

algo, eevo la prerereia "e rohos, cue elevará el pa esto peral 

tiria la ger-t-neión de las es-oras y le p-oducción Ce toxi--- 

Pago 

Per le tanto, no debe confundirse inaihíción coa ~crin 

sacida por lo que el theilime neterilidad coirbrcisly se utill-

sa para ~roo« 11-rentes enlatados r' .e no ,e dilas baje 

~lenter condición nr-esi de almacenaje. (4), (3),  (8) 
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Efecto de la mal.- la utilización de sal es un r‘tede O. 

preservación pues elle inhibe el crecirtento di bmiteries capa 

raguas y entonces la aplicación de calor solo es necesaria pa 

re destruir los tipos no resistentes al calor. 

Ea el caso de Cl. »tuneo', late crece en un allameto a-

decuado que contenga 7% de sal pero su crecimiento es inhibido 

a una conceatracién de 10%. A pesar de que el crecimiento pue-

da ocirrir a una concentración de 7% no se ha demostrado que -

se ~dan producir !Mimas • esa concentración. (1), (3) 

Á la utilización de la sal como método de preservación no 

se le daré mucha importancia pues se usa principalmente pare - 

carees 7 pescados salados y no en &libretos enlatados en gema«. 

ralo (l), 

Electo del contenido de humedad.. los alimentes 4. baja -

acides que temen una actividad de agua de 0.55 o senos mala 
sustos del requerimiento de mn proceso tIrLico para destruir 

lee esporas d. sa. »tulla n%  enteadiéndose la actividad de a-
gua coe esa supresión de la humedad adecuada para el crecí--

siento de algreoresuiesas y ase ee igual a la presida de vapor 

del ~late en su alimento dividida por le presión de vapor del 

sama para bajo idiotices condiciones. 

!juegos de &Urentes coa esta condición son: qceso ea ba 

rra, aleas  jarabes, jaleas, etc. (8), (9), (10) 
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CAPITULO II/ 

Ella? AOC& 

a) BOUg HISTORIA DE LOS MATAD». 

Debido a gme los alimentos se puede* descomponer con lusa 

rapidez asombrosa, hubo la necesidad de estudiar y palier en --

práctica método,' de preservad*, y conservacióa, amigado así 

las alimentos enlatados. 

Los «datados surgieron debido a la necesidad de alisen. 

ter ejército, enteros establecidos a grandes dietencies de los 

lagares productores de alimentos. (7) 

■ finales del siglo YVII/ (1795) loe ejércitos de lapo.--

león, en guerra ea ese entonces, se veían coa la taparlos& me-

calidad de alimentarse adecuadamente y así evitar eafersede--g-

des, rezó« por la cual se ofrecieron ~aloe pera estinaler el 

desarrolla de métodos eficaces pera la coaservaciée de alinear. 

tos ~leed* así el descubrimiento de Wicolés Appert en el --

ele ~estribe que si el allaeato es lo auficisatemeate caleam 

todo w me envase sellado y Lote so se abre, el alineato se --

comerla. Ro obstante este dtil descabrimiente, a Ticelés .-

Appert se le reconoció públicamente harta el alto de 11'09. 

Pa 0110, el laglIte Peter limad pateta, la Lúa gatiusaa 

eme se maría coa el muevo sitodo para preservar alimentas, la 

cual, cooperada coa los frescos de boca ancha sellados coa la 

corcho que utilizaba Appert, reenitaba macho ríe práctica y --

esatiable debido e eme características tales como durabilidad 

Drce.allidsde (1), (7), (3o) 



Le creación de la lata »etílica y su utilización para la 

conservación de &llantos 'lió coso consecuencia que ea. les lla 
• 

mera a los alimentos set tratados 'envasados' cambiándose des-

psi» por el término 'enlatados'. Los primeros enlatados es hi-

ciere» usando recipientes de laminilla de hierro recablerta de 

.estallo producióadome aproximadamente de 10 a 60 latas por die 

segén la habilidad del hojalatero. (7), (14) 

A partir de 1810, los enlatados se espesaron a eonenair -

ea eme forma coasideráble coso se puede observar meguldsmeate: 

2* 1813-1818. el ejército y la marina ingleses ya comen--

atea alimentos enlatados loe cuales abarcaban carnee, cambias-

sisase vegetales y sopas. 

le 1813 se utilizaron en una exploración al Ártico y de 

mama mea /P19 por el espitin rdward PIWTY ancoatréndoee tes—. 

blim gracias a estas expedicioaes que las condiciones de alma-

cemealemto *Serosa gran influencia sobre la vida de glaseara--

almete de las latas pues ae han encontrado varias de las latas 

asadas ea esas expediciomes las cuales estía sil perfectas eme - 

digiere e intacta,. (1), (7), (8) 	► 

la 1823 se Invest& un tipo de lata, la cual tesis la boyo 

sa se tala, lo que permitía calentar las latas en balee de ~-

osa hirvieado coa la boradeelón cubierta con ene tape falsa la 

mal se soldaba despidos del calentamiento. 

Ba la «Urda de 1820, en Boston y Meya York saPellarva a 

aparecer plantas enlaimieras y en 1840 ea todos los Vetados V-

~se, *nein" así la industrie ealatadore ea el continente - 

ameriesm. (r), (0) 



En el alto de 1851, Cbevalier-ippert inventé el uso de uzo 

autoclave le cual reducía el pelle% que ae producía ea las o. 

pereciones que &apile:tan la el:latí:rae-la de presión de vapor y 

al sismo tiempo re conoció que algunos alimentos se podían pro 

cesara cortos tiempos si tesp.raturas altas se alcanzaban in. 

piteando esto que la temperatura de ebullición del agua se po. 

die Juramentar effladirlado sal. Gracias a estos descubrimientos 

se pudo reducir el tiempo de cocción aumentando la produccióa 

de 2,000 latas por die a 20,000 latas por dia. (7), (3v) 

Le historia de la industria salgadera muestra que el me. 

yor impulso para en desarrollo fue la guerra civil de los Esta 

dos laidos y la Primera Guerra rundial, pase al finalizar la -

guerra civil de Estados Unidos, los *n'atadores aumentares ---

sola veces ee rendielenfo. 

Entre la guerra civil de retados Waldom y la Primera Ose-

~ Radial ocurrió el significativo desarrollo del autoclave 

gracia, a A. X. Driver en Baltinore en 1874 capacitando esto 

e los ealatadores para obtener temperaturas mayores dentro de 

balata mientras las procesaban thmicasente ya selladas. 

Tá en el mínelo XX, para precisar su la Aceda de 1920, a-

pareció la lata sanitaria que se esa boy ea ¿Si.. me m 

la mejoramiento cuy importante en loa rito os de manufac-

tura y sellado ocurrió ea 1904 y consistió en un sellado de la 

tes por el dóblamieeto de la tapa hacia adentro, lo cual era - 

realizado alecíniceeente y no por soldadura cono se bebía venir 

do beelezds. Los ~l'ofertes, con el truaecurso de los aSos 

sufrido ~los pero lo, fisdarestos reales del noble se-- 



llo han permanecido hasta nuestros riaa. 

Actualaeate se ha logrado una mayor produccíón con menos 

personal en las plantas enlatadoras ayudado esto por el uso de 

autoclaves con apitación y machos (Aros factor as quo har. lum= 

tragado al Progreso de la industria alimenticia. Oh (7),(8) 

Al) m'ano b ENLATADO. 

El objetivo primordial de enlatar los altaeatoe ee la pre 

~ación segura de latos a largo tiempo conservando al máximo 

posible las propiedades organolópticas óptimas así como las --

propiedades fialcovaialcas y nutricionales originales del ali-

mento. 

e) PROCESOS 11D 11SVICOS PREVIOS AL SELArADD. 

Las operaciones básicas previas al enlatado almo se dice 

'me compones la preparación del alimento y son las eignieates: 

. Selección del alimento conforme a las normas prescri... 

tad. 
- Leude' del allaeato con sena clorada coa el fin de eli-

mine desde ~tos y besara ea ~eral hasta que microorge--

caemos quin se eaceentrea en le superficie del alimento. 

- Pelado y cortado del angelito ami como pesase de todos 

tos lagredientee que componen la fórmula de preparación. 

• Meecla de todos los componentes que llevaría el enlatado 

lorspasme. 	(?), (14) 
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d) PROCE50£ TRRIICOS PREVIOS AL ENLATADO. 

Los proceros tarmicos aue se realizan antes de enlatar el 

alimento son aquellos que se conocen con el nombre de escalda-

Aw wswwwwtiw ~ www4~4^~ mumillamd^ realizar.. todo 90 mq *le 

mo proceso o solo ano, de acuerdo el alimento que se trate de 

procesar. 

El escaldado se aplica con el objeto de inactiva, las en-

sima naturales, darIe una mayor limpieza al producto, disais. 

asir su volumen para p-rritir un adecuado llamado de la lata y 

eliminar los mases respiratorios de loe tejidos celulares que 

reOnciriaa el vado de la lata al se liberaran ea el proceso. 

Además, el escaldado sw aplica para facilitar el pelado y 

recorte del producto asa como para fijar o ajustar el color as 

tarea del alíneate por lo que este proceso se aplica general—

mente ea hortalizas, frutas y carne. (7), (Me  (ID) 
11 precocido se realiza semeralawnte coa gramos da larip 

tiempo de comide y se realiza ea autoclaves, lea priacipal fin 

es facilitar y agilizar Va coeiaiesto posterior, por proceso -

extra o ya enlatado. 

!1 cocido es lleva a cabo cuando el producto a adatar se 

!sarda su forma oririnal, basc&adose coa esto que los procesos 

posteriores pero anteriores al enlatado se facilitan. Ceso es 

obvio, el cocimiento <veda a bolo 	zar las materias pringue - 

damde asa calidad orrAinol&ptica y sur.' caractIrtiticas tísicas 

bel$114~. (11)e tv), 
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t) DETERIORO DE ALDI /OS LE ORIGIM NO LICFOUANO. 

Colo es sabido, el deterioro ricrobiano es la causa die -

frecuente de ~composición en lob.' alimenta c cr.latadQs, sia :a 

bulto, *aletea mamas so alcrobianaa las cuales se describen 

seguidamente: 

1) Corrosión interna de loe recipientes metiiicoe.- lec a 

llmentos, principalmente los que tienen an pE bajo, son en ma. 

yor o menor credo corrosivos para la hojalata. Si la corrosióa 

~erre, se produce gas hidrógeno causando esto el combmalento 

o el liacha■iento de la lata. 

La corrosida esté influida también por la temperatura y -

se dice que a amor temperatura de almacenamiento, menor tica . 

po de coaservición de las latas.-  (8), (12), (16) 

Wo obstante el deterioro asa causado, el alimento es ino-

fensivo y se puede coosneir sin riesgo alguno pero no es roleo. 

~ dable comerlo pass el coneamidor no tiene forma de deteral. 

mar si el deterioro ha sido alcroblano o no. 

la algunos cases es posible salvar las latas que no estila 

deterioradas si palde tenerse la seruridad de Su imaediate uti 

Iisas1 s; ea otros casos, es posible procesar y enlatar el all 

mesto ama segunda ves, aunque esto reduciría el valor nutriti-

va del mismo y sus características ormoolípticas. (7), (13) 

msyor grado, este tipo de deterioro en latea apiladas 

puede dar como consecuencia corrosión 'eterna y horadecionea 

es las latas de afuera hacia adentro debido a las perforan*. 

mol y escape del producto. (1), (8) 

2) Elachesón tensada por un balo punto de vacío.. el hin• 



chaniento de lea latas puede ser causado temblón por un sobre-

llenado eepectalmente en latas pequeñas o en aquellas con un -

área de sellado muy amplia en relación a la altura (sardinas -

en aceite). Se puede saber si la causa del hinchamiento ea es-

ta sl todas las pru-bas qulmicaa y sicroblolégicas resultas --

normales. (8), (14) 

g) conacrons PAR& 14, COYSLOACIOY ADECUADA DE LOS ALSKSOTOS 

ENLATADOS. 

La preservación segura de alimento, enlatados depende de 

que es midan las tres siguientes condiciones: 

- Aplicación de calor al producto fresco *aleteado a me mi 

vel »cosario que garantice seguridad al consumidor y esterill 

dad comercial al producto; logrando esto coa el aso de proce-

sos térmico, que verbo en severidad, es decir, Proemios  que  s' 

Tem desde la pasteurización hasta la esterilizadas por auto.- 

a" Cl), (13), 00) 
▪ Utilizad& de un sello hermétíco que prohiba el reta--

greco de microorganismos hacia el producto ya procesado térmi-

camente, depesdieedo esta condición de la calidad de las Jetta 

res que cierras el envase. (7), (8), 

- aplicad& de procedit.iontoe de manejo ~aedo', en el 

prodncto ye procesado coa 411 fin de proterva» la leterzidee del 

envase sellado y estAlrilízedo. Zeta condicióa depende del tra-

to a goa el recipiente sea eneetido %rente lee operecimee de 

lleeede, tellado y yroceserinrto ara coso el maneje qme se di 

• les ~apee durante el eafrlaTiezto y el post.entrie7-4.eate y 
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ea el traslado para su alaecenamiimto. (11), (13), (30) 

1 

k) DUTERIORO POR VUOAS L1 LOS autkros ENLATADOS. 

1121 un punto anterior de este mismo capitulo se trató el -

deterioro de alimentos originado por causas no alcrobiaaas, no 

-obstante, los deterioros 9EtS0 mencionados do resultan peligro 

sos para la salud humana ec *si el i'eterioro causado por irgas 

ea los recipientes sellados. 

Como es sabido, los enlatados esterilizados se sellan de 

manera que se produzca vacío en el interior de la lata isp11-. 

celado esto que si por alguna retén el sellado del recipiente 

ao es lo suficientemente seguro hay posibilidnd de usa auto... 

saetilla de aire, asea o cualquier material extrae* resultando 

la pérdida indeseable del vacío adiado de le contaminación al-

crobiama del producto. (7), (8), (20 

Dita tipo da deterioro causa una contaminación bacteriana 

despeé, del proceso tico y revela por medio del examen mi-. 

croseépise que les microorganismos responsable, del deterioro 

son bacterias opa no tornan esporas y que no tiesas una resis-

tencia sigalfleative al calor por lo que cuando hay presencia 

de estos microorganismos es obvio suponer que existe una tem 

en el recipiente la cual causa el deterioro generalmente cuan-

do e* pone al alomo en contacto con el agua de etfrimaleato. 

La luz ruges pueden ocurrir por varias causas: 

. Durante la fabricación de la lata. 

- Por una avería momerthes ea la costura censada por mas 

peeterbeciée de la aloma después de haberse formado un vacío . 



• 34' 

parcial. 

- Pa ^1 e2macég de depósito, el lag costuras son dañadas 

o el la lata es perforada con un cuchillo o otro instrumente . 

mientras la caja esth rienoo abierta. me (e). (12) 

1) RANIFULACIOR DEL PRODUCTO t 11/1 -...ODIDU DIL incipzurs. 

FA los procedimientos de enlatado existen operaciones M-

aleas ,n la preparación del alicato que pueden influir ea la 

LatMeridad y tiempo de vida de la lata. (e) 

A coatitniación se describen dichas operaciones 7  los defec 

tos que pnedea causar si no se controlan debidamente. 

Operación de escaldado 

Fste pomo, en el que el meteeial alimenticio credo es su-

~sida en mesa call-nte o 'n'oeste a vapor o pece calientes 

se dame eemeralaeate en un equipo diseñado especialmente para 

productos individuales los cueles después de las opersciagles 

pre-enlatado roe coaducidss por medio de agma, vapor o gm--

sem ~estos por verlos speratod mecí:alma capaces de ajustar 

y mentemer los materialln frescos a en margen particular de --

temperatura por ea parís" de tiempo apropiado. si micaldado - 

oxees:Ivo paede causar *Desasiento d^1 producto y, por ende, --

cfombiar ales características t‘rmicas. (1), (7), (30) 

flema de de latas 

vete pealo es l'aportaste porque ni caso de mo satisfacer 

el volamos reta-rldo de alise.sto lem la lata, ama partícula de 



alim•nto puede causar la .;eformación di la cortara con la con-

secuente succión de agua contaminatIa al int,-rior. 

Para prevenir este problema se debe evitar ^ue partículas 

del producto queden ,Intre el bond - de la lata y la tapa que la 

cubre. (7), (4) 

• Tacto en las latas 

Por meriencta, hay varias razones para exieir vacío en 

los alimentos enlatados: 

▪ Plantealviento de loe !:tr-mcs de las latas en una posi-

ción cóncava durant -  el alnac-nasi•nto normal. 

▪ meduccióa de oxleeno con el objeto de sintetizar cambios 

químicos adversos en Al producto tal-a coso widacióu de Fre--

sao o Teta/finas y Tare reoueir la corrosión ipterua de la 

ta. 

Para productos que tienden a corroer la lata con libera-- 

de bldfeimene 	lanc.r—,ri0 un empecí* vuelo a-scuadamente 

alto para peraitir la acumaIanón del ras lib-ret de loe cm.-

Vio@ químicos en ,1 producto. (e), (20) 

Prevención d• la chtbr=eción permanente dn los extremos 

4, les latas durante -1 procesamiento térmico ya que hay cier-

tos productos en qui+ el procesamiento térmico d pende da man-

tellaietto de un vacío alto como por -5*cplo -a lera:tres erva 

sedas al vado ceo los granos de TAU los malea e• encuen---

tras ea ene irlaterg cantit'a de selm.aira; la traasferincia de 

calor as obtenida rhor radio de vapor de arma lomado por la --

salmuera en ebullición conde:asó:Adose **ore los sólidos expues- 

tos. (11), (10 



yn productos enverar:os Pn l'ter: ton .-.1.arp:ole sumerficiec 

plenas, os ncernario mentnfr centPcto ,.ntre reas superficies 

planee y rl producto obt-nlInr!ot^ wi una Iransferencia de ce* 

lor matisfactoria durante 1 procesasiento theico. 

re importante hacer notar que cuulnuier cantidad de aire 

en la lata pude resultar en una pobrP transferencia *e calor 

etli la consecoente sala calidad 	producto. 

T1 paso en el proceso rn el que n las latas se les forsa 

el vacío es ~asentir isnortante pes Oe no tener un :Ten cui-

daAo pueden oripinarse loa problemas de latas combadas y latas 

eplasWas. (8), (15), (10 

Tatas comba as.- si ,l esylcio vado de la lata se llena 

con vepor 	ama, er - stahlece un equilibrio entre el liquido 

y el vapor creado on la lata *urente la -sterilización, dando 

11,115 a 22141 cantida0 li-itlea de presión causando d'orto que la 

lata pu-da distenderse lit-ere-ente el tieero que dura el pro—

ceso pero so permanentemente. 

?a cesibio, si ea el espacio vacío ee deta aire, !ate se - 

expande a atril*. en'  aumenta la temperatura resultasdo usa pre 

sil« tan grande nue hace coe.har la lata persa:vate:Leste sin po 

sibilidad d- ene los alarmaos vuelvan a su posición normal du-

rante el enfriamiento con lo olal el doble sello se separa es 

uniacierta extensión pudiendo ar lu ar a infiltraciones de a-

esa con la consecuente contaninacina del producto. (11), (17) 

Otras cansas del coabemiento de latas son las simientes: 

. Si la lata se etarra con 3 ó L horas anteriormala es 

terilisaclés los nicroor.aniesoe r -4etest-e deoprnnden biérido 
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de carbono reen7.tando así 1, presión de la ciie e.. ha hablado, 

ese decir, el vacié en pi-rde por cowp1-.to y la presión se for-

as &n'es de aue las latas sean esterilizadaa.(13), (8) 

31 el escaldado no ha sido suficiante, los rases del pro 

dueto se expanden durante el procesamiento tarrico formándose 

la pres-eón que causa la tieforeacién. 

- cuando el espacio vacío es cuy grande y el alimento no -

se calienta lo suficiente para llenar dicho espacio coa vapor 

de atea, -1 aire se 0.r:cierra . n la 1..ta resulta=ndo eUtOaCes cl 

corbausivnto. 

- ?a el caso de -imanes sr.nciftc, la hojalata a veces no es 

suficientemente ?u'rte pula rneietir la pr..sión interea que re 

salta de una riptda p1rdi¿a Ce presión, por lo que esas latas 

ceb'n ser enfriadas bajo presión de aire para prnvenir la de-- 

fomentó* de los mismas. (7), (19), (20) 

Aplastaeleato de latas.- cuando el Tacto c--otro de la lal—

ta es muy triad., 1sta pu %ee atlaetaree pertenentenente. reto 

~de ocurrir cuando las latas son cerraoas r'nuaeiado 

tes. No obstante -1 ual aspecto de la lata, el apiestamiento -

so cosstltais un problma ephrio pera la salud Oliva. (8) 

Operación de enfritraento 

Debido a que ni la operación de enfriamiento, los ..rtre. 

mes de 1"2 latas pasa' de 4na posición convexa a une posición 

duma, les earpamentse del seriando snlo Teclee h cho cae--

Mea as poca ea sus relaeion-a eut-e uno y otro; astas tia--

:Solar alastras el cub4.3 ato de las costuras ea t:a aulaltluido 

..„ 



o un golpe dado mt la costura, rueden perAtir la entrada de 

poquitas cantidades de agua fria la cual puede ir contaminada 

con bacterias que pueden creen» en el producto ocurriendo así 

un deterioro por infiltración. 

Para prevenir ^ate tipo de deterioro, es preciso usar a--

gua de calidad sanitaria clor&ndola con rol objeto de mantener 

la contaminación a un alniec.(6)„ (11), (17) 

Operación de post-enfriami.Into 

Em este peno, se puede desarrollar una contaminación ~-

tibian& excesiva sobre los .cuipoe de manipularl6a de latas,-

cuando listón 'Acedas y "rucios aunchae las afma' rt.t ~nem:Leido 

sean doradas o natural, ate 'e canead &imitarle. La contaal 

alción b:Leteriana -e transferida Pa vnrioe puntos al Irse del 

doble sello cuando la lata pasa a trav4a del sistema de aamipu 

lactó'. (7), 00, (20) 
Al mismo tiempo, se ha ,h-r.octrado qur ...ere:-redor del exte. 

rior del doble sello se concentran orranismos,ars!tes de d.*--

corposi,.!óa y est cumWo lam latas llen-r!aa roa manipulimJa en 

cipos -utowaticos, elevadores y bandas transportadoras, 2ce-

rrem p-OufSaa deformaciones de las cortaras, las calles de en 

momento a otro eulebran el vello en ese punto coatemildiadome 

mer ,o tanto el producto. 

ronPrelmeate, la parte superior 41 Coble sello que -si .. 

Mimada baje coadtcloaes adversas de calor y humedad cm la 

plata +nlatadora -eta mecho els sujeta a la aparición 	fs-- 

ras en ¡matos de maltrato que el fondo, el ciad pende sir ftor. 
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nado bajo courlicion,e mita controleas en la f&brtca de latas - 

por lo que se recomienda tener un especial etti,lado para evitar 

la cont:minación en la paPt!e. superior del doble sello inedia 

temente fiTspugs del periodo (4e enfrinalinto.(14)* (14). (19) 

"u el paso de post -Infriaeiento, la humedad está directa.- 

mente relacionada a la contaminación transferida a las latas . 

ya que en ella los arent-s de deacosposición estiva en ~pon--

eión y pueden crecer. La humeded ea necesaria para transferir 

la bacteria al cierre de la lata y Pe indispensable para que -

la bacteria se mueva del cirrrr. al Interior de la lata. 

Un remedio efectivo para impedir el paso de microorganis- 
mo. al interior de la lata ea el de colocar secador s en el --

. 
sistema de operación con el fin de que lea latas queden psrfec 

temente s-ces y sof evitar los efectos de la aan1mmleción ~- 

da. (1). 	(12) 

Ra sil/temes de operación no continuos se recomienda per--

ntir el secado de las latas en las canastas de autoclave *ap-
tos de es descarga para su etínuetade. 

Se ha emostrado que en las bandas transpertadores moja--

das coa arca de enfriamiento c3ntienen 1.,a eriza damero de micro 

~aleros contaminantes y per lo tanto se hace imprescindible 

sma 114,pleaa Pi baustiva ea tal ,eseccieurla del equipo. (O, (7) 
rA resnmea, sr pe-4en citar los siculent's pintos para ob 

tener un producto enlatado de óptima calf.,'ad: 
▪ ranirular coa curado las latas vacías ates ce su :le- 

- Tespeccioaar la parte superior del doble sello para a-. 

E. 



rerurarr- su apropiada formacI5n. 

- Control total do las operacion2s le autoclave para evi-

tar el maltrato de latas. 

- Morar el anua de enfriami-nto, recomendándose un cloro 

~ideal de ami- lao 5 pps. 

▪ vaporar el Arua de las lates usando el ~oidor adecua- 

1 

do. 
- Substituir las bandas 'aletadas y materiales porosos con 

un material no poroso. 

- Saltear rermlarsente el aleteas de manipulación de latas 

Manar. 

- Analizar latas tosaoas periodicamente ~ante los días 

de operación de p.ntos sirnificlivos 41 '1 sistema de aanips-

lacias de latas llenas para observar si hay abolladuras. oh  
07). ut» 
3) FICTOffin or, =REX Ji LA VIDA Di. AlhACLIA1.12111110 	ALI. 

~os MICADOS. 

La vidr de almacenamiento de los productos «datados va. 

ría.de acuerdo al allmeeto que re trate pero definitivamente 

las coadieloarha de enlatado y las condiciones de almacenaniemp 

to Imflayen fuer4saeate en la fixteneión del t_".,lmpo de vida. 

las factor --s ase proloran el tiempo de vida  saa:  

- "11.-lemelea del aire actos ?el ciPrre para pravealr la 

corregida lateras de la lats. 

- Aplicación de ira eafriamiento,  adecuado, este factor da-

ha lirr aplicado lamediatameste d *puta de la estaVilizacióa p. 

ge er - venir la corrosión por zeo!, 	s^cade. 

- -1 



• Eantonimiento de temperaturas frias de almacenaLiento -

ya qis ee ha demostrado quo la velocidaC dr- las reacciones qui 

micas se duplica con %l aumento d• la temperatura a cada 8°C. 

. Reducción de la humedad al mínimo posible ya que la con 

d'amación del alma en las latas .›13 una de las causan mis fre--

nuents de corrosión externa durante el almacenamiento o tranz 

porte. (1), (7), (14), (16) 

La humedad no se cond'nea n la superficie si 	tempera- 

tura de las latas se 1:val o mayor 101.,  la d- la atidefera .tn - 

que se encuentran, pero 211 1 ~o contrario, 93 uncir, (lile la 

temperatura de las latas sea ar.nor a la atc6e4rica; la con--

de:nación puede ocurrir dep-noiendo de le diferencia de tempe-

ratura y tembiSn de la humedad relativa. Las condicione* nue - 

.eAs favoreePu la formación de anua aun la humedad relativa al-

ta y la temporatum de las latas bastante menores nne la tiempo 

ratera del aire. (8), (11), (17) 
Teóricamente, la aeJor condición de almacenamiento se ob- 

tiene cesado las latas son ~tenidas • una temparature lige-- 
1 

rameate superior a la de la atmósfera circuntiaattt (33-3n%). 

Rito en la príctica Pm dificil de consersir por lo fue dper'e 

.na punto AO vista comercial, las sejor-s condiciones estén 

tablecidas calando las latas re cantienev a la sisea temperatu-

ra del aire losríadose ato por serio de calentryi,:nto 7 ven.- 

tilaelér adeemodos de los cuartos de almacenami,nto. (1), (8) 

Ra somas tropicales, cerca -*e las playas, las 14tas alma. 

cegadas se ~mea a corrosión ”:terna debido a la acción de - 

-1 

1 



la sal Pres^ets e" la rtr6-1^T.” enéi%mlon:,  atenuar 1,±rha an.m 

ción COPPOGiVA guarr'ando lar 1:tae -n estar isprmenblre y --

corstruyenlo 2a '0"PPIR dr fOr2R t'Uf' , ntre un minino dr ro.. 

miente dr nirr or la playa. (11), (30) 

k) W.W191ACICUIS DrL ›AbrícixrE á. BOU.GA. 

Taz rreorendaciones gay el onlatzor r..!rr riar a los intar 

mediaría se eueden ~asir 'n loe wlecirntes puntos: 

- PO considerar esa lag latas ron baatante ro:notaste, 

con el fin *Ir evitar r1 maltrato de lel-  mismas. 

- Prevenir cualquier maripllarión (!he causes abolladuras, . 

coebaelpatos laterales y perfórala R dt.1 doble sello para .-

e:a las Irnos mo preeentn mal aspecto. 

- Prevenir perfonicionrs o rayones dz. las latas cuando se 

a!»ren las cajas que las contien-n. 

▪ rmirlr a los omplreoos crlocar las latas mía antiguas a 

mejor alcance nne lee latan reciente s. Cr), ($), crol 
- ri lar comsteatment-. las latar el:macead-as para adver-

tir latenatamente la prar-n,ia le l'Ale 11:schaehas, etiquetas 

mo:110~, ,tieuetas cmrctsafanr, etc. 

-.1"e'coatinuar 12 eeecarra ie las latas ,.emacemtes coateni. 

las en reeadaltos rr:InAea ru.r "1 d'iar cl--r o tirar latas 	- 

ateto? reciplent-s suca, caurmr orteriorec ~os -a las cos-

tares. 

- Xo amtrarar al dirteibuldor o ittrtedlarlo Utmc coz .-

0.ollag!ae-a serias 7/0 nit!n-taa 

• wo rstrerar nini4n rro04cto -t.121 44c a --cd.4nrrs 
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crapuloso* one ponen en n-ligeo la salad de los coneui.ie.or-e. 

(e), (17), 

1) WORTANCIA 1:: UNA 47214 CiuhÁCION M pL 	WIALA FARA LL 

PRODUCC1011 VE állhaftell rj12U4.:0.54 

Las plantee prncesacoras de alimentos enlatados deben pro 

`decir alimento* sanos en cantlOad saficienté para abastecer a 

la población conswidore, yy-xa lo cual Je necesario eeruir 

m'acebos conllabl^a y aeruros a los vueles coatribaye el arca 

nereida moda en la planta. (1). (7) 

La noventón del agua acarree machos beneficios, al-unos 

de loe cuales se detallan en nereida: 

▪ vl aso de cloro pr viene o reduce el limo mleroblato et 

La auwerficle de loe potipos. 

- La cloreción permite repnar lee horas de opl-ración y/á 

re ,ce el costo .el traba» , ebido a la redacción del tiempo -

requerido para la limpieza d. la planta. 

• La cantidad de microorranieves se ~lace ea el producto 

• 
	 mates y desvelos de proceea5o y mía ab si el *llanto es trama 

portado ebbre equipos lr.vadoe tanbi‘n con trua elorade. 

- Se ~lace la corrosión de aupfictes aetillcas pa r 

si r.4acirs.,  el liro ~matice:mute ac reduce el Acido precia-

eddo. oh (a), (03) 
lo obstemte, les beneficios une acarrea el amo de ernu 

clavada, la adición -reeelva y --namereca de cloro al arde pus. 

41 siir perjudicial y se ?timo todzar ciertas -rncearioness 

- $e daibs  *eternizar el 	sabor 12,1 prodicto ...t -ré afecta 
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do per el cloro. 

- Se deben tom.ir seditine para evitar 1' contar.1:.ación del 

clorada orA corpucator fenSliesse. 

▪ Las sal.rueras y larnbes adicion-60s 11 producto no de- 

ben ser clorndos. 

▪ Sr' deben hacer pru-bas fr-cuentee para dcterwiner la --

conctintreción e' cloro en el arde. 

Debe subrayares que la cloración no rasé, substituir a 

una buena ope-actnn de le clonta y con ella no se puz-,de rece-- 

plazar la liesieria nore.al binen' éebieas. 	(a), 07) 
loe cospe.-stos cloruros fi.ue norsalsente se usan ea la in-

dustria soez el cloro ras.osu, hipoclorito de sodio e hipoclo. 

rito de calcio mero su selerclAn 4~ depender del tosto de --

los mismos, aderós del pa isicinl, la capacidad amortireadora 

del asea y la vellcidad de la acción rimicida &fa ~puesto a 

seleccionar. 

rl cloro libre es convniente considerarlo so priser lee-

mor, pero los hipocloritos pled-n usarse sabiendo de antemano 

que ellos emitiesen sales alcalinas 	sodio y calcio y que la 

outuica del aras Cebe percItir se adición. 

el cuadro Wo. 1 s-  pone/ a coneiéeraci6e las ventajas 

7 del: ventajas '3e1 uso 0,1 cloro permioeo re hipacloritos. 

(6). C83. 023. (15) 



-43- 

GUAM Ro. 1 

VENTAJAS I DESIEsTAJAS DEL. U40 »EL 

CLORO GASEOSO I DI EIPOCIORITON 

010110 MIMO ElPOCIORITOS , 
, 

1) Ea ama eubteacia pare. 1) Coaticasa productos quimi. 
coa (CaCl2. MOR, Cu<011)2) -+ 
gas puedes perjudicar al pro-
dscto. le adietó' al epa du-
re puede ~matar si problema 
de imcriatacioace cm ~l'hice 
tes s tuberías. 

2) 11 pE «1 ihrem 110 os madi. 
rica o biela disminuye llora- 
acate. 7  

2) 1111 pi so vuelve sis alcall 
ao roducitomdome ami la accaa 
formicida.  

3) La asecoatracide y Miel& 
me coatrolaa licita ate. 

3) su 	es més tul. splumlém 
gil lo atase gas el matra - 
dela coacektrasida. 

[ 

la 4) los lalpselerltea sea sis * 
seres ea cueste a la bese de 
cloro diapoalble. 

A  41 in eleve ilmoomo ca 	--. 
tasage eh M'atada clero -- 
dispealble. 
5) Se sesslbllidad a largo- 
ria ~eles as es mg, alta. 

5) dos sessibles a la .atarla 
~misa bajando ami esa me.. 
yor regadas la seeida gommIci 
da. 

41 ~Ido a gas ea aplica dl• 
rasgueaste al ama as es asee 
serle ea aleaceseeieste .vi-- 

6) Deiraate el eleacassslasto 
el cloro so ~de perder peses 
lee kipeclerites mea empaco-

I tos lasstables. tris así pérdidas soseisdeas 



El efecto de la acción 41'1 cloro depew e de la concentra 

ció!' se adiciona, sin embarm, avisten varios factor,le nul  --
cond.ZcIoaan la activieed 'tel bactericire y los cuales se d-s• 

criben wnseruida: 

- 	renrrlleente, en el COSO del clero 14 brc, a nayor 

'concentración agrerada Pe mayor la velecirai: Opatrutiva; pe-

ro en el ~O de les hipocloritos, esto no sucede pa-e s  h= 

-'emostrado que 'a mayor-a concentraciones, la acción rermicida 

disminuye. Esto es explicable ya elle la adición de hipoclori-

tos implico' teshign la edición ee ell-re alcalinas las cual** 

bajan el nodo, bactericida del compu-str por lo rue se puede 

concluir que el pE final, ()repute ce la adición del compuesto 

clorado ea un factor determinante pare la mayor o menor velo-

cidad: de Cestrucción de las bacterias por parte del remitida 

y pon- ende e conveniente mantener un pl ácido o lo ale bajo 

posíble en el arma de la planta. (6)9 (8), (17) 

im Presencia de materia °rítmica.- si la asteria orránica 

mlatemsten el era ron alsidonee o as&ezres, 	cloro se ~- 

adhiere a esas moléc-las bajando así su activtdad bactericida 

aleado esta la sale por la cual no se 0-be aplicar cloro a 

jarabes ya ese estos retienen el olor y el sabor caracterís-

ticas del mismo. (7). (ID) 
Temperatara.- la tesperntura al aproxizars al plato 

0, ebullición del ar-ua va reduciendo la actividad yermicida - 

reeelteade precticasente aula por lo yes se recosi ndan condi 

ciemos beles de teepwratere pera el agua dP la planta. 
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ro obstante .Rta cocar .ración, loc diferentes compu^s--

tos clorados rf.acciutan oiftr.nte a los cau.blos de temperatu-

ra y así se tiene oue las so2uoiones compuestas de hipoclori-

toe son ríe ,estables a altar temperaturas :tul ,1 cloro raseo- 

flo• (13), pode (axi) 

- Resistencia de las formas bacterianas al cloro opon .. 

rerricida.- se ha datostra o que de todas las formas lacte. 

!Planas las mas recia ent.s 11 cloro con las esporas y dentro 

ele 'atas las aelqóbicas rae str reeist-nt s que las esporas --

bacterianas amaeróbices, lo obstante, la clorumiSa usual en - 

pl‘ntas Procesadoras -R para envinar las formas veretativas 

y no aperas por lo pule el objetivo real de eta operación es 

la aplicación de una cor:centraci6 suficiente de cloro ea una 

forma continua con el cOleto e -liminar las formas vc.rctati-

vas Ey el tiempo de contacta permitido y con 410 prevenir el 

dasarrollo de esporas bacterianas qu ea el proceso podieraa 

eo''revivir a la esterilización y causaran despeó. el detono• 

ro del alimento ys rrocesado. (2). (3), (4) 

Por s'Almo, debido a 14 inoorttucia del uso del arma ele 

*mida, se reco'ienda *u* Irtm unra 	concentración de 5 a 7 

ppmpara 	arf cor0icloles Sptiram en el procesamicáta da 

los alientos. (8), 01 

a) CIWRE D12 'tlAZES Uta1.141S. 

Ves alim^mtom enlatados, »arte de emr contenidos ea em. 

varas ~Micos del-, ser herméticos, es rmIclr, el cierre de 

los ~se,* no r< -be permitir la entraOs 	saterlas estrellas 



al recipiente sino hasta que late ha sido abierto ior el con-

nualdor. 

Se debe entender el término **envase sellado hernéticamen 

ter coso aeuel recipiente que se ha dieeñado para impedir la 

estrada de microoremnisme 7 así mohIsítót la -starill-laí: 

.mercial del producto. (11), (13) 

Para lograr el objetivo antes mencionare, se inventó el 

uso del doble sello el cual se encuentra en la unión del cuer 

po de la lata y sus tapas, cuyos ranchos se entrelazan forman 

do as/ une estructura fuerte, -1 doble sello esti compuesto 

1 h.+, capee prov.Ilighwtee d'hl cuerpo 15111 un compuesto d+ re. 

~ti:siento todos los cuales son enrollados para formar el — 

114/11°,  (1), (7). (JO) 

El doble sello se forma n dos ouareclénes, las cuales 

se OetAllau seguidamente: 

Primera *pereció*.- la pistada de la tapa se entrelaza -

con la pestaña del cuerpo cot un rodillo de contornos especia 

les (Pirare 7o. 1). 

Ilhait So. 1 

~Inda eperacéh.- se cerprtme 7 111sa el eistrelazsalim 

So de las n atafea ocarrido +t la prWers oDerarlém por se. 

-UF 



dio e  un rodillo difrento al anterior (Figura Wo. 2), Tarea 

te -ata opernei8n, el comt•q :no sellador se liGOVP debido a la 

preaién y a la t-mre-at4ra llenando los vados Lia el sello --

que pudieran ner.d^spuls •ntrada de microorganismos. 

PUMA 110. 2 

11 sello b-rrétíco se interra entonces de las postaaas -

de las tapas, los ganchps dt•l cuerpo y el solape ato sellador 

unidos macla* a la buena ejecución de las dos operaciones. 

lis mal cierre del 5:trrase purbi causar defectos en el do-

ble sello aireaos d- los cuales ara d.'Iseribee en 1 cuadro Yo. 

2. (4). (7), 	(11). (31) 
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CUIDO Oé. 2 

~CPU MUEBLO DEL DOBLE OILIA 

I OS CARACEZEISTICAS 

CalleTERIETICES  COBAS P101~ 

Labio o atm 

Desertado 
Estorbos 

Proyeccida lisa del doble es 
110 es em peste Estertor. 

La pastada de la tepe sale -
debelo del selle. ' 

Orilla ay minada (pe tras-
tera el metal me le yerto se 
perlar latirles del selle. 

Sello so muy adietado ea ma 
yudo adyacente el treals». 

lene Ele» %me se hm comyst 
idas ea las dos opermelemes. 

&ale 
matad, 

Selle dotes- 
tarso per ye 
Una». 

1•293.4.3,6,7. 

t 

3458,9,10,11,12. 

3,13,14,13. 

Selle demegyeachado, el pa-
lbs doblado de la tapa se --
asestas somera el emishe do 
bledo del eeerpe. 

19.20,21 ,x,23. 

-1 



1) sancho del cuerpo demasiado grande. 

2) Primera oriente/6n muy floia. 

3) Soldadura muy rruesa en la costura lateral. 

4) Rodillos de la primera operación amy pastados. 

5) Cuerpos de las latas levantados. 

6) Alimento ea el aello. 

7) cantidad y distribución inapropiadas del cokpercto 

sellador. 

8) Pasteas gastada 21:1 la mordaza selladora. 

9) %dinos de osabas operacioncs o de una sola excesiva- 

mente ajustados. 

14g Rodillo sellador con sena acanaladuras gastadas. 

11) illaesmiento equivocado de los rodillos selladores ea 

la primera opernción con respecto a la mordaza sella- 

dora. 

12) Presida excesiva o incorrecta de la placa de base. 

13) Velocidades szcestvas en la aóquina selladora. 

14) Soldadura muy gruesa en la costera de la lata en el 
cruzamiento de data con el doble 

15) Rodillo demasiado ajustado len la pritera operación. 

16) ~Usa sellador.Ts trabados. es wcir, que no giran 

libremeate. 

17) Aceite ea la mordaza. 

18) ~asa selladora filusiado alta ,n releed,* ala pla 
clubes*. 

1og Natalia torcida en el cuerpo de la lata. 

U» ~tala de la tapa es forma -e  honre.. 



4, 

21! Platal& de la tapa torcida. 

22) Val easatble de la lata y tapa. 

23) Lata mal centrada Ac 1aulordeza selladora. 



Pira *atender loe Untaos usaos en la frac-ipcilla del 

doble sello y eme defectos *21 lee ilurtraciores 3 y 4 se de.-

criben dichos !beim". 

fi 



infalffla 0112101111 ea** (1i 
go, atare) 

~dm del 
cuerpo 

   

PlIDO3A OP121C1011 

    

sacho 
(largo, altura) 

  

depreció' de 
tape 

    

 

e 

 

cuerpo de 	"kle..tepa 
lata 

FIARA le. 3 

nema zek, 4 
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CAPITULO IV 

PRI:ICE:30 

a) Riatoria del prorrogo del procesamiento tgreico. 

Desde el inicio de loe altaentoe enlatado*, se observa .• 

que el color es el rector fundamental para la buena coagerve-

clan del producto y es set qae la presente era de Promulga** 

to científico se dice nue fue precedida de una Ipoca ea la--

que el proceswiento thalco dependía <laicamente de belios de 

agua hirviendo coso red» 711~ annum,  calor a loe enlatadas. 

ni tiempo de permanencia del producto fin el agua hirviendo de 
~día de la naturaleza del elapo mero básicamente este tima» 

po era calculado por al/todos empírico* que distaban sacho de 

ser los adecuados. (1), (7), tea 

Dado lo ineficaz del :Modo, se hicieron estadios y así 

fue que en 18% L. K. Shriver de Daltinore, Parylend, we.a. 

.inveatia la caldera cerrada o el -tesa de autoclave atilineade 

vapor a presión 'aromado este suceso justamente el inicie de 

la era del procesamiento clettlfico.(8), (17) 

IR) Factores considerados en Al calculo del procesamiento tar- 

eico. 

nrirer lugar, se debe teter en cuenta que todas los - 

procesos tgrrtcos para alimentos eglatadoe se calculas ea bap 

se a la -!estreccian de plostridiee, sotulinun. Cabe basar no—

tar ^le #e todo, los factores lee cond!cIenat el deserrnlle p 

de esta toctorte .!1 sí* faeilaerte controlable es la teaperap 
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tara. (11), (13), (19)  
Para el cálculo de los procesos tArticos te deben connide 

rar factores tales como: 

. Naturaleza del producto 

- Consistencia del producto 

• - %mai* de las partículas 

- Dimensionne de la lata 

- Detalles del proceso de enlatado 

Fuente, bebitat y resistencia el calor de los microore 

mimes contaminantes. (15). (17), (i0) 

21 proceso t4ralco, como me sombre lo indica, implica le 

~lección de calor a una temperatura y tiewpes determinados, 

alabee calculados científicamente con el objeto de llenar a la 

esterilidad ~ente' del producto. (15). (2e) 

21 cálculo eltecto o* estos factores, depende de otra, an- 

clase, entre lee cuales se tienen: 

1) le resistencia al calor de los alcroerraniamos especi- 

rices de cede producto. 

2) Larapidez de la reveetwmción de calor.' 

- La 	al calor de los nicroor.mnistoe se deter 

mima ezperimeetalmente pudiéndose obtener de es'a forme vale. 

?e, 4tiblek pera el caes» del proceso tarrico, los cuales se 

detallar ezseezida: 

%ler Ded. es el tiempo a una temperatura constante que se 

eessedte para eliminar el clan de los micreereaniames prensista@ 

namo se expone em la tirara ro. 1. (16), (17). (22) 

TalerP.. ~baliza el tierpo requerid* pera destruir en 

a 
1 
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nOrmyes dado da adeprorpArtic..oe a una temperatura dada, la cual 

es everslaente de 250 cor (Firurs No. 2). (15), (20) 

Valor z.- se derive de la gráfica denominada 'Turra de 

tiempo de destrucción tlretcam y er la temperatura dada en gra 

dos Ferenheit necesaria rara ene le curve atreviese un cielo - 

logeriteleo (Figura !Yo. 2). (8), (15), (20) 

Valor Po.- es el tiewpo que se requiere, expresado ea mi-

nutos, pera destruir una cantidad dada de cierto tipo de itero 

optimismo a une teapereture de "o? cuando el valor del será 

lo Nem es de 1P0F. (14), (20), (30) 

- la lo que se refiere a la rapidez de la penetrad& de 

calor, la consideración y estudio de este factor son hechos m. 

primordiales pare el buen desarrollo del proceso Orate*. Aste 

pesto se refiere al tiempo requerido para que el calor aplica-

do para la esterilización llerme al punto cestral de le lata y 

mal 'sede esterilizada la totalidad del producto coatenido ea 

el recipiente* (11), (1), 

wi tiempo determinado depende de varios factores *etre --

los ame re destacas le coaaistencia y viscosidad del producto 

y Ole astado (41100, 'temido o valido-liquide) lo cual condi--

clima ya asa mi calentamiento por conducción y/b convección. 

Al palto al cual la temperatura rie esterilizad& tarda 

wie es llegar se le &morirte pesto frío y se *mode decir que -

el producto coatemido en la lata ha quedado completamente este 

phillgado si se tiene la secundad de que el tiempo y la tempo-

retare deteretnados vera el 'receso térmico has sido ceemenies 

temente aplicados ea el punto frío. ene  (M): (14) 
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Oevereluente, le porción centrel del recitiente ee la que 

forma el punto frío y es el crea que se tiene -que deterttner * 

para el cálculo del proceso da esterilización. 

Coa la recopilación de todos los datos descrito* arterior 

mente se puede proceder al cálculo del procesamiento térmico. 

111)9 (13) 

e) REMAS WIEREYTES AL pa DEL ALD11.110 Y SU COUTWITO DE .... 

AGUA. 

Como se vio ea capitulo, anteriores, el pp del alimento . 

Influye grandeawite en el desarrollo de ricroorganimmoa y, por 

le tanto, influye también en el proceso térmico escogido pura 

ea aplicación. CB), (20) 

Los alimentos en "moral, verte» mucho en cuento a su ea. 

lor de pa pero se puede hacer una eleelficación que engloba --

práctico:liste a todo* loe alimento* 7 la cual se detalla emes. 

salda: 

Orme 1... alimentos poco ácido* o bajos en acidez cuyo pa 

va de ela valor de 5.0 • 6.e y entre los que em encimares pro-

ducid» eíralcoa, Tredve!** marinos, productos lácteo* y lee — 

hortalizas. 

grupo 2.- alim*ntos emilácidoe y de acidez rodia limado* 

mei porque ea anee de pa es de 4.5 a 5.0, r:tendo este grupo - 

particularmente importante debido a que el lirite ir.ferior de 

pa que peralte el creeialeato de Cloetridina botallam es pro-

elauseate 4.5 y se considera frie a alimento* coa pa merar que 
éres Mg «O necemerto tratarlos th.ricament* bajo preelóa. 

Lar alimentos de acidez redle me: mezcla, de cern& y ee* 
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retales, ropas, -alees, pimientnr, etc. (17), (19), (20) 

ere» 3.- ron sliernfen &cincr ron nn pa de 3.?  a 4.5 en-
tre los que te t4Pnen dnrasner, peras, narnnjae, ras, chabace 

nos, tomates, etc. 

ampo 4.- son ellerntoe sur %idee o de alta acidez puse 
es pa ee Ae 3.7 o menor encontrado aqui productos ~vertidos y 

fermentados. (19), (23), (30) 

Otro factor de importateie es la prevención o ishibiciós 

del creciriento microhlano es la concentración de humedad. La 

importancia del contacte% de armo en el crecimiento microbio» 

ee reconoce claramente al olbeerver que las carlee no poseen -

partes boceles y que todo su alirceto debe encontrarse MI for-

ma soluble, de tal manera eue se 0!.funAe a trev‘e de la pared 

seleler.00, 

El ~temido de humedad necesario para el crecieleate atm 

crebleno se ~reos coso la actividad de ame (As), qee se de-

ame cese le preside de vepoe de la solución (de les »oletee -

ea el amas en le mayoría de lee alimentes) dividida por la pre 

sida de vapor del disolviste (generalmente neme). 

SALA. estaré en equillb.rio con la humedad relativa (Ift) -

de le atmósfera. Cesado la humedee relativa que rodea al sll~ 

mente cerrespesde a esa A. inferior a le del propio ellment4, 

tealdeed e desecar se superficie; y a la inverso, mudo la !m-

arche relativa es -ayer que la Ay del aliente, ésta tendert a 

atar em le enperfiele de dicho alimento. 	($). (1) 

Lila  se pueda redecir eedia,te el aso de em Enlate, el - 

~1  filaré el memo oe la d1selución. por lo teste, la rodee-- 



cilla de la Ayo  depende de la concentración total de iones y so-

llenas disueltas, cada una de las cuales catón rodeadas de a-

gua ah o memos firmemente ligadas. Loa microorGanistos tienen 

ese competir por el arma con estas particular. (11), (20) 

La Le varia con la temperatura, pero las variaciones son 

jigeras en el ~leo de temperatura, que perritos el desarrollo 

de los micreortaniamoe. Las variaciones en la temperatura su.. 

mentan es importancia con las conceatracionee, al aumentar la 

coacentracióa del solido y loe efectos sobre la lonizacióm. 

• Ceda.micreorganismo tiene en As  máximo, óptimo y minio» -

para se creelmieato. 1.1 reducir la As por debajo del nivel óp-

timo es alarga la fase de latencia de los mieroormnisoos, dis 

aineyesde la velocidad de crecimiento y la cantidad de substan 

eta celular sintetizada, cambios que dependen del ~ales* y 

del moleta empleado para redecir la A,. Oh (8) 

Lee !adores que pueden afectar las necesidades de Ir de 

ea microorgnalamo sor: 

1.- La clame de boleto empleado para reducir la Aw• 	la 

mayoría de los nicroormenitmos, la Ay  alelas pais el creelmlea 

te es prácticamente independiente del ~luto empleado. 

2.- II valor nutritivo del medio de cultivo. en general, 

masato mejor ese el medio de cultivo ale baja será la gy, miIIi- 

3.- la temperatura. La :ayer parte de loa aicroorranimmos 

talares mejor bajes &o  a la temperatura óptima. (6), (9)s (11) 

4.- Mainistro de marees. III crecimiento de loe microor. 

sismos anaerobios tiene lnear a una Ars más baja sa Prometa 

• ,- 
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de aire que en ausencia, lo c'ntrario ocurre con los amero—

baos. 
4 

5.- pa. los microormanismos toleran Aw mas bajos a Talo. 

res de pa próximos e la neutralidad que en medios leidos o al- 

calinos. (1/), Wel 

6.- Inhibidores. La presencia de inhibidores acorta el la 

termal* de A, que permite el crecimiento microbiamo. 

El control de Aw se puede hrcer por: 

- Equilibrio con diluciones control 

- Detereinación de ieotermas de la absorción de arma de -

los alimento* 

▪ Adicida de »latos. 

Los alimentos sue ten,» un Aw de 0.85 o emes, están 

exentos del requerimiento de un proceso tarrico para destruir 

las esporas de Cl. botulinum. 

Por lo tanto, pera el procesamiento tirmico de ~setos 

enlatados es necesario remular el pa y la actividad de agua de 

esmere tal, que se pueda prevenir el crecliciesto de bacterias., 

productoras de tesinas, coso es el caso *e Cl. 	01, 

CP), (rn, (20) 
d) ESTUDIOS 30221 La VELOCIDAD DE Pkb.allACION Da COAL 

Para poder efectuar los ellculoc que deteraimen el »roes+ 

so tlrsice, es ~cesarle tomar en cuenta el tiempo que tarda-

se llegar la tempernmra de esterilización al pasto frie de la 

lata ami como el tiempo necesario para q2e la misma ee ~frie, 

Parle tanto, so bac* indlap - maabll 12ever a cabo eelamtlem se» 

bre la veles dad de penetración de calar en al aliad" 
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Como es sabido, hay tres tornee en las que el calor puede 

propagarse, elles son: convección, conducción y ratilación; sin 

embarco, en alimentos enlatudor las fue interesan son las dos 

prtmeras y se explican a continuación: 

Calentamiento por conducción.- es la proparación de calor 

.por medio de colisiones aoleculares a travós de una substancia 

o a otra. Esto sucede cuando una parte de un objeto está a ma-

yor temperatura que otra transmitiéndose ese calor a la parte 

fria, es decir, el calor se transmite por el contacto de las -

. dos partes del objeto. Esto ee aplica a alimentos enlatados ea 

los calles el alimento permanece inmóvil impidiéndose le mes. 

cla de alimento caliente con el frío. (15), (16), (23) 
Calemtaeleato por convección.- es la prov./ación de calor 

de substancias calientes de un objeto que en el teme tratado -

resalta ser sl alimento contenido en la lata siendo le princi-

pal característica el moviniento del producto con lo cual la -

parte ~este del alimento se hace menos densa y sabe a la 

la verte superior de la late provocando entonces el movimiento 

requerido para efectuar el calenta.lento por convección. 

El calentamiento mis rápido es por comeacción Y  es la ter 

ma se que el calor se trans-ite ea alimentos en.i.atados ligar- 

. 	como me Mos, atetar**, stc. (11), (13), (3D) 

ha los alimentos sólidos el calentwiento se realiza por 

~dicción ya gis la circulación es dificil o aula. 

Tm la decisión de lor !actores determinaste* pare el pro+ 

ces* de elinsatos enlatados se considera une los Alimentos es-

tamos as 'medís colectar mar conducción, ce:meción o use mem 



b; nación oe 1::hor ryn canó de une lne enlatados re *er.ee de un 

Ifemido li.bre y r4lidoc e - en nnn V,e; nrervae er almlbar, ver 

duras y lerumbren 

Une vez esteblectdo nue el conocinto de las Olferentes 

formas de calentamiento1.es para deterstear la raniden de la -.- 

transmisión de calor, 'e 	efectuar estudios "ara determi-

nar evactarel:te el tiempo ,sr oue la temperatura Oe eeterilizee 

ción llego' al punto Me fi', la lata. (7), (11), (22) 

Teles estudios; se bacon eu bazo a caractcrinticas del pro 

dueto como son: eonnUtenele y viscosidad, llenado, m4todo de 

ereearmción, posición del envase entro del autoclave, tacaño 

del envaine y ~Dacio libre en el aic-o, etc. 

Pera pedir la ren:tración de calor en el alimento enlata,. 

oo se utillzan terToparee que conv-1,1rten el calor recibido en 

impulsos elletricos loc cuales son coevi.rtidoc a criados Paren. 

hen o credos eratior9ore en nn rct.nciótetro al cual vea co—

nectados. (s). (13), (14) 
Tos ter!oparee se colocan ea la lata por ea acu.lero hecho 

con as penala y se filen per red;o 'e una rosca provista de ma 

erpmque. 

tos objeto de Onerver el celectseiento en diferentes pe+ 

alelases del autocleve se colocar verinr. t-rroperee ea dicerem 

tes latas ami cono en el autoclave, este &UU.° con el objete 

de conocer el asseeto de le tevreraturs del anis o vapor. 

Me ves colocados ler t,  Tronares se islote el preces, per 

re el estudio de la penetreclés de c/lor. Primero ese nada se 

t'otee reoletrer las tee!befitures iniciales tacto de las latino 

• :,,s-'1.'•±_1-•• • , 
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Isd; 

calo la del interior del autotlave. (1), (14), (22), (24) 

Desde el mor7inta os l'orle la llave del vepor se relietra 

nerlódicament la terneratura en cada tereoear ol.teni4ndose 

set los catos renuertdos -era calcular la curva de penetración 

de calor (la periodicidad para la tosa de temperaturas es pene 

rubeente de 2 minutos entre cada lectura, aunque puede ser mía 

~pila antes de llorar e °5°C ó 20301P). 

Los datos asi obtenidor se 'refinan en papel senilorarít-

mico, el tierno en la escala lineal y la temperatura en le *e-

cela loparitaica teniendo coso resultado la curva de cai.beti~ 

miento que posterlorr•ete servirá de base pera el cálculo del 

proceso de esterilización. (11), (12)e (19) 

e) CONSIDERACIONES cRrricks. 

De los teme que se han abarcado en este trabajo existen 

puntos a los cuales se les debe prestar eísi-portancia pues - 

soa claves para un buen procesamiento de alienados, lo cual --

tiene como ~secuencia la metirfacción del cousemidor en caen 

to a calidad becteriológIca, oreanoléptica y fielcoqufrica. 

Loe puntos a eonstderar me enamerm *asentida: 

1.- Ne procem theico se debe entender eminente como la 

aplicada* de calor al alimento por un timpo y a una tempera-

ture, ambos deterelnedos científicamente con el objeto de te--

mar en *arrea de eentridad para eliminar a ricroorranis os que 
oís tarde puedes acarrear un cerio problema de salud pdibllw 

tiemple y le temperatura re deben aplicar exactamente, 

anegadas totalmente a los res-ltadoe del eet3dlo que previamem 
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te se hizo pare determinar las' condiciones de esterilinación. 

2.. Se debe entender que el ^neceo tlr-ico estudiado y -

determinado es solo para un producto especifico aat coso su'. 

foreulación, m&todo de prPclreci6e, temaho le envase y tipo de 

sistema de autoclave. (8), (11). (17). (19) 
Por mingén motivo se deben a:Nlicar lee mismas condicioass 

a otro producto ademo el estudiado pues ello implica riesgos, 

que es pueden evitar determinando un proceso para cada produo-

to que se requiera. 

Los rieeros aludidos son tales copo esterilización lamfi 

ciente, la cual se ruede deber a diferencias en las trampielo 

seo y conducciones del calor, dlf^renciae en la consistencia y 

viscosidad, taleño del envase, etc. Iszto puedo llevar a la *pa 

risión de contarinaciones bacterianas y sobre todo a la apari-

ción den. botellas cayo efecto coro ya se vio en capIteloe 

anteriores es generalmente mortal. (11), (13), (14) 

3.. l determinación del nreceeo tlrolco debe depender G. 
alca:mate de informacika confiable y verdadera que proceda de 

los resultados de loe estudios de poc»treción de calor adse. 

mo de la resistencia de micro* -raninros que .vedas crecer en -

el aliento a tratar, procurando de ser posible que tales esta 

dios sean realizados por personal eseecielleado y con esportea 

ola para ad evitar al máximo ^crome que a la lada toma co 

O utumoscseacia perleicios tanto en el fel.ricente coso ea el 4. 

eeememidor. (cm un 
los estadios de pesetración de calor deben hacerme de tal 

=amera !!un se apeguen a la preparación coterciaa rsI predecto, 



ea decir, se deben eimulnr loe Cortdiciwtee 1el pl'reeso con el 

objeto de aun los rPsultaMos acorten dato« verdadero?: cue pue-

dan ser utilizados en el procesamiento rutinario del nlimento 

ea euesti6a. (e), (19) 

así coso los estudios de penetración de calor deben -

.1~ minuciosos, lo etano debe ocuurir con loe estudios sobre . 

la velocidad de calentaaluato, o sea, se deben investigar creta 

lindamente los factores que influyen en ella así como temblara 

se deben determinar loe factores decisivos para la rapidez de 

caleatariento del producto. (12), (18), CaO) 

f) 'gimo AMILIAR PARA 12, PPDCESAEIROTO TER K/03. 
Para la esterilización tirrias oe alimentos de baja aci—

des ea recipientes sellados berehicaueate, se requiere que 

clarete lastrumeatos ~liares rema instalados en todas las . 

autoclaves para la esterilización de alimentos enlatados. La - 

lastalaci6a de este equipo envinar time como finalidad preve 

nir desolaciones en el proceso de estor/11~0u cansadas ya. 

sea por fallas de los lastrus.ntos o del oper,dor. neutro del 

equipo aezillar se pueden mencionar: (8), (18), (1) 

. Termómetro de sercurio en vidrio 

▪ 1401dores de presth 

- Cestrolls de teaperatera y registrado!~ 

- Clabesal y smainistrm de vapor 

- letrada de vapor 

- Distribuidores Mayor 

• Idavalas ele alampe 

z:¡ 
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- Vólvulo*s de purga 

- Dosificador cle cloro rara a-ua de sufrimiento 

▪ etc. 

Termómetros Oe rercurio sn vidrio.- es posiblemente el a-

parato que más utilidad ha prestado tanto en la industria como 

en la ciencia pera medir tempsroturss. Debido a su relativa --

simplicidad, su utilización es deseable para hacer mediciones 

confiables de temperatura. (23), (27), (30) 
Todos los sistemas de esterilinación de aliamntos deben -

estar equipados por lo menos con un termómetro de mercurio de 

vidrio y su plsición debe ser tal, que puedan esr leidos con  -

exactitud y facilidad. El termómetro se debe colocar dentro de 

una 'sarda de metal para evitar que reciba golpes y no debe 

instalarse en la tapadera de un autoclave vertical o en la -.-

puerta de una horizontal pues las sacudidas al abrir y cerrar 

el autoclave panda provocar la división del mercurio, o su des 

calibración. (1). 
La exactited de los termómetros sexi probada matra ma 

termómetro patrda de precielóa conocida, al lastmlaime y pos 

lo memos una ves al mes o con mayor frecuen.la seda esa ama-

sarlo. El terrémetro ?e mercurio ^ebe ser el iretrenemto que. 

se tome como referencia para indicar la temperatura de esterl+ 

lizacióe y sme divisiones deberán ser de medio credo. (1) 

Pedidores de prestóa.- cava autoclave deberá *atar "alpe 

da cm la mmémeero graduado coa divisiones de 1 6 2 libres. 

Los masémetrom indican la presión en e, autoclave y su Layar -

utilidad me eacerntra em el enfrJariento a prepión estará ce- 



nectado el autoclave por -'dio de un tubo en torea de rizo pa-

ra que prevenir que el mecanismo se sobrecaliente y su exacti-

tud deberá ser revisada por lo menos 2 veces al ~.071, (111) 

Controles de temperatura y reeletradores.- ee muy Impor—

tante la instalación de un instrumento registrador de tespera- 

•tura en todos loe sistemas de esterilizaciód, pues al combinar 

lo con un control de vapor se pueden prevenir fallas er el pro 

ceso que pudieran traer como consecuencia un producto sal este 

rilisado. (1), (8). (17) 

11 registrador debe estar instalado dentro del autoclave 

o en un receptáculo acoplado al Raspo, se debe ajustar para --

coincidir en más o menos ue !red* Farenbeit con el termómetro 

de mercurio de exactitud conocidas. (11), (2) 

~eral y swinietro de vapor.- el surimistro de vapor a 

las autoclaves se hora por medio de un cabezal, el cual debe -

ser lo suficientemente trend* para mantener la presión cuando 

se encuentren todas en uso. Si fuera de tamaño insuficiente, -

sato se notaria porque loe períodos de calentagiento serían --

nés "Jergas a medida que las autoclaves :mentada, a las linees 

de vapor entres en operación. (7), (8) 

Entrada de vapor.- la linea de ettrada de vapor deberá 

ter lo suficientemente enlode coso para proveer dna cantidad - 

adecuada-és vapor a cede agteclave y evacuar apropiadamente el 

aire de/ interior dele 71e5$. XI vapor puede entrar ya sea •- 

por la parte ',perlero inferior del autoclave, pero siempre -

debe ~reir por el lado opuesto a la vAllula de escape. 

Si el autoclave cuenta con un control de vapor, la tempe- 



ranura de onereción re ruede ~tener constante, este /antro.. 

mento puede arr un control-reristra4or si se combina con un --

termómetro Penetrador. Oh (17) 

Distribuidores de vftwor.- los distribuidores de vapor non 

continmelones perforada* de la línea de vapor Lentro del auto 

clave, su diámetro no debe ser mayor que la linea di entrada -

de vapor. Loe distribuidores son necesarios en todas las auto-

claves horizontales y la tubería perforada se debe eztemder a 

lo lerwo del autoclave y las perforaciones deberán estar sobre 

un arco de OCA en la parte superior de la tubería. gn las auto 

clavesverticales, las perforaciones debería ser preferible:hm 

te en gorra de cruz. la :Mero de perforaciones en lar ~ocia 

ves debe ser tal que el área oeccional total de las perfbracio 

ves sea igual a leo y medio o dos veces el área seccional de -

la tuberta de entroda de vapor.(23)#  (27) 

Válvulas de ricape.- estas válvulas deben ser instaladas 

de tal maniere que todo el aire sea removido del autoclave ma—

tes de empezar a contar el tiempo de esterilización. Las Wave 

las de escape -menea ser de compuerta o de grepo y debela eme--

dar totalmente abiertas para permitir una ~carea rápida del 

aire durante su reeoción. 

Le válvulas de escape no deberán ser conectadas directa-

~te a un sistema de dese4e cerrado y deberán instalarse ea 

el ~rimo mmesto al eme tiene la entrada di vapor, (11), (8) 

Válvulas de uerea.- estas válvulas son utilizadas para re 

EMIr el aire cine entra el maten" con el Tenor y para pro.. 

percionar Piren:la:0n dril vaocr dentro del autoclave. 
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Les válvulas Aelririn pzrmanecer totalmente abiertas duran 

te todo el proceso y emitir vapor continu-trente incluyenc'o el 

período de calentamiento inicial. 

Las válvulas do parra deben colocarse en un lugar tal que 

el operador pueda observar que la descarga de vapor sea conti. 

asa durante el proceso. (18), (23) 
Dosificador de cloro para agua de enfriamiento.. deberá - 

mei. ea tanque que contenta los compuestos de cloro elegidos pa 

re clorar el afma. re generalmente un tannue que so coloca des 

psés de la torre de enfriamiento, COZ una salirse la cual es aa 
alejada mecánicamente. 

Para comprobar su funcionayiento debe pecarse el cilindro 

ceda día anotándose la pérdida de peco lo cual ayuda para sa-

ber cuando se necesita en nuevo tanque. Debe taLbila coaprobsr 

G. 	me ama ves al «así dicho tanque carece de farm rara evitar 

ama mala cloreción al agua de enfriauiento. (i), 	(rr) 

E) TIPOS DE MOCLUES. 

1:1 equipo més Imp.Neta-te ?-nra el p-nceso thelco lo rrpro 

matan las autoclaves o céraras de esterilización, los cuales 
can el tiempo me han ido renetwo para Ioerár e/1MA vez 	ea.. 

Sor procesallento de alimentos. (1), (8) 
Existen varios tipo, A* eutoclaves ene re Aescribem eeze. 

e Autoclaves estacionarios.- sor recipientes cerrados de 

~tal ya PM verticales u horizontales loe cuales traba!an 

forma ftscoatinma y carecen ác a/gén sistema de a-nación. 
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netos -mtocIftw.e htili7en vnno+ ~o medio de c11..ntasir,n 

ta trnieroo lfbr vent-:+ar 4c nuo, Se nnede recular ficilwinte la 

tetwbreture el r;-.reo tilmeo re  nue la preel6n que reduce sir.. 

ve ea parte cera ciznerallalAncmtr lz p-e:ián Ine ce 'reduce ea 

interior oe las latas evitando así que %atas se hinchen. 

Curado el eutoclive .stA funo!onando se debe evitar al mí 

viso la Trserereia de rire pues bite no calienta lo suficiente 

? ademis el aire alredeoor le las latas metía coto ur aislador 

tar-!co eme impi4e ene la temreratura de esterilleaci6n llegue 

a ellas pudiendo oearlonar taabiAn 1i oxidaci6n de las sisees. 

Este tipo de antoclaver coree un control d• vapor con el 

obj^to de mintseer constante la tearorr-turee(2), oel 

Ion &nto.:111,es ettnionarlw!, ya sed verttcales u borison 

teles, trabajan cae la urtsse torra; sir: ~reo, loe meto:laves 

horizontales zegni.em de dietribuinores Oe vapor los cuales 

se s-ncue/oren COM Cer#0~.~5 a todo lo largo de la lasa. 

Eses vertorecloses oblimn al varor a entrar expulsando en el 

aire ~te aruera. Ea csehlo, ei el vapor entrara por la parte 

reverter dirigido hacia abajo, tienda a irse :lento a las pare-

des y saltare por las Ailv das de eecnpe dejando al aire coste 

Ude en el antocYave.(1), (14), (23) 

Seto no sucede Ir, eutoclevel3 verticales pues 	Olas el 

aire peode ser removido lo suficiente si el vapor nitre por .. 

una sola abortara en real culera de los dos ~remos de la che 

211. 

Lee eetoclaves estscionarlor :onsistes de usa claire de. 

vAtal ~as, cal T'oree vacilas de escape, de purr, Ae 
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sornridad y otras que sirvan pare diversos fin-e tal cono se 1 

lustre en las figures oso. 3 y !o. 4. (8), (18) 
- Autoclaves continuos con aritación.- se lee denomina es 

terilizadores continuos rotatorios y se utilizan generalmente 

para esterilizar productos como fritas, legumbres, y carnee re 

onirliadose para ello una cimera de cocción.y una de eafria.. 

miedo dependiendo esto O. las condiciones del producto y del 

proceso de esterilización. (7), (8), (23) 
Imtoa equipos se cunden utilizar pare esterilización al«. 

presión atmasdirica o bien rara esterilización bajo presión. 

te funcionamimnto ee el cimiente: existe una espiral en 

el interior de la cimera cuyo objetivo er llevar las latas de 

en extremo a otro con la ayude de un tambor giratorio colocado 

dentro del cilindro, el cual hace !Pirar les latas mientras son 

transportadas por la espiral. (8), (1), 
para que las latas sean apoyadas en su paso a tilavge de -

la cimera, los taabores contienen dwrea!ones en forra de ir 

las cuales vemlan en t'asao se44n el diámetro de la lata. Ea-- 
1 

tau depredases sirven al misro tiempo para dete rminar la capa 

~ad o tiempo de proceso rematando que la capacidad total --

del autoclave me obtiene de la ultiplicación del nimero de ca-

vidades por el admero de vueltas de la espiral. 

Pare pasar de la tirara de cocción a la cimera de enfria-

das**, se utilizan veva*, de aliaentación, traslado y des— 

earla. (1). (i1) 
las enfriadores pueden rer ataosf&ricos o puede haber los 

lee trabajes a presión, estos tlti-os se usan cuerdo la tecpe- 

r. 



- 75 - 

411111CUITZ ISTAC101111110 INITICAL 

,1 	Ve. 3 



non& se. 4 

• 

1120CIAIII racionar analown 



— 77 
rat"ra 	ortprilizaen ha ,tPo -1 	evítnrwo set qui, lar 

latns rr 

Tr. 	y-tmjn re lo: ^'1• ;:C 	rot%to-ior Pf- tico 

so obt4Pne un ,i.pero 	rAe_esto a elevadas -- 

temuernturas nAesh -e In enfriapi.nto róridn en un eint^ea - 

con!4.ruo y anto-ótico. Ya ~liracMon ('e,  ella .!st 	utiliza~ 

ción da traelaelór tija !.abre eY tambor, rotac1.5n 1i'-r. : una 

tare de t'influid& lo cual facilita unp rArtda rariptreet6a de 

calor por efflOo 4e ponvección inOneicia la eral Pa rrovoceda -- 

por la unrbnin oe mire conterida re, 	lata. (7), 011) 

• 'a loe autoclavris rotatarien fu 'leerse :10 bncer notar la 

lerbrtaflcia de factores talen crPo: vPloctdad del autoclav., - 

~ledo vacíe eln 11 parte. -up-r'nr te la lata, eik:etro ce la 

lata, consistencia del producto, relacib alture/dihnro de -

la lata, oto. 

nn cuanto a la remoción 3P aire, debe. nfltprdPrPr !lie se -

debe pl~TZIP la e!~ atención eue parP a2torlffirme eatmcions-P 

'aloe, Pe lolctr, ee del)... eliminar to,1/4, 	mire a 	de iniciar 

a3 ~nem. (1), (e). 11133  

Autoeltver i0-1‘stít4cora- so "n tiro ne neterilizador 

en ol reta'. 21 fi.nc'o&:1-lenfo re '-lrice---to 1,-.9n1 al oel un la.» 

toclave 	Osara a lee titipe.ntirn d. upper cometan 

ta r .1 yPeeurto en treerportaoo ?.irn-t0 el taus. po eje ceterill 
macar nos memo Ae iu' rintma tri-tflp oPtador 	%ad& so - 

termita e- n amt5ellim !Ire-tase te dicto, sino rae rica, a ..-
t-ev4,1 set i- zírtrea de snfrietz"..mt› de.Por tamo t' mímente el 
p± reto a nns tesper.tnre anrunda para trt almmeenePinato. 
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Las partem que comen . estor autoclaves se -eto:ilan a --

contifuación:(11). (27) 

Eataciones de alic3ntación y descarna.- donde coso ru no= 

bre lo indica, las latee entran a la operación lo eisso nue 

salen de ella por medio f4e bancas o cadenas tranrportajoras. 

Actualmente, puede darse el caso Ce autoclaves aun operen 

con una, dee o hasta trae' cad^oas transportadoras en paralelo 

lo raid hace elevar la producción asi coro la eficiencia de — 

loe equipos. (8). oin 
Pa la estación de alirentacIón, los recipientes son ali—

neados ea fila orocedi$ndoee dewItés a pasar al trannrortador 

cuyo recorrido continia beata q.e se abrrn innediatere%te en-. 

tes de refirmar a la estación de elimentacik para descargar -

el reelecto ya esterilizado con lo que queda vacío liara 

~rente ea recorrido. (7). (1) 
~caer de prementrada.- se dice que abarca desde la esta 

ció» de alimentación e la entrada 'AA el aeua de la cola:~ de 

alimentación. 

Colima de alimertación.- a trav4a de ella pasan los reci 

vierte, por agua con '1 objeto de otcrrar presión tidrostátice 

eme balastes la prerl5T! *e vapor en le saciad de vapor del a-

lmete pudiendo tairbi% alyv4ar e la letoWad del troceso - ér-

*ice incrementan% le teepnratura iLtcial del »reducto si la - 

tasperatura A4111 arma tawiét re locTererta. (I), (18) 
Maco de vapo-.. es precisatc..te .'once n• lleva e cabo la 

esteellizacióm nuca lar latas ron rozItídar 	,cr,a -:eneteete 

a la ~ella e.! toar Or a 11. feerv.,tnra reeee-ide. El t4 cepo 



tasbi$o er coatruA a -ro yeleriozhi -"e,  la cafigina rreriindo. 

columna 4. Anrcarma,.. ..Es !a ::.‘,71.6n 	13 cual lac latas 

roirrfarre a la tree'ASt ateoefArtca ro" 'tedio de una colwea de 

orna enyo ?ención es bolane-ar 13 precióa. 

Debla% a que loe r'-ripie te= mitren a esta colmena a una 

temperatura elovaaba, el Aguo% rreeer,te MUSA 	calor no. rie~ 

penden las Datas psdihdore amroveuhar erta rituación para -- 

diesiceir ml emieuem 'e peor ,« 	arWar a qatabilicar lae 

twmgrntierea 	las columnas. (1), (11), (18) 

aprovacharinto vmainte e' la utilización de siete.. 

Mar d- circulación cruzada, er "Icir, el a-un caliente de la -

callana de descarga cry par* a la bate de la columna de alises. 

taciór ?lamisca que el asnas As tría rh,  la parte superior de 

la colase de alimentación nAaa a la parte superior de la co—

lma= de descersm. (0), (30) 

'a cama de ser amelsafio snWanierto ri-ido, el agua 

de la bese de la colmas de dercrala so ~de pasar por un ie. 

inicial/1m~ de calor que la estríe para retornarla a la parte 

eapeeler de la colmas de riwearA, 

RI ~avive 'el notoelev,  1110B-,:tatice Cm si:tomes dar las 

Mar a vas rimara de vapor con ira tweernhara elevada y cona.. 

~te lardo eediaate la !Tplicaciór de vapor a presión beim 

laacesele gata por el !breo Ael fr•le ^r lar colornit 0* alisen. 

~tia y ~carpa y re c-aeldelmi n',  le presión & sisemege 

para eacearalr upa teapnratira ecor 	ounto 0. mhauleim 

ea Oe 15 libras ter palpada coir'rloa. (8). 
Ie flgura "o. y ~etre nr saquera ?cacillo de ea ~ocie 
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ve bidec-tótico. 

Autoclave "rconttnuo en% a-itect6n.. se utiWa rase-. 

Talmente fiara esterilizar laten ,rarcies c Men para productos 

de consistencia medía y trabaja en ro!-:e se:iautositica. 

Retos autoclaves afectó:in una retación artal cuyo objeti-

..vo es una transfeeencla *!e ea:or por medio Ael movl: innto de . 

la b4rbeja del enacto libre a trato% Ael producto. (1), (8) 
Dicha rotación la lleva a cal-o un tambor al cual catón fi 

Les las latea de manera lue el tambor 'ira aproziesdarente a -
=5 rol; sin arbareo, los productos renos viscosor requieren --

su velocidad eér alta y los eAs viscoeoy una velocidad 'Se ba 

Je para obligar a 1.: Nurbeja de aire a moverse dentro de la la 

ta. ene (11), (35)  

Las 'artes principales de un autoclave discontlauo roe: 

Che" de preció* cilíndrica. 
Ras válvula pera la carta y otra para la desear". 

Ira tambor enteetor con una espiral que cont,-nra lar latas 

y las )alea evaaler a trevla de la cazara. 
NI tambor intrreo con cartl,a'ea. 

lastrementas para ~over el aire ariete te e!: la cámara, 

pesa esterilizar,' vara •~1... .1 ere3rato. (7), (1$) 

Al FIDCEDEVIMOS 	EAL. 

la este pesto se haré ena lubeve ztisccs!ór. 441 los erocedi- 

ateatee en ~eral, que ee eeneideram de -are? irm,-taecia 4111 

ni tse presessideato de all..Yentoe enlateo.os: 

Proceso ttr,lco.- el rroc,so tIrr.1-e ce (Satine coso la a. 



Salida 
Is Mea 	I 
sellaste 

Estrada de vapor 

1 

1 

1 

1 

1 

11 
11 

1 

1 

1 

1 

• 

1 
1 
1 
1 
11 

1 
1 
1 
1 

Entrada 
de agua 

5'- 

- R1 - 
~rada 	 Salida 
de latas 	 de latas 

1120Cian 11111DbUTICO 

noma Pe. 3 



82 

elicación 4e calor e emanes eelltuhae a me tiempo detereinado 

Y a usa terweatara oeter.inaAo baso c-nOteionee rispecificas. 

La finalidad de este nroceso es ls ohtenelAe de un pro¿sete 

con esterilidad coeercial, es decir, lograr les condiciones 

decnades en las rumies todas las ~oras de Clostridlem betel 

a y todas les bacterias patio enas ese coro los orgazdemos --

ets resictentws el calor sean destruidas previnieedo de esta - 

forma el deterioro del prodncto durante su almacenamiento y .. 

dietribucida. (11), (14)9 00) 

Codificacida.- el uso de un siSiema de ideatifteacida en 

claras de recipiente puede proporcloaar importantes beneficios 

el está apropiadamente integrado con los reristros de produem. 

cifre y envio. 

Ceda recipiente herméticamente sellatto que anatema 

Reates enlatados, debe ser mercado coa eme clave Fe identifica 

ció% la cual estad visible permenentemeate. Si la naturaleza 

del envase no peralte ene la clave sea estampada o marcada coa 

tinta, el rétalo puede ir perforado en forma legible o 'careado 

de cualquier otra sanara. (7), (15). 

La Mentificaciam en clave !ndicard el establecimiento ea 

que fue aelm:r.ft, el producto que continne, el seo, día y pe.. 

';ole durante el cual fue eepacsAo, ami coro el lote tic !abad- 

Ya eleve Oel 1m-tad/ 	sr pasue seo eaablada caía saftm" 

ciente frecuelocUpore ene los lotes esas losentificmdas rápida 

mete ftreate ea dictrilvoctea y vn ta. (a), (17) 

las claves se podría cantiar a total-velos de 4 a Imre% 



- e3- 
Cambios de turnar:1 0e personal, o por carpas, eierrre une los . 

recipentes comprenOidor en una carpa no ee extiendan par un --

tiempo mayor que un turno de personal. (13), (1') 

U aro del marcado en clave de los recipientes resulta — 

muy valioso cuando se tienen problemas como los siguientes: 

▪ leterilización incorpleta, con un peligro pera la salud 

- Deterioro durante el almacenamiento ea bodegas o la die 

tribución. 

- Descabrimiento de contaminación por substancias extra--

Ras. 

- quejas de loe cansaTiOores y 7-upuestas enferme0ades. 

- Ce:discantó:a por una agencia rerualdora can el coael.-. 

releído retiro fiel lote afectado. (a), (17), (20) 

Depeadiendo de la cantidad de infamación dada por la da 

ve, el problema y la investigación podrían reducirse a lo empa 

cado daramte en Ita o posiblemente a una bora de prodecciaa • 

a la produccidm de una linea. De otra sanara, al problema po.. 

dril' resaltar ea que ee evitara la veta de toda o de ella grua 

verte de la producción de la plw.te, (11)• (12) 

game:o rápido de latas.- el periodo entre sl cerrado y 

procese de las .atas deber& mantenerme ál tirare y ee desee 

que este período mo sea mayor din 45 rimatog• (4) 
.engatare 	el tSrni= telpertura 3eiarl, ea 

asedo para ilesigoar la ~per:tura promedio del contealdo de -

las latees más Trisa que 1A0 a ser estere 121~ al tierno de -

iniciarse el ciclo de esterilización. le tmeliatare del prom.. 

4 
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dueto enlatado en el eor»nto en nue n;%ienza el proceso de es-

tsrilización er conviderada cono una parte euencial del proee-

to. El tiempo de @stern/tac/8n se baca en la temperature ini. 

del y vare determinar ¿eta se debe releecionar la lata que re 

presente el recipiente ale frío en la corra del autoclave; es-

te pudiera ser esa de las primeras latee selladas y situada de 

tal manera, que estarle eujeta al mayor entrianieato. /media-

temente dates de iniciar el proceso de esterilización deberé - 

a res mea lata, mezclarse su .ontenido y medir su teaperatm-

rs. (11), (13), (ts), 00 
Las temperature* inieeles son consideradas ta' importan. 

tes como las temperatarme de loe autoclaves y tiempos de este-

rilizaciós dentro del proceso éle ella tos enlatados. te) 
Previeseis% de errores en el ciclo de procesa isleta téral-

os.- es el proceso de esterilización de alimentos enlatados, -

misten calemos puntos claree. que 1. 4eben considerar pare si 

atalude la posibilidad de errores ea el ciclo de precessalesto 

~ice y reducir la presencia de latas mal esterilizadas ea - 

les emules de dIstrtbueléa. ntrs estos puntos se eacoectran: 

- las prosedialeatoa de esterilizar...Ala y recoció' de atas 

'asar usados vara cada producto y termo de recipiente, se de. 

barón fila, ea un lnyar visibl: o tetar liellaente a disponi-. 

del operador. AV mis 'cros me evitará un pusiblz xrrer 

de nameria/por parte del operador. (8), (14),(14) 

- 'Indas las cementas de autoclaves que contengan material 

sla set riliza? debea ser marcadas rara indicar stasalmente, 

al pormemal encartado del nroceec dralco, si cada acidad ha 
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pasado o no n^►r el autoclave. 

- Cada r=•cipiente debe sor rercado en clave para identiii 

cut ficilmento el periodo durante el cual fne empacado. 

- Se usan mamares distintiva para cubrir los autocares 

que contonean productos no procesados. 

▪ rl autoclave se cerrerí cuando el orerador iadique que 

.lita listo para empezar el proceso. (16), (17) 

▪ Las latas de cpadiciones duconocidas con ~meto al - 

proceso theico wrón perforadas y desechadas. 

• Se vigilan& que la llapi-za de todo eá equipo ee rrali-

ea adecuada-i ate al Balizar el die de labores. 

▪ Se debe contar coa un diagrama correcto del proceso al 

smeeznr el dia. Las anotacieres en Al regirtro de prodeccilln 

~en ser hechos en el miento ea que ocurren. Los errorlme rn 

los registros de producción no deben borrarse, sino ser tacha-

dos, corregidos y anots0a* las iniciales del opere¿or loe lam 

corrigió. (1), Me  (11) 

Pasos es el autoclave.- Dentro de los P400, qufl se mírele para 

, el funcionamiento adeeundo del autoclave, la remoción dril etre 

.y la eadiciée del tiempo de rroceso me conelderan de cayor La-

porto:lela pera la obtención da U114 buena -sterilitación d^1 

~d'actos cm, «O 
1sweika del aire.- los orocmeoe hicos pera alimentos eta.-
-odas se realizas calentando las latas con /vapor wpnron (11--- 

lie de aire), ya que el vapor es en exenente nono pare tru= 

,ferir calor, su temperad-ft es fácilmente re7ilable, la pro--- 



mian 4r1 tn 	~ti-o (11.1 neituclnra 	rn parta, para coa.. 

ti-etnigne a- 11 	en,  sr 	f.erfeo da lik* latir 

Al cal-oto-1u y -vital- 	len 1-'.or -o 1:i.nchen, y se pirlde - 

pleodact.• fáci3menee, enntenttn4c- 	*em ',ya para au uso lame 

gato. (1,), (17) 

la roeoc46e inoOrcoaeo del nice rirPRIIRt& 	sireiontee - 

deroentlies: 

- Cl e/..e. ea un rodio dr calentamiento wucho -m'ea db.— 

cift-te aire :1 ~cfr. 

▪ rl aire eIriai^don si& loe laten actée cowo un alsladOr 

OrrAeo Que grita er,e ^1 ten.,. r f.1 calor tr!.niz.stido por con. 

ducclb Imre contacto con lnft latos. 

- -1 airr en ormerncie de ›ueeeoprIn a altne tempo...teme, 

()corlan' la oYi4e.lión de las latee. 

Se ha demomtredo quo pequisPaa cantida~ d• aire proseo-- 

• on -1 antoclaos provena procararientom tgreiros iseaficlea 

tre Y deterioro as 	producto. (1). (8). (14) 
001 tieey. de -,tc.rilizaciée.- la eedicide del tiempo 

▪ p-oce.ro no u•ber/ 	71 no harta ene ^i aire baya 4111- 

da conwee1.-ntamonte ~onda del aatoclove y in toencrature de 

hala el#o alcanzeos r mantenida. Para hacer la 

~leí -t-ecta te loe ti^rpoe de -Irteell sartén sr. debe ausw 

ter eoa -pa:rotos rwairtme.o~ do tierno y no coy! relwles 

bole:110 o Y.41n,ro ni' m e- Whiqr~ tWelefAetCw1C0E pera -- 

/!1« 11,001e.to• (0)s (11). (17) 

nrirwingitryto.- Tai enreciSt del perlado éo olrf.11- i-mto deben 
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RFT 	frrn llevar el contenlie :!e las :Atoe a una tre 

peratnre de aprircinadarmnte 

"1 enfriatiento dentro del outocInve gued^ r..a.itars- en 

forma total o en !Irme parcial. El onfriaLiento 	Darme par.- 

cial ee hace e presida y sólo se infria lo raficif.nte par:: re. 

'Uncir la presión interna de la lata a un niV11 Impuro, de mane 

re rus p.leda exponerse a lapreslén atLosfarica -in pelirrc á* 

@echamiento. Deapu4s del enfriamiento bAjo prerlón, las latas 

pueden Poll reasovidar con sorleidad del autoclave para terminar 

au enfriamiento. (7). (11)9 (14) 
rl enfelaal.nto eompletc 	-1 autoclave le debe iucee lo 

mis rápido popitle hasta alcanzar una temperatura proesPio de 

100 , 10011P. va beneficio de le usiformidAd entre las lazas se 

muriere cubrirle' totalmente con alma, en vez de enfriarlas ... 

&lisamente *sor aspersión de agua. Si se utiliza un aspersor de 

irga O* debe tener cuidado de evitar ole sc con!leassn el vapor 

que anudó es el autoclave ~puta de cortar la entrada ce ~-

por, ya one esto puede creer en vacío pardal en .11 aitoclave 

y acarlawar blachaaifflata 19 loa - xtramos d^ la latea. (8) 
El combemlente se deb el desarrollo de altas presiones - 

deletreo de lee lata, cuane!o el ciclo dih -stibrillzacida ha coa--

alwido. Durante 'l ciclo de esteri1:.zacién -eta premién Na coa 

pensada por la presión :Yel vapor en el autoclave. Si la pro—. 

st4s dentro tha aateci^v# ft,' disminuida, ya no habré coima. 

eta Intimes de la lata y tata quedaré re:eta a na dif-0encial 
d preside mayor ene Wide,* easecar la rerirteneis de .-Ale te. 



88 

redores. (11), (17)9 (19) 

E1 corbasireto es una 4,...fo).ractór prTvanonte do los extra 

mos de la lata rue ramie ocasionar Pn &l'unas latas Infiltre-. 

Ourentr .1 enfvioninnto, lo pue 	v.erul:ar en ala 

d-terioro. la solución wihn .-L7.:›14, a ',te problema del comba-. 

*int° es el sqlfriri-n!o c pr-ntn. (13). 

1:1 tiompo dr enfrianlento drpoldrrit de almunos factorea -

tales cose ti:4 de rroacto, grano do la lata, temperatura de 

-aterilizact6r, tenrcraiiura y cantioai: del agua de inifriamieRP 

to. 

una vez Tia las laba ar'nu.i.P.,..r la teepi.ratara normal de 

mefPlarleato, (4,hen r,r 	ea:, a 	frto y pasar a su al- 

macenamiento. (1), (7). (17) 

1) CCXSIDERACICIIS 	Y 	EWC110. 

Como ya se ha explicado, la dntrominacida (in proceso tir 

mi.-c en -xclusirament* rara el alima.:ato en e:test:16n. á coatí.. 

amación me ersomdrna 'rocemos ya doterrinadoe hacleade notar • 

qn. dichos ~ro. ron pera el p*001cTo erlwelfleo ademis de 

in bina .D 00, ate vare rror ttado o p- tarado. (17) 

Cabe taNhi'r hacPr r.r.ter -11 loe To-odrctor Que se dice 

van en celasen en r 	a? -on prodw-se la narte *Mida en 

starberik e en Ihrue y cup: 	procer,c. ot!. ¿U:~ totalmente a • 

ilmkoduttoe reme:Notes ad'eioradop d' a -  ttrt ~manteo o de .-

alwri!! lipa 04 is-losa. Oh Oh (17) 

rla -1 care de ar.P-ntos An n-1 „era e -r 	de 
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anScer debe 11511-yrem T'o la r-zcln ne tlinn nnt-1 col ''''Oct134) 

thmico esa hose vetee con 	&jeto A41 ,,r-v-n5.r la loceEr.a--

ción en Ir as de la lata de eoluciam., concontrn/les. 

Lee ortorilización do rroductas bafJe P^ nctnez an afma --

hirviendo ea impracticable debido a la resittencia al calor dc. 

•las ,itporea de los microoreanisnos. Zn eleudos de catos pro.• 

duetos coso son alcachofas, pina-latos, cebollas y pepinos la - 

oftterilizociés halo presión da como resultado un producto ine-

cecial:1e cosorcialmente hablando. (11), (13), Oda 

vajo un control conveniente, tales productos precien sor 

a-idificados al nivol 11 cual no con devanado bolos en acie,:z 

pediondo entonces -strrillzar et ersa hirviendo. sin embargo, 

si estos prod.:cies no son lo ruticiertetente acidificados pu.-

fea provocar !almea problomns de salad pfiblice. (13), (11) 

re preciso ~alar que los rrocesos que se expondría a .. 

eontineacián son edecanes°s para alcanzar gata esterilidad co—

mercial y que no eoa los rettueridos cundo se tinte una conta-

minación excesiva por esporas. Dicha contaminación no proviene 

',ceramita* de la plasta enlatedora sino Ice llora depositada 

en las asterias primas por lo ene se debe traer un estricto de 

hiriese y sanidad. Cy), (8), (11) 

algunme de las tablas de proceso 2 -  especifican pesos 

'tronados, peros coapletoe y pesos netos. 

V1 peso drenado, se dice que 'lo el poro de la porción sóll 

da del producto dcopoée de que ha tido procesado y es ds suma 

importaseis aula PU los proceso* no 116  -ICPi' el labia* peso 
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drenado empecine:0c. 

ni nese rerpl..to Fe /'"fi~ el reno drl alimento entes -. 

del proustisirnto y no incluye el reno del liquido o medio que 

lo contiene. 

TI neo neto de un prodleto é-nlatedo ea el paso de todo 

-1 nrodneto eottrnido en 11 lata, tncluy ndo caletas o salen.. 

(8), It7) 

Al referirse las tablas a leen dia-aeiours dr la lata, ¡s-

tes -.tia darse #42 polelúas. Las 011ensionee incluyes el dláns 

tro total y la Patera total de la lata por medio doi tres dial. 

toa de %amera e:.e el prirr dir-1to da el Muero de p:leada --
*teatral cine ]mee do, alrnlentes den la fraeciés adictosal de - 

la dinenaléa expresada en dieelarinavoa de pulgar:a. 	primer 
fiero da rl tasado del diámetro y el ~ende :ibero da la al-

tera. 01) 
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".ftrgh.wra —015 oh" 

	

 " 	r ".:"; 	trebv•ri r-.13 	4.12 c ej. r 

y.- 	: 	a O 	II 

.. 

Temano 

llta (I) 

PI !mi) n,  

sn ri-.1.7... 

to(onmitn 

T -rl•ratTIT,n 

mfrirn i -1- 

c1.1 °1 

rnt-tos n 1 	t-,-pern,.. 

f..,,r1 	..-) 	1.*tocinv.  .., 

2409F 	.-hg, SOF 

M1T304 g.3 7n ze 	21 

211-1v4 7.0  120 ,....'! 	In 

3r0x4e7 11.0 

ID327rr 75;.,C- 71' 36 	2? 

12r u 	2% 

• Set. (17) 

(1) ~era de la lata dadas ea pelgedee; laelepae el Mi-
ware total y la altera total por bono de trae deltas, • 
de las malee el prlawe da el ~lee de parir aleatsee 
tsS lee dee eigeleatee ira freselda adieleael de la di-
aardéa aapreeeda ea Aledbeelesuse de ~da. 11 primer • 
-*Dm de 4 ~ele ¿si Mitre y si eagoade dame de la 
•~se. 
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Frljolle, enteros en salmuera. 

T'aedo 
leta (1) 

Fáriro pe 
so ~le 
te(onzas) 

Twaemlure 
zanca ini.. 
Cal OP 

tientos a lc. bo- 
peratera del auto- 
clave. 
2400F 	248°F 	290°F 

21123C4 5.0 ?O 22 1? 13 

3r3m406 9.7 120 21 15 12 

4017411 19.0 70 23 1? 13 

1 - 0 21 15' 12 

104000 2e.0 70 25 19 15 

12C 24 18 14 

60317r0 70.0  70 29 22 1? 
.. 

120 2? 1c _ 15 

• »t. (17) 
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tiv-1.4 ro., • 

Frijterc c cbfeharos re salmuera, ala 

alaidan 

~o lata 1 
(1) 

, 4. 

Temperature atn.tea 
inicial er 

rir. ,toe A la t.-2,xpere-
tura 494 rutociave. 
24C4:1 	24,7 	230°P 

, 1 
boixibli y 100 40 2? 19 

teMeree 14C 38 23 17 

_ 	6(11700 100 39 h2 30 

1/.0 34 37 26 

(17) 

4 



• leb 

TAU" VO.4 • 

PrIjolee, coz o sin caree da cerdo, ea ~lee de 

torete sin .1-1d62 ~ido y no ríe de 13 lb. de 

.611.-!oa de tomat, y de 14 lb. de azemar. :Rece -or 

in[' relee,. de salsa. 

N 
TRESIO lata 
(1) 

. 

t'opereta?. efet=ft 
1:della 07 

A 

:1-aatoe a la tvemr.-
tara (1.1 autoclave. 
2400r 	249pr 	Zp 

4017411 r 	. too 57 42 33 

~cm 140 50 36 27 

032700 100 7/ .5e 46 

tilo 67 E9 39 
1 

r. oist. (17) 



15 

Imito: a la tempero-
tara del autoclave. 
2400F 245? 250°? 

93 81 

52 70 

11C 95 

1Cr B7 

IR 75 

115 105 

11C 95 

86 73 

80 68 

71 39 

1ne 84 • 

90 77 

79 67 

65 

6o 

52 

75 

69 

99 

	

I^5 	u 	78 

72 

62 

15 

77 

66 

95 

Z3 

	

95 	A0 	71 

Po. 3 • 

Prt5oler -n i:•] en cor o sial cerdo 

T.trefio lata "edaperatura &bina 
(1) tractal °F 

211x400 100 

140 

180 

5c7X2101 100 

11C 

110 

30~7 100 

110 

190 

3035:146 100 

1r.0 

IRC 

303x5t9 100 

3e7400 1W 

1.40 

• 



Temperatura mintaa 
iriaial «11,  

"imito* a la tempera-
tura del autoclave. 
240°7. 2450P 250°T 

110 100 

100 10/ 

1:1$ 74 

115 105 

105 95 

89 79 

10e 	 125 

T40 	 115 

180 
	

100 

307x510 
	

100 	 1 30  
307x512 	 1&0 	120 

111C 	 1c5 

40121/11 

1-4:142700 

605270 

100 

140 

'no 

feo 

140 

180 

100 

160 

Taza» lata 
(1) 

15o 	135 	125 

140 	125 	110 

120 	1c5 	95 

160 	145 	135 

145 	130 	12r 

12C 	110 	Me 

270 250 235 

Z20 205 iqo 
1 



Tau leo, 6 • 

gamito  ries magma*, cortadas , rebalsadas, 

en calleuera. 

:'meo lata 1 Tsapriratera dadas 
(1) 	inicial °IP 

01411 7 

ponoroa 

403000 

f.o rebasa 

«tea) 

f•C311700 

*Me. (17) 

nialet.oe a la tiepers. 
t." «in &atoas». 

-240°7 a" 2%°P 

34 27 23 

31 24 
20 

42 33 28 

37 29 23 

511  41 36 

45 36 31 

. 70 

110 

70 

140 



!I 

T./AA iio. 

Yds a la croma. 

y 

Tamo lata lilgeperatura *bias Mlto* a la tempera- 
(1) 
	

iAielsl °F 	tura del autoclave. 
2k0o7 g507 250°F 

70 

67 

59 

•% 

52 

49 

63 12 ial5 

?fi 63 55 

71 99 52 

66 55 ira 

95 81 72 

29 76 6Z 

92 70 62 

105 9c 

icc '5 76 

90 78 

230 210 1r*5 

210 195 1qC 

1P5 170 160 

211:304 	 140 

160 • 

211zedx) 14c 

16c 

180 

140 

160 

lec 

14c 

160 

lec 

140 

160 

11113 
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TAai.1 No. n 

"error, whbene0oe e 	pieleaa, ,:et galleara. 

Tuero lata 
(1)  

rIlJzo oe 
so eompl_ 
to(anzas) 

4 
'"-aperatura 
mielan lel- 
vial tlp 

Yinntos a la tqapa-
retara del aetacla-
ve. 

P511,P 

2C2x204 2.8 70 26 

2111:212 3.4 1r0 25 

120 	- 24 

1,! ,I. ,... 

3e0x4On Q.0 7r.  
. Ivo 

35 

lar,  33 

lio 31 

3271510 10.1 7e 19 

10e 46 

120 43 
1 

i4C le 

60000 f'.0 70  74 

100 67 

120 62 

w k 140 - r.,4 

%te (17) 

• 1 



w. 

• 100 

TABLA ro. 9 Th 

Papas blancas, rebanadas, ea salauera, • 

s 	 - 

?mafia lata 
0) 

Temperatura aintaa 
inicial °P 

i 	 • 

Minutos a la tenpe. 
ratera del autecla- 
11M • 
240er 	21.39r 	250, 

1 
303406 y SO O 'I 32 

meres ?o 43 Y? 31  

tilo 39 30 25 

t 6o 36 Pa 22 

603:000 lo 62 51  4.3 

?o 6c 14 41 

140 52 1 42 35 

160 49 39 33 

Sir. 
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*A-111 110.10 • 

• 

"splaara u otras verduras. cortad:te, 

-a saleuera. 

Tema% 
lata 
(1) 

dirimo Pinto ra. 
dio T. fire 
aada/P.ae- 
to 

T.-amoratara 
olfatea tal- 
sial •P 

Vlatetos a la 
teaperatera 
del estada-
W. 

p  
so iiraaa. 
do(oasas) 

240°2 	252°P 
....--- - 	- 	- 

211a3D4 6.6 0.R5 10) 59 	43 
140 55 	39 

21 haps g.3 0.14 100 43 	dis 
140 39 	42 

11.6 0.'"5 100 74 	% 
140 69 	31 

10370=06 12.9 0.54 10C 80 	'61 
140 74 	55 

400112411 23.5 C.2/7 100 110 	1.3 
120 105 	ni 
tilo 1ro 	76 
i6c. *5 	71 

11. 



r.fr Pra 

eial o: 

100 

120 

thn 

160 

!4-110 re 
so :4,9er.a- 
do< or.r.38) 

r4-1. o rm-
dlo P.c're-
rlaeo/P.n^-
to 

135 	:r7 

130 	1r 

In 	15 

115 

0.66 

(Corti 	nr:‘ 

Pet• (17) 

(1) lámeastmass de la lata dadas ea paleadas; lasloyea el diá-
metro total y la altera total yor medie de tras ~tse, 

caMee el primero da el Mame de malimdes ~~111S 
"malas das ~atestes das la t'acedia adielesel de la di-
msemilm emyreeada ea diesiaelsamse de pulgada. n primer -y 
diere da el tasado del diámetro y al seeleade "ere da la 
altera. 

1K• 
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3) PRZCAOCIO'.2S DE LV:...112  LL.JaP0 Y SLEIADD. 

inetelacidn d. ri.ciloe de loe nuevos e-erraras para el 

~lijo de latas ~Idee ha introducido ciertos peligros los -

cuales, et no se reducen, pueden producir algar: deterioro por 

contnainación post-proceso eón con la construcción del mejor -

doble sello. (14), (27) 

Cuando las latas se d'arrían, el mello, e» expande lirere• 

mente y el compuesto eellaate as ur poco flexible o plisticó; 

balo estire coudicionee las latas se ~aleen nuy suceptiblee a 

la contasinaelle por oprimieras detoriorantee causada por sal 
ramojo. Además de la atención usual prestada a la construcción 

ele ne %en *ello, afanas precauciones deben ser tomada* en el 
»mielo de las latas, las cuales deben ser previamente *arria--

dee y eecadae para prevenir ~a sobre o cerca tu doble ee.. 

llo, Cuando las latee cerradas son manejadas coa equipo auto.-

matice a altas velocidades, las deformaciones de loe sellos — 

~dem ser más significativas como factore deterioren°, nue 

cuerdo listín ~atas a velocidates bajas, loe tr- e principales 

factores ea el deterioro resultarte de lee operaci.)..ez de cae 

jo amet17). (19), (ea) 
- Yes candielor-e de los Ocl-Ies sebos de les latee 

- T^ _ 

 

===trzinactlaw, ú_-tttrrieliTe en'el 

 

 

a'".1& 

de enfrisai.nto o en las banda, tranarporwo,ar, 7 
«. Las latas naltratadas debido a mea mala o-,er4cióft * mal 

alligt• del *eximo de canelo Ce las latas cerrad" 

:as sir tretas rerorendecJeree nuedee reducir lo r:risni-- 



1" 

lidad de deterioro por reconaminación &impute del proceso: 

▪ Tesnecciós poiriMica de 108 eld1108 	aseretrar ose es 

tAn correctamente formados. La inspección debe incluir a la .. 

ves una emmainación visual. lee obs-rvaciones y correcciones -

deben registrarse. (ele  (11), (13) 

- no permitir la ceida de las lates dentro da la ahelea• 

sella Ora y seenacyle descarna sin que se amortlide se celda. 
- eso sobrellenar les canastas ¿si antoclaveslas latas 

oe las cuestas s~ellenedes pw-den ser aplastadas por las .. 

cannstas colocados sobre de ellas et el autoclave. 

- Prevenir fllrtes 1.1pacton entr- laa canastas limes o -

contra t'vntas saliert.e dJranto su transportación sobre el mo-

nortel o pletafbree de rodillos. 

▪ Operar-la descares de las canastas del autoclave sume» 

seete »ere provenir abolladuras por km unto. 	Oil 

- Aplicar en ~nieta?, adecuado 1 .1 apea de enfrlamleate 
en cantidad IIP4 1-4 -nse para 'separar un aren de enfriamáRato -

de ~ea calidad ~1V-rte. For Cerplo la el:v.1108m oel arm 
de enfrieeteete d!4.r t.cer por le renos r.5 ppm de cloro rwel. 
0..ri DA?, 	final del proceso. 

▪ "n el erfrieciento a presión, se debe mantener le pre.. 
sida adecuada 04 1.1toclave por 	tim-ro sufici -rte pare prw 

Irnir ram oictl~ge persamente d, loe rTtrecot de lao latas. 

lagid&licirlitteinepecelemer .1 sistema domase» de la 

células corredera. Zi -1 sal .4,2040 do las lates ce evidente, 

scorlses 3u orerect..óc para sinrta-r el 0-fte e!: n ee310,01) 



. 10,• 

- Secarlas lata, el mollar del enfrierierto y tunee ce le 

desearme deirtro del ~tema de 'ItanOo. 

▪ Cnaiv'e lee letal: men ran-jloms en 1,enAes transportado-

res o beigoas 011~0ores, construir este r!el,a0-e de ceners -

de re'reir el eenteeto de la banda con el doble mello. las la 

¡le so ~ATI Podedas sobre su dotle sello. (s), (17), (30) 
- Pereorinnar lar.bandas deserutaomajr Amortienadlrer can 

~vos waterialen no Porosos. 

. Todos los "irles y heridas, los cuales 'intran en contee 

te con loe sellos de las leter deben rer rinutloeam.,,nte lava-

dos a 9ntervelos freellentes pera prevenir le twoTliene-:An >re. 

t•rititi.(1», (1Q, (YO 

ki 1.100 0-Y :Z11, O WrAJICC:PARA L CALCJW U¡05 mazos 

YArk ALIMTnTIDS 'MATADO& 

ns san n4todo con %I cuel ee determinan ti-,Ter 4m ewt*Y44 

lisaells pero deba aelareree que previamente se debieron ha--

ber Irbeho los estedioe de penetrect6n de c%lor,'ttmenos, t 

~toree y en un deterwinedo tarado de envase. (20, (a) 
Mote procediarlooto es necesario pare medir el *llar de ~ 

weterilisaelam exacto ea les caso. de r, c• ^1 tiempo de alcnr" 

t4 do la temperatura em el autoclave, la tomperettrit del arma 

da seirlasigato o el tipo de mautoniglInte de tneperatura 

~del proeoeso poro metes del eafrimioato asas ditnrim. 

tea de 1* operaelosoo seroglea del autoclave, Sl alomo aloa. 

di** atetad* se esa eneldo la cama de pemetracidn de 



• 10$ E- 

lor ro mohdit 	ee/1 ..trft o dor /Upa* retar., den. 

tiko del rorro 	t^nr^ialt.irn letal !obr.', D1..04 eecilomarlt 1. 

ro. C19), (20, 
;re olietInt• len wsrtrOan- nrrilni chtuctonadao, mitte altodo 

no es muy Mil c4audo lo tel-^rntura del artoclav, y/o la tos 

~tura inicial ron dlterentAn r lar que ce tomaron -a clea• 

te para ovterAhr loe factor+. ticos oriol ales del proceso. 

nelle ~rayarse !impera este r4t0do hoy e!se ~tutear - 

lis Astas de It-avpn y tgaiv•r*.t•re "mente 	^afriasimto. 

Pera efectuar los :Modas mtablecidon para el aleas m 

del valov le ertmr1142relón fue 1~elso fil,r lee alielmitla 

~su: w7a.el processaigato dJ -.11-ntoe -1 punto primordial 

es el que rewpecta a productos de baja soldes sa los su» se - 

be restablecido 	visa te eporatnra de referencia o - 

ealoaletal de rjoir, o bien use cantidad de erlor eme:sirle 

pera ~reir loe ricmperraaiamos 7xprosada como atontes a 

21011/7* (19), (2,), (210 

vilt el efitodo ?Mico ee utilízala les norma eracioaadas 

J se dice, por dellate16a, Os. un valor ti, farte,-Luiaciili  

1 salival. e 1 ~ato e 29,1V o a la castidad de calor onuiva 

leste, 

T1 strholo pera el valor de +sterillsacAn - e Pb, 

Ti légtoo runoser ese les tPromatiran 41.1.1trnattin a C509" 
cuestas tanbilin ros ama cala!~ de calor letal y so ha -Jeta-

eisea.tve por ce0a left,  de calda Ce *Arpen-atuve, el time, as 

cerio elmmalmtte pare 41-ovalr bacteria, ~renta 10 vre,t. 
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la teso de 10.^:ida,a (710/f?, o asa, rl valu. de "eferili-

nación .vretefivo en ur et'vto a si-'s t-prd!natunae ef, }raed-  eus 

pecar MatelWitiOnirlde pOP a.dio de le ecuación: CPU (ap) 

roe 
lo( (25:a7 11, 	' 

n'a cada Mesto ael recomo *viste oarda ,,feCto letal que 

deeeede de le teeperetnra4 

Los datos de tiempo y toftperntgre en loe fatua°. de  

aetraelde de calor PP regletruha intervalos conveelett.is y es 

redes tebalar como se expone et la tabla !o. 11, cera tercera 

celosa mi el valor efectivo de esterllisaciée ce la sise" a 

la teeperstare ludlceda.(19), (4) 

loe rematados de tasa é" letalidad e* puedes tragar com. 

tea lee dates de ticume pa-e obtener una curva de rap14^a 

MI de doede as despreed• loe el valor total de esterilizadas 

ipmal a la mema de todas les distancias verticales para ca-

da almete del procese, peono loe la dieta:tele Vretical pera -

cada Meato represente el 10 .fective en ese clsete. 

Per lo altos esputo, se oeduce alce el valor de esterill 

sacies ee preeer.d.et11 al ir-a bajo la curra; por lo eee ce se 

cesarle medir es. superrleil.4 (eh cm, o» 
TI Era escoati.edit y dada ea pulpedee caa4rades se rulti• 

gima per os rector ceo el obeto de convertirla a ~hm de 

10. 

Pera obtawer dicho factor se time leal deteraimar el irse 



20 

25 

30 

33 

40 

45 

35 

to 

85 

70 

75 

ao 
82 

85 

50 

93 

100 

1lat. (19) 

4. 

e 
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TULA Se. 11 

DATOS DZ ?INMATURA RISULTARTZI DE WS 

ISTMOS DI MITRACI011 DI CAZOS 

Dllitee de Caleateadeate y Zarriaaleate 
	Letalidad 

Tiempo (ala) 	Temperatura (*In 
	

(Po ver ala) 

208 

214 

220 

226.8 

230 

235 

2» 

241 

243 

244 

245 

246.5 

246 

244.5 

2354 

220 

203 

193 

0.005 

0.010 

0.022 

0.049 

0.077 

0.147 

0.246 

0.316 

0408 

0.464 

0.327 

0.639 

0.600 

0.493 

0.230 

0.022

0.003 

0.000 
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de .=ate uvvidas 	•ust. r3tfaci8n eo-u so ilastra en-loa puntos 

.144 y 11 de 	fteqee ho. 6. 1 rer.iltedo an producto de la 

altera por el -.ocho del 4r-N ni téretnou de pa por minuto y . 

ti-epo es la unida', 

TI /actor 'ntoness os la reciproca del irga en pulradas 

cualrar;as de la unidad de -rterilimación. (11), (11), (27) 

1) E1TODD PUIZZIk PARA CALI:OJOS1 & 4OcE60 

Vete método se usa renorelhonte c.aando 14 curva de pene--

t'elida ee  calor se melle rellreo•eter mor doe líneas sobre Re 

pel seellogaritnic4 y ciando la teepn.fttuea inicial y del as. 

~ave son diferentes a les qde e,  ~roa pera obteeer los 

latos de teeperatera y tiempo. (19), (21) 

Tos pesos a mmrar para el cSlcilo de procesos por este 

método soma los simientes: 

Se matices los datos de tieso* y teaperiture en papel 

nesilomettalco colocaado el ticv.co en lame e-be:leas y la tea-

puvelesea ea las ordenadas teniendo en cuenta que el tiempo --

cene es el mesaste ea al tcunl re are el vapor y que el time 

po de elcaace de la teeperailra re el conecto er g44, el auto-

clave aloma la temperatura del proceso. (0), (1) 

Pee aclararse, oca en r 	las tew.ratlires que se 

~flema sea la temperatura del mitocless sesee la temperatie. 

Ir* es  411 «mar. d4  mulavel Por lo ene vara facilitar el proa 

disteat• se puede !lar esa ~lta de 110e al papel aeallegarit 

adoe, tramada ad, las tcwseretwrap 	eaeore directamente 
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resultando roe la temperatura en lo linda superior en 10  por 

debajo de la temperatura 411 autoclave y en la lig" inferior 

del prirer ciclo seellogarft=ico, la temperatura es 100  ~lo 
4, la temperatura d0 eutoclikve y en la linea inferior del se 

grado ciclo es 100° abajo. (21). (24) 

Se trazar una o los lineas rectas coro móxino sobre los 

puntos graficadoe que callan dentro del rango letal (mayor de 

2000?). Debe procurare, que las líneas rectas pesen a no mis 

de un &-ado de distancia de toAles los puntos. (19), (2,3) 

1) Curva de calentemiento sisple.- de la corva thrica  -
*tiple (ligara Pe. 7), se obtienet dos !actores que ron 

lee para les cálculos de los procesos. Dichos factores son: 

- rector de reunen (!) 

▪ Pinliente (11) 

Debido a que la temperature del proceso no se inicia des 

de el tiempo cero sino Que existe un cierto tiempo pera 11.1~» 

ger a dicha ~tara, el cual time un valor tarrico de 

-eie de cero minutos; el caculo Oel proceso Involucra seto he 

dhe 7 ceavamclemalmente ee te=a -1 valor tzrmicó del tiempo -

de sabida de temperatura como CA del tiempo total de subida 

de la temperatura, es decir, •1 ce denso correjdo es 04 del 

tiempo que se tarde en llenar a la presión de vapor rlaneade 
hl 4 0.6 del tiempo 909 tarda ars ireAk 1 r 14 ter/un...112ra  dezpuris deF 

~ Ir oil ~Per. (25). 	(21) 

Taidetermisedo el cero correndo, se traza une linee ver 

time • este valor es le escala de tiesto prolougbdoee bewo-

te cremar le curve tramada, 'meto dominado *Jim y se encima 
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m. 113 - 

ti.* debajo de la torpeiratura 4(11 :Intenso». De dicho trazo ae 

obtinee ontooem non tetera en la ordenada del lado Izquier-

do, ea dectr, se oeede leer la temperatura oo le sial ae crl-

osa lee dos 11w han y cuyo valor pie resto de la temperature --

del autoclave. 

per otro ledo, puede leerse dtrectenente el valor 11111 jI 

si ce el lado derecho de la Erátlem me merca wea escala de 

temperatura ~ruedo cine est grado por ~eje de la tempere*. 

re del ~bolsee. (a). (21). 05) 

(1) 	i m PT•ir 

donde: 

Pt irTemperatiera del autoclave 

re = Timperetere latelel 

La Tee ta este ceso se teme coso temperatura del amtocls 

eve es la qeS  me lis ~mide en los estadios de ~atrasas de 

ealer, ademares ele la temperatura inicial es la temperatura 

de el cembo del momee ~melase arpes datos  eje  tvagma ea - 

la 
 

atuses. Cahh cae, u» 
el 

desde: 

comestemte pera cada prlometc 

~ateste pese ea este attodo, es la detemelaeclin de 

ea tastar M'esotras:Me de calor denosiaads ti, el cual es • 

el tiempo ea ~a que tima la lima (tramada por les datos 

tiempo y tempematera) ea pasar a temas de me etele leaeritel 

ce„ es ~Ir, casado la Ortaccil lntre ¿re platea cuales!~ 

va ex la escala lemerit.dea entre lze celes el amero de ara 



(5) 	ri • ilicuipz 

- 114- 

dos por debajo de la temperatura del autoclave aumenta 10 ve-- 

Cee• 

Coa lee valore, ya determinados de j y th se puede obte--
ser el 79  • valor esterilizaste «el como tamblia el tiempo de 

prosees ~ruede em manmtee y llamado els% el cual ee puede 

ahilar para ea valor de Fi  que me desea. (21). (23) 
Coa las eigele-tem ecoacloase se puede determinar el 1110 

(3) leg s a log jr - 3111 

Golde: 

j a emmtante para cada producto 

th  a tiempo para pesar a !reo& de ea ciclo logaritaieo 

II a tiempo de procese 

Z s 112 - rr 
gla :Amere de grades por debajo de la temperatura del &a- 

toas» ea el punto fío al rizal del proceso 

(4) p a  .A11~ 
thtEri 

dende: 

a relmelém en la que para cada valor de les g ~ate 

ea cerrespemdlemte Ih/r (h g. Po. 8 6 tabla Yo. 12) 

ti a término relacionado coa le teeperAtura del autoclave 

(19), (21). (28) 

21 téredas 71 se puede calcular ~te la semeci4a 

51 

• 

-17 
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TIZA 170. 12 

PIJA II TAZAR ÑXF 111 lag e 
(loa e ea elmtdelsee) 

Lene 	a 	.61 1 	41 	.43 	.*. 	.41 	.44 	.41 	a 	44 

.2.141 	5.34 	0. 	0.26 	0.343 	0364 	0 362 	0.21 	1034 	1351 	135.  
- 1.917 	0.353 	O 	020 	1379 	0377 	0.374 	0373 	'0 373 	1372 	a rz 
-110 	1.341 	0 	0,395 	5.394 	O. »2 	0.391 	0 309 	O YO 	0.311 	11.355 
-1.70 	0.413 	O. 	01412 	0.44 	1140 	045 	0403 	140 	IX: 
_141/ 	0.433 	0 	14» 	0.427 	142 	0124 	5.422 	1420 	tos 	041' 

• 
-1.2 	0.152 	O. 	0.44 	11 44 	4.444 	C .u2 	tul 	0. 49 	1.137 	1433 
.1.4 	0.04 	147 	0.461 	0.467 	0.463 	0.43 	O 41 	11.451 	La 	1155 
.1.30 	11.411 	0493 	0.493 	0.40 	0.45 	0.43 	5413 	0.41 	5.45 	4.96 
-1.21 	0.334 	0.521 	0.315 	0.513 	0.313 	0.510 	0.901 	0.305 	0.513 	052 
- 110 	0.332 	0.349 	11.541 	OSO 	01341 	0.32 	0.535 	1.53; 	099 	tus 

-1.00 	G. SIS 	0.21 	Ci.S» 	0.93 	0 571 	0 Sell 	0.365 	0 362 	0.59 	15» 
-0.90 	0.423 	0.411 	0.414 	0 4477 	0401 	0.599 	0.29 	0.545 	022 	125 • 
.0 11 	0470 	0.43 	660 	0.656 	0.651 	1647 	0442 	0437 	5.433 	5.62 
-0.70 	9.717 	0.712 	750 	0.703 	O 691 	 0.49 	0.44 	0.49 	0171 
- .60 	0.769 	"743 	7511 	0.733 	0 7C 	 0.742 	0.737 	0.732 	1.771 	0.722 

-0.51 	0.127 	0.120 	11.1114 	0.300 	11.502 	0.797 	O 791 	0.7113 	0.715 	0.7:4 
4.4 	5.104 	11.157 	0.010 	0.173 	0.106 	0550 	0.152 	11546 	0.139 	5. 131 
-0.31 	9.971 	0.946 	0.99 	0.94 	5.90 	0.932 	0 924 	0.917 	1.914 	11.101 

	

41.31 	Len 	1060 	1451 	1.010 	1.051 	1.02 	1 011 	1.001 	0.992 	0.91e 

	

.0.10 	1.1117 	1.175 	1.162 	1.12 	1.1re 	1.126 	1.115 	1103 	10» 	keit 

	

-1.00 	 1.311 	1.299 	1.204 	129 	1.22 	1.341 	129 	1.114 	1201 

	

0.12 	L331 	4.340 	1.362 	1.379 	1. »4 	1413 	1.431 	9.41 	1.41 	1.47 

	

ale 	1.516 	132 	1.54 	1 567 	1.21 	s  1.42 	LOW 	1.451 	14» 	1.311 

	

11.11 	1.736 	1.731 	1.774 	1.003 	1.529 	!ls/ 	1.1115 	1.911 	1.944 	1 974 

	

11.35 	2.003 	2.537 	2.0711 	2.004 	2.139 	1 174 	2.211 	2.315 	3.317 	2.327 

	

11.4 	2.3141 	112 	2131 	2.45 	2.344 	2.22 	2.464 	1091 	2.743 	2.796 
' 41.51 	2.132 	1919 	2.94 	3.029 	1092 	1157 	3.231 	1294 	3.354 	1401 

	

ea 	3319 	154 	3.462 	3.761 	1391 	1951 	4.04 	1.141 	4.232 	4.361 

	

0.10 	4.04 	4.91 	.4.714 	4.443 	4.973 	1113 	3251 	144 	5355 	• Lin 

	

101 	19.6 	6.107 	6.136 	6.474 	6.éli2 	4.901 	7.131 	7.31 	7.523 	Leo 

	

0.* 	11.161 	143 	0.773 	9.100 	0.445 	9.509 	10.194 	10 02 	11031 	11.446 

	

1.42 	11.940 	12.41 	13.424 	13.601 	Vi 213 	Lisas 	1130 	16 249 	*7151 	17.92' 

	

aje 	losa 	4.259 	20.0:7 	21.9:9 	23.100 	31.367 	25 729 	27.192 	x74 	71415 

	

1.2 	32.205 	3t271 	31.407 	2.715 	41.12: 	4 933 	46.111 	26.043 	33.345 	9.346 

	

130 	51.516 	ara 	10974 	76.39 	02.336 	10 543 	94 OCIO 	MIPS 	111514 	121117 

	

1.4 	1315 	144.3 	19.6 	172.0 	405.1 	X5.0 	2:0.0 	381 	73.4 	354.4 

	

1.51 	332.9 	361.3 	1052 	433 	507 3 	5620 	62' S 	702 2 	7171 	el 2 



Los valores de Fi difier,a para lat diversas ~penan-. 

res del autoclave y ellos pueden apreciarse ea la tabla ro. - 

13. 
Cuando se ha encontrado el valor edeciaado de Ft. éste se 

substituye ea la ecuación lee. 4, al igual que fije (enmara-

.de ea la carvi) y coa tia  talludo coco resonado Si valor de 

Fp. (an. (4) 
Cose se ~actea& a2terioraente, nuede calcularse el ti. 

pe *e prosees siguiendo las ecuaelmes que es presoataa a coa 

ti:mecida: 

(6) my db 
(?) 	fb  (log 2I log c) 

Pués vea ~asido el valor de log g re sabetlteye ea la .. 

~asas lb. 7. «Oh (Ma (11) 

2) Cern de caleataeleato sombrada.• debido a la matera-

loa de alegase altesates, ae es posible calcular vea csadl«. 

simia és !recose por el alnado de curve de caisetaateato ele 

ple ya que elles ~tan mayor rapi4es en la velocidad de 

pesetraelda de calor ea la pote inicial del ~ceso elvdes. 

de despds ama etapa ala lene eoeforse precien* el período -

M caleetealeste. (11%), CM 

agesos elearlos de productos que requieres rima de es 

tlpe seas sepa ~as, maíz enlatado ea salteara, seria 

de tomate, etc. 

Mete método coselete en trazar res 11~ rectas en 1$ - 



kw  

7.1 

- 119 - 

T.131.41 Yo. 13 

VILORES 	pAnii 	 "Z.: 	...• 

AOTOCIAVE (07) 

wr iti se Pi Fer 
. 

 T4 
›.. 	

. 
214 100.00 233 8.709 252 0.7743 

215 91.99 234 7.743 253 0.6813 

216 77.43 ns 6.R13 2% 0.5995 
217 9.13 236 5.(5 255 0.5275 
218 39.02 237 3.275 2% 0.4642 

219 52.75 238 4.642 257 04085 
220 46.42 239 4.015 258 ^.3594 

221 40.85 240 3.504 259 0.3163 
222 35.94 241 3.11.3 210 0.2783 
223 31.63 242 2.7/43 261 0,2449 

224 27.83 243 2,44* 252 0.2154 

225 24.48 244 2.1% 263 0.1896 
226 21.54 245 1.296 264 0.1668 
227 18.96 246 1.665 265 0.146E 
222 16.62 247 1.45.0  256 0.1292 
229 14.68 24' 1.292 2-57 0.1136 
230 12.02 24° 1.136 ?68 c.10ce 

231 11.36 2,0 1.c'0 e 2f.t7 t'.02aD 
232 10.00 251 0.1799 2!) 0.0774 

1 - 	- 1 . 

net. im 
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rrifica con +1 o" feto 1n -..anterrn lo !Je cerca Remita*, la 

l'Inane:la de lo «As da un -.cado en trldon len 'matos centro -- 

del raer° letal. 1:r. la tirorn 	‹1  n* mentara una curva tér+ 

otee nneurede. (21), (24), (27) 
Para +1 eAlenlo del nroeeee de 0betiv»tlizacI6a con este - 

sétodo ee requiere ohten•'.r varias factores, loa clales se ven 

cenan a continuación: 

j * rociar de rezago 

fh 	~lente de la ericere curva de ralentaetento 

12 = peuétent* de la th:reada carea de caleLtmiento 

Xbei  se tiempo perft 1) girar al erlce de las doe lineas 

Los T'urge de 3 y th  pe detePr-4.21art rae la !nana forza ++ 

ole para PI uroc+Oirtento de la c..rvi 	(le), (20) 

.1 tiempo en flnutes npeileario rara ve la carta - 

pase a tmetés de en cielo lgraritnico. 

/2  es el toreo requertdo pero lue la eerenda curva patee 

ve ciclo lererftriee. 

Ith  es el tiempo desee el cero eereeridn mete el rente 

e, Ine re trole» las doe llneep rectas (IN y /2). 

Ya obtedoos estos ~torre, se ruede calcular el valor 

d estertlinaciós mo, o el tierpo del proceso (15). 
Par' Anter"nir. 	ro  se Yfran lar rtruie tes ecuselease: 

(P) 	lag ab 2 log 

Iliaar ti ~-t-UP—r—thUag~ki (,) 	loe Ch2 w 	0 

(19), Un, (RO 
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(10) 	ro  , 17;71L)ri 
reb(12 th)  
Fiithiffbh/ 

U/ligando 3, th  y bh. los cuales se obticle. de los 

corves de celentamlonto y 1 e PT - l",, se celcula eI lor isbh• 

lbs ee el neme") de rrsdoe por fie,laio de la teGrar-tire dol -

'atad" ea el unto en donde se quiebra la curva y me rala-

clama coa fh/Tbh en la 'Asma toree en'TTe se relaciona COZ 
/01  COPO en las curves de caIentíciento sir-l+:. Pol valor de 

írh/Wbh se ~Jena de la rimara "o. 8 pera el valor correspon. 

tiente de lag ibk, el cual as obThetnnye en la ecuación veo. 

10L (1,), (11), (a). (al) 

es se factor crle caté relacionado con el los cm:  cs. 

so se puede observar en la f' lora ro. 10. R1 valor ea rak ave 

obtiene relacionando el valor correseondienie del ion ebb es 
la COPIO. 

Pera determinar% ea este rétodo ce el!~ las ~acto. 

»met 

lett 	* lot :1T • 

• 02) 	glieh2 s  r F  realymi 	fe)  o i   

(13) 	BB * fe loó  :I • (f2 - fe) loe abh f2 lot igh2 

Can lee ~oribe cel)eldoe de 1, fiel  hei  T pr .1? se  

améculael valor del loor el*, con el cual a su mes ea !sed.. 

rae el valor de fillah !be* medio de le ti-ira 'o. A y 
el vas» de rbh de la !tripa 70. 10. Rsicc »lores aee r..b..+1. 
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t-yew Ar  la -aeiza 

nr le --9prinr -e, 11, -1 vzlor de .,rteriWacieSn (pa, — 

65 rm 

	

	FI ce rbtle,,, r  e lA tahll P 12  y f, 	fh  eth 

^bt4enen.-1 In *-tes ree ~ratraci6, zie calor; ten'endo en 4~ 

ta ?orca todos loa' Actor wIcerarloe rara calcular fa/912 e 

»erecto ala rwiación no. 11!, se gene In, el loe eu  - 
sed, re)eclenedo con rhiffle !e "ir. 1,  fir.ra 	8; ealcultode 

me Ist el firma) de ornceeo (BB). (8): (11), (1v), (21). (29) 

a) IOICTO D LA Velfik M EVIR.1;11:110, 

Coa* et aibt0o, el en*eleriento terbth t1^0e 25 efecto 

letal nue, la temperatura dentro del etveae puede ~atenerme 

arribe ole loe 212°2 por uu periodo 04m1,1catino de t'ampo ea 

tolo el Celo de enfrlarfemto: eor esta rar4n 041 deben rerta-

trar loe dato* 00 thiepo y teerf-etera 41rorte 01~ cielo. 

pa el cálculo 0,1 tteNpo de proceso, el efecto letal am-

tee memeietelo ya ha ai.,o tomaos e  cuenta concidersado que 

la penee,:te de la curia do enfriamiento rantieoe urna rela--. 

cleu ~ante coa loe factorer de la curva dr crlentew:rntr. 

Cr2ft'o as ti0nen c9~01 00 calentaL1-.ttc c1Trloie ce eni- 

e`daTea que In r020t-nte 4e l' c.oryn 	erfrtaraento (fc) ee - 

eerlee'erte a la de 'q c.irvs de cal•::tneicnto (fh).(8), (19) 

la •1 cape 4e c-0,7r 4e en!..rtpI4ert3 m.!0,1,1.adee se supo. 

not rie le remete:te A° la ~mi Oe cr.Triar4 ento es y:nivelen. 

te 2 la wyoni.J'a 7e-i'lente (f2). Sin tnal_a!mre, 0-ietoe eleeeec 

ereAnctoe cuyo call-!Itw,i-ITtc a ri verte 1-1c4a1 ne lleva a 

erommeriSr 4.4ar rlru'-r.• 4.1-ervge 	enlertael...:4e 
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ene. ennenceida ría lento. Ira •1*11-1.-.0,1to et talar rrodu.,los 

ee vosiblementn 'ver uzt,..ecc110‘ -1,,Jt'a en un rritcípios -For es 

de, la ef!ndiente cee .:ufriaL'.2nto fc  se apronira !Ah. a 2a ren. 

diente d, la prirera 	(fi) lus a le dik la enrulada (f,), 

11 calcule del tiempo de prneeeo o el valor Oe eeterill-

macas se debe besar en la rayor rapidez de enfriamiento para 

lo cual se @tete hacer la cr-recetó!; que re efectaa oca la -. 

!Sprola **Thiel' nue ee preeeeta a contiameide" (21) 

(14) 	0.07 (1 ••• f2 

desde: 

= peadient• de la corve de fInPr<er'eeto 

11 lo: 	ee cornee por ri jo del valor de este thet-

a% ? .10 puede %anejar dones4tende del cSlenle que =e recule. 

re: 

Si me celenla 	cena velar PI vara al lar pu 

edén lre. o). Me  (Me (ah (29) 

C2IiMidp ee calcula 12, "che valor se mita del log Zb2 

emeatrade epa la fimnra #0, PlUtr40 fh/0 2 en "Ia «ballet% .. 

Ve. 12. (11). 	«O 

u) B@SIISIUCIDY DEL POMO 1210 El ~CLAVE 1 :S'Ah. 

Para do•terriasr el trltn- 4..nto th-wiee qr. 4Pbe 

ee a loe allasmtee er.latedcr, es recetarlo tener e, c1,  91..a 

tiempo gme se repeliere piare 'TI^ DJ, 11i:restos alcorcen la ter 

peratura dempada. Ve todos loe atoe 4e un reeírlente Tae FP 

té atoado celaintsde Pe eneet:trar a la z4fTa teereratel-e; re.,, 
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noe*Ireete la anctl onertNe o% en:h-m.ta irás cánido que lla 

otrftp lomea  In ralt.,  0.0 entro 	~mane es la íntima oa 

aleeneer Ya tearorehom reeweride ea, e!ta nena, la ip4e di- 

!tell de eeterlYlrer dohi4e n1 1-otra** CO. pl ealeetw!lento. A 
"etc meto ee le opeetino 0Nto *punto frie* de en recipiente 

en detona—Nación er A, P'1,5 1P14'rtl"Cill ~ft 41 cálculo del 
'olor do entemilinación. (7), (11), 01h tao) 

Za lo. !1.0,121~ ealentneec pricelpelacrte por convee... 

ele.% •1 punto Pedo esti ~ro ") *lo vertical cene del fea. 

do del reciriente; lee pro netos *alentados por meducelén 

*lomea el /mito de cellentaa!=te ge luto en el pencos ~el 

UU. del eavaee. 21 puetn fr!o :Ira le* diforeetee tices de 

calentarlonto se **entra en la firtire he. 11. 
Ya  ~eme  de  140 te.h4oterns en *1 mato de eeleetapm 

etteate ris lnate ea er ellehente enlatado ciontras se esti ppo 
CMCWO, 410 16 ene e* COMee cowo rec,bee dm peistrimat  
~ler. (1), (10 

te velect¿ad a evo p.eotrn el calar se pendo determinar 
per tedio cae t.*-&-eorea, !ore el rttedo a. natieftetsrio la 

velmea el ere do terrecer-2r. flr tArsomtes %pude omodo 

0.1r elarbroe de retales Ololrllerep roe roldedes »atea es —. 

lee wetr4oes. Nimio loe 	^-trdtron ie eses alambresaria .. 
puertos a elf.rentom terc•-m-tornr, pe 4ocar.ollo ea voltaje 

capes de ser ?momo, e' elel ertá relaclocado tos la Mero". 

el* de terpolbetere entre lar T:F Nrtremor del ter- osar, gatoe 
lawelpor olSetrIcee %no treta...M*3e o sia 1,et..el5teo loo 
ler corvt~t^ 	nr. 	Fmreci-ett 0 centlr'aces. 
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Punto 1.:rio 

Locar:aux* DEL PUTO FRIO El LOS DOS TIPOS ni caratralorLo 

a 

u 	lb 
Ces: 	salo por colme:16a • 

aliteldo ea la lata) 

I t \ 

carate par cestacellia 
(anido ea la lata) 

     

   

Vftpor o 

ifflailil 

:malo de 
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era eiat=tento 
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Va ~tema terropar comunronte usado cata forlivio t'e a-. 
lambra de cobre.conatataa o cromel-eareka y un potenci&n 

(171.1" "o. te. letual~te aviste ttrimmarta tan yet-n:i6. 

metros rerlatralorm, lo que pernil, tomar las tarwsrataras - 

~Malamente. Antes de usarse, los tarrotwes ;:arken sor a.m. 

'libraba con nn termaaetro retrae pera todo *el ratero de t'Ir!• 
retarme de operaci8a. (1), (1,)* (ao) 

Para mesar el calentamiento de loe alimamtee enlatados, 

los ter:acaree mi montan corralrento es loa costados re loe -
botes de prados. Ti la determinaran del punto frie, as rau. 
quiere gire  lee ~aren sem eolna.os a las latee cownema. 

do a malla palpada del rudo ae la prieftra latas otro termo». 
• 

par es sausse a tres cuartos d, 'alomé& del fondo dr la aa.• 
giadm lata, a ames pnlywie del !Cada de la tercera lata, eta. 

orcaneta se prepara y el llamado ce ~time uniforme em -
tedie los reelpiestes; les latas me asilas, lec teraopanrs 

~ala e cada regulaste y ea colocas' en ea autoclave, la mal 

ame llorada e la temperatura deseada. (11). (7% (12) 
Clamas se trata de lata, cillnaflem, loe tarmaparne se 

Ihnbem montar em el cuerpo o cortado de la lata, ya hue si ea 
coloca en la tape o fondo de la lata la deformacib d =1 boto} 
duraste ^l proceso puede ~tiar la melción del t-rtcrer fiar 

do como resultado ,'atol "Invoco, &p1 proceso ór cn:^ntlaima. 

ton. si  *os latas r.-ctaneultres, el teraapar e- calce,. ^Fi lar 

tapes c ea el lelo are »r!Potre d, la lata para cz-e le ddor.. 

man% ?e loe comta -oe 	ro 	la .4-titr". 

1 
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glateda• (11), (13). (19) 
Tse ves que todos lee termeparee es soleras ea lee batea 

de prueba*  ee sitia uu termeper ea el ~clave era el tia de 

~mecer la temperatura de le mime; pesteriermeate seta temp2 

ratera se mes come temperatura de refereaclq, ea todos lee - 

'células, ya que eeté emitida e loe alampe errores de lastre 

matee 7 al Iras que lee termepere em el interior de los 

lotes de probaba. di ee quiere verificar la distribuida del -
calor em el amteclave, se debes colocar ~merares es difusa 
tac pestes de él. Loe temperature es registres ceda almete y 

lee valerse tiempo-temperatura as aranera abre papal *calle 
~ralee dude mea linea recta coa ~lamieses memores pera 

la relacida tisaye-traperetera. en • ($), agob (3» 
lareaae les pruebes de pesetraciaa de salar, deberé *pe. 

rural ces gres pees lel& y ~titule  ya gro la temperatura • 
del emteclram es raro:~ al mere del ~ese desde reme re-
sultado es procese térmico imadecuede. Les detersimaciemee de 
peratraelés de calor ae se ccesiderme completas bosta que lee 
lotee de prueba era eammisedee, este as hace grama: mete al 
día elpeleete pare dar tiempo a qme lee saldes ea la late 
~kW-orbes parte de la humedad que perdieres duraste el prece 
me. el ~mem de lee botas debe becerra pera determine: todos 
lee ~toree que p.edee beber afectada la rapidez de calceta. 
almete: lotee lacleyes el vacíe del momee*  el pera seto, .1 
pese "temed, y la coleraciés del temperar. <I)*  <IN* <30) 

Coa le *blendas de lee dotes térmicos béeicee de la le- 

F51, - 
111~111~ 

•••••••11. 



qms belya »rescatado el caleatamleato ais lento y que tea-

se les comiciouse ale setlefacterlas después del saetea, se • 

salarla el ~ye de proceso o el valor de eaterilluaclée. 

CP), (111, (10) 
el 1012211MACIOW 1& 1111~11 SO U. klITM DIL ~S& 

Ita el tratadista térmico de »reductos que yesosa usa al• 

eldes alta, sea frecuescla as se calcala el valer de esteráll 

~atén ialcaseste se ~ralas la temperatura ea el paste de 

calameamiesha ah listo (e) al flaal del proceso. Ves ves 

que se llega a la temperatura deseada ea este yute se da per 

teralssdo el procese. (19), (11) 

Pera deterslaar la temperatura es el peste de calceta .- 
4 

ales% ala leste con y el tiempo de proceso para abismar 
lis ~meter. Mime (ga) so asea las elgeleates urnas. 
cásese: 

Curva didieple: 

(15) 	CV o 11..g 
	

1 

desde: 	• 

IV= temperatura ee el ponto de efes leste caleataaleate 

(10 	la gil las SI - uss 

• e 



• 

1)2 ... 

sh, 

Sh = fh loe JI • (11 qb 1b) 106 ebla - 12 loca, cal 

p) WWWTOW A C111) TM &$o Wt MAS% 

Zas cálculos de proceso son per, un producto y ua temed* 

do *arase especifico»; no obstante, 

ble no llowarra cebo les primates de 

ea prodacto ow no ee laya enlatado 

el se ti-sea loe factores tíreles*. 

»sedes calcular los ~vos factor-e 

tramen de costeM.IT.sciebew teeriesew 

a carees de calcatari-mte elegem, 

ea airamos casos se iloci• 

peeetraciae de calor pera 

ea otro tramado de momee, 

Ea netas elteacionee es • 
de peastraciaa de calor a 
Este se aplica ~reit* 

so reeesteediodeet+ pare ces 

r 

esa de calseteelesto quebradas, ye fue no se posible predecir 

le poolelée del etelebrah de la cure.. (110, (110)." (81) 
Se beta dogerrollade ~cienes 4/214» coev2"rtes loe detee 

de enlestealew.te do as tema* de esusee e otro, bnclasdoee 

lee corr-ccion~ a la peedielte de la curva do caltioteirleete 

Para altas coarerclower, .c aec~trio eoariderar nepe  
~te loe productos que so ~atan por conducción y loe !se 
se calle ea por mem:celda. (11), (110 

~actea sao as calle atan pa' condacciée.o. los aliase 

tes que so. calientan per coadacelaa prepentea romeral:mate 
924 s»-ra Oft calcatsel-nto 	Papa determinar ol valor 

d'e esa pro: isote desconocida a pe*tir de ,:ates t4-24coe Ya es 
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tableel'os para un temaqo de mmane eppActfico, re utiliza la 

sirviente e-uacién: ( 19), Une  (23) 

lOnocida 
de la lata Pacto,. de la lata para 
( 	Otla fb desemonda 

/h  de la lsta 	  
inedralta 	(Factor de la lata para la 111  ~mida) 

Loe factor* moncloaadoe en la 'manda se ~entran 

la tabla 1!c. I 

• Productos ene se cillimtan por conneccién.=para hacer 

la coavarsida a otro tirado de ~neo de alimentos que se ea--
Ileataa nor coevecelea se set e? la mima forma la -cueca* Po. 

19. Los factor' de ~versito soda ya calculados y ea mema 

brea ,a la talla lo. 1f (Me  (0). (2e) 

q) ~DAC= DP CID= DL "SIS. 

Fi sagargalada ea las de los pavos sis import.:vetes dentro 

Cal prosear de ellsentos ealaXalos; Wire las operanomes qss 

ars ~larga haber r-alizado coa el mayor cuídadir pare obtener 

so products de buena calidad resultas 1:Atilas si el cierre 

as se hizo ea fama adecuada para aaarnrar -1 sello b.rs$tico. 

Para d=toralaar si el cierre se ha hecho correctamente, - 

go soanualsate tomar os cuenta los }autos que se mencionan ea» 

elleiddia 	Cr% (1) 
• Las priaciplos bdelcoe de los dicen.? y fabricando de 

les envasas. 

(19) 
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TABLA xo. 14 

FACTORES PE 0..77/MS le_Yr 	CAI":1"?.1.1., I . .K7'.0 
POR C07DUCCION 

?mafia lata 	Factor 	Tamal»  lata Pactar 
202 7 204 1017 211 X 210 1.748 

208 1.192 212 1.806 
212 1.252 »0 1.9C9 
213 1.265 304 1.995 
214 1.277 306 2.033 
302 1.321 30? 2.051 
308 1.372 308 2.068 
313 1.405 31& 2.157 
314 1.411 400 2.I?2 
502 1.487 4C2 2.205 
509 1.933 409 2.274 

410 2.283 
208 X 208 1.523 411 2.291 

211 1.599 413 2.307 
302 1.741 &lb 2.314 
»e 1.831 509 2.381 
314 1.900 600 2.413 
906 2.059 604 2.42 

211 7 101 0.498 300 X 108 1.010 
102 0.561 109 1.080 
108 0.936 112 1.292 
109 0.995 _ 	200 1.530 
114 1.269 201 1.5'7  
115 1.318  2273 1.60? 
fe° 1.366 204 1.750 
208 1.684 

is le& cm 

• 
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TULA Kr, 	* 

PIC1'C2.J1". 	1C'. PAR: 	J 1 	C 

.('R CO7DUCCION ( CC FT itZTJACIOU) 

%trío Dita 	1N..ctor 	Tambo lata Factor 
300 x 206 

208 
210 
3r8 

1.149 
1.941 
2.021 
2.469 

I 	303 7 500 
508 
509 

3.175 
3.26k 
3." 

3r19 2.493 Yr? ," 113 1J:e? 
310 2.515 200 1.723 
400 2.651 201 1.802 
402 2.6‘.8 202 1."74 
1104 2.609 208 2.271 
%07 2.7h3 ni. 2.603 
409 2.76e! 215 2.6y 
4111 2 . P28 30h 2.700 
5011 2.P07 306 2.'153 
509 2.929 315 3.253 

100 3.280 
3D1 1 106 0.979 146 3.429 • 11 

200 1.560 409 3.494 
4c,t 2.842 509 3.751 
408 2.R9? 510 3.764 
411 2.R97 512 3.767 

511  3.Pio 
303 x 109 1.121 7nr) 3.966 

110 1.1O 710  4.026 
212 2.2? 
406:. 3.026 401 X 205 2.417 
40,9 3.076 206 2.505 

205 2.117 
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1% 

TA3LA tio. 14 • 

FACTORES DE COLVE2SIO: 	CiZZ:11,1"...I -110 

Factor 
5.3514 
5.710 
5.15r) 

7.366 
7.793 
7.1?27 
7.893 
7.?24 
7.Q% 
8.074 

7.506 
7.838 
7.944 
0.0> 
10433 
10.682 
10.10.c87  

	

404 x 200 	2.010 	 ',ye 	11.232 

	

206 	2.5 	 11.7% In 	 kg, 

	

aYl 	2.692 	 0112 	12.03? 

	

30? 	3.954 

	

309 	4.0'30 

	

we 	5.130 
. 	901/ 	5.368 

*Ilsit. <19) 

?mafia lata 

POR COimuccior (cerrri £CtO") 

Factor 	Tacaño lot, 
401 X 211 2.922 404 7 500  • 

212 3.000 608 
300 3.204 700 
305 3.622 
309 3.0154 502 X 512 
314 4. upa 60? 
400 4.201 608 
401 4.'46 610 
404 4.371 611 
406 4.449 612 
407 4.436 700 
409 4.597 
411 4.625 603 X 405 
5114 4.1186 408 
50e 4.083 409 
51:09 5.006 600 

fot 
510 5. 028 

5.186 
6001 
612 
700 
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TAL LA 	In* 

PACTu?;;.e. ro: CO. 
POR CeZ1V-CCIO0 

Ti año lata 	Factor 	Tacaño le,ta Factor 
202 7 204 0.g f,7 211 7 21^ r.R32 

208 e.60z 212 o.347 
212 0.714 Son O.R74 
113 0.714 3D4 0.80 
214 n.724 306 0.1209 
302 0.742 30? 0.914 
3n8 0.765 308 0.919 
313 0.781 314 0.947 
314 0.784 bno 0.933 
302 0.:430 /1), 0.963 
509 0.1142 409 0.9",.8 

&te 0.991 
aos 7 208 0.777 411 0.944 

211 0.70 413 1.0r-0 
302 0.840 411 1.003 
300 0.870 "Y)  1.032 
314 1:.4 600 1.~ 
5n6 (1.964 60& 1.0% 

al 7 101 0.497 310 7 1••°  0.669 
102 fl.cy‘ 1(0 0.686 
ton 0.43% 112 0.731 
109 e. 41.Q ›rf:N 0.7R9 
114 0.716 :›1$1 r.802 
115 e.722 2,-, 0.825 
er 0.7br ?el. 0.536 
ws! 0.1tif 

le »t. (19) 
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TALA :Co. 15 * 

FACTOR : 	 P cAl 
POR corvscaor (CO.:?.' 

	

300 X 206 	0.1157 

	

208 	0.877 

	

210 	0.1',Q5 

	

PR 	0.007 

	

300 	1.002 

	

310 	i .ocR 

	

400 	1.039 

	

402 	1.0119 

	

404 	1.057 

	

&07 	1.070 

	

M9 	1.07R 

	

414 	1.^97 

	

504 	1.117 

	

90° 	1.131 

	

3r I 10' 	0.6"? 

	

20C 	O.7! 

	

In.7 	1.097 

	

le° 	1.1.412 

	

MI 	1,1n1, 

	

3113 7 100 	0 . ?C'7 

	

11C 	0.7>1 

	

212 	0.05C 

	

1h04 	1.117 	VI : ?‹, 	1 .nr '7  

	

apo 	my- 	 2'06 	1.r -- 
2r1, 	i .crw• 

Tasarlo lata 	Factor "'mai» lata 'Factor 
303 1 300 1.155 

508  i.1P5 

509 1.180  

307 7 113 0.904 
no 0,351 
201 0.855 

202 0.P79 

208 e.954 
21Ia 1.015 
215 1.025 
3C0 1.034 
• 305 1.013 
315 1.143 
iirC 1.14" 
Le6 1.132 
payo 1.107  
5n9 1.263 
510 1.?417, 

51 1.7'93 
9k 1.r^ 
7r.r- 1.? 
71r 1.T 
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por etvi.17 7ccir,n 

mati.nro latsh 	Pretor 

eo. 1' » 

":Re•Lio 3 *VI !actor 

VI Y 211 1.(910 V.Nk 7 509 1.1186 

212 1.1c1 6n$1 1.551 

300 1.1k? ro 1.5P0 
3c,5 1.19? 
509 1.235 502 7 512 1.719 

• '514 1.276 407 1.711 

00 1.201 golt 1.716 

k01 1.201 6ir 1.706 
s" 1.'10 611 1.101 
mi‘ 1.!33 612 1.806 

40,  
ite9 

1.!30  
1.352 

70r1  1.1124 

411 1 .30,4 no3 x 4e5 1.7% 
"N 1.11 TS 1.749 

!CA 1.1.:;?. 1C0  1.788 

509 1.136 6C1) 1.41± 

510 1.411 6ePt 2.041 

602 1.471 112 2.047 
7rx• 2.09? 

4011 7 200 n .9k7 ". .̂11  2.138 

204  1.0I" 804 2.10R 

20? 1.012 27.12 2.23k 

,D7 1.252 
909 1.271 
9ne 1.1.3P 

1.01 

(19) 
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- La formación y propiedades del doble sello. 

- los iLtodos de m'aleación rara el doble sello. 

.» La interpretación de resultados. 

• Itelistros de ~Ilación de sellos. (7), ()O) 

• Principios basic*e de diseños y fabricación de ealmodr-

sis.- actualmente, los envases metalices usados so* las dem--

sisadas "latas de tapadera abierta", las cuales se armen do41-

blando les extremoso tapes al cuerpo. 8e fabrican de ea mate-

riel commesto de acero y estado (hojalata), unidos los dos --

por iiltodos electrolitime; después de formada la bojalata, de 

te se recubre con era ~sis protector el clal es especifico pe 

re cada tipo de producto. (1), (e) 

Coa respecto el cierre de la lata, pera tesar el cierre 

bermatico, debe aplicarse se cmpu-sto sellador que permita el 

empaque apropiado de la tape. tate compuesto tarabita es ~mi 

fino para cada tipo de producto y su falte de compatibilidad 

sem el mismo peede masar ableadmiestoondaudacida y redimida 

de la eficiencia del sellado. 

'amación y propiedades del 4,ble sello.- doble sello -

se le llama a la parte de la lata que se toma al mirlos coi 

pomeates del cuerpo y de las tapes, olio* gauchos se estrella-- 

sea 	si ~mido ama estructura iUerte. Generalmeate el - 

• doble sello se Loma en dos operaciones derivanéore de ab' as 

nombre (Dichas opqraciones ya iuvws ~ritos ea el capitule 

Ill/. 	ce). (3) 
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Métodos de evaluación para el doble sello.- para tener 

ea cierre hermético que pereita preservar el estado sanitario 

y saludable de as producto, ce necesario llevar a cabo una ro-

violé' del doble sello. nata revisión debe efectuares periódi-

camente con el fin de redecir al mixino la posibilidad de que 

ha lata de mala calidad Ilepue al consumidor. (11). (20) 

la !resecad* de la revisión depende principalmente de la 

velocidad de la Réquiem selladora. Cuando por alguna causa, --

usa »beim selladora no se ha usado durante en largo periodo 

de tiempo, antes de reiniciar la producción, se debe hacer la 

inspección de sellos para asegurarse de un buen cierre. 

11 método de evalascióa se forma de les.siguientes puntos: 

1) laspeccib externa, la cual consta de: 

Observaciones visuales 

-Uldicieses 

2) Imspeesida lateras, qui. incluye: 

- Metes y completo desensamble 

Pedicismes (19), (y) 

Isepecciós externa.- para esta revisión se toman usa - 

serie -de latas de la migniaa selladora, reristréadom al aismo 

tiempo, los Upares de los cuales ellas fueron seleccionadas. 

re el exasea usual, se puedo. 4etectar defectos en la la 

tse primera vista tales cese: peonaste, labio o mir, recorta 

: din Os lsgerisre sálla saltado, sello defectuoso por patinaje, 

selle ~D, ele. Oh (7), 00 
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Para eue el examen externo *tia complete se debas hacer me 

▪ dictemos con instrumentos apropiados. te tosas por lo menos qmp 

tres medidas ea difereatee partes del engargolado excluyendo -

la costara lateral; loa sitios a examinar Roa: profgalided de 

la sera lateraa, espesor de la costare, espesor de la costura 

ea él cruce, lentitud del engargolado y loaritud del emerxell 

do ea el cruce, 01, (31) 
2) laapeccida laterna.- ase ves que se ha efectuado la --

laspeccide extensa, el mueve se abre y oe hace luspeccida 

lateras despulle de haber sacado el producto y de beber layado 

la lata. 

Primeramente, debe revisares el hernia de recubrimieato -

el cual no debe presentar fracturas y que la costas lateral - 

ao testa depésites sernos al tampoco la circsafereacLa del gap 

gargolodb. (7). (11), 

Lea medicinase internes goa: el traslape, loacitad del P-

~dm del cserpo, gameto de la tapa, tracto de la tapa as el 

cruce, la juatara, sts. 

- Interpretacida de resaltados.- si ~paga de haber rea-

limado las laspoccieees descritas, se ~caen?* qae el sello - 

SO rodee las esadicicaes requeridas, se debe repetir el unes. 

tres de la eatergoladore. al afea, ea el segundo maestreo pepe- 

d ates las Mamas condiciones que as el primero, ae estadía el 

problema pera decidir si la *perecida se guapead* lamedistemma 

te e se ~inda basta quo finalice el lote de peedescléaq 

radicado esto de la ~altea del defecto. (1), (0)s  (2) 
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'misten *lames deteste, graves, que su presencie requie-

re que la operacde se suspesda de inaediato, dentro de los -- 

cuales se encuentren: corte afilado, fuerte cort' ea el trena 
pa, ~dimite **y marcada ea el traslape, labio o *Ve, sello - 
talio, 4c- oh (7), (31) 	• 

Cale la posibilidad de que el defecto no se observe a ele 
ple vista, aecesdlinclose ~treces determinar las dimeasiomes - 

del doble sello las ~les debes estar dentro de les'Yfaites -
de telereacia, 

- M'istmo de evallaciés de sellos,- loe resaltados de -

las laspecelomee tanto enterada como lateras ee deben registrar 
es termas bimba* especificameate para ello, Para temer en buen 
regiatre, es necesario agotar cualquier saomella macontrada y 
loe almetes qee se barco para corregir el defecto, (1), 0), 
cm, (31) 
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Se blue el estadio del prosee* de adatado de verles pro. 

testes, les cueles as clasiflearea ea dos grupos diferentes de 

depeediesio esta clasificación del seseo de pl del precise-- 

to. 
Los valerse de 010  teóricos as obtavierea de la tabla Co. 1. 

Les prodeetos ese ee estudiare' faena: moles, salsas li—

quides y frijoles ea pasta. 

la parte experiamatal consistid coa obtener el tiempo de 

proceso seeeserie para lleear al la establecido; este ~a-

la delermiassids de la temperatura a lo bario de todo el proce-

se, mala cual se time pactarlo:meato el cálcalo del T. 

rillre escuece el ~o ea pe se Miela el astrloiciesto - 

se resalare calcaba. me Yo sobre la marcha del pesase, este se 

lcimweemla ayude de la tabla 	2 ciee solo da la raticida do 

temperaturas 7 1W. 

lea ves ~des las temperaturas del proceso, se calculé 

al tiempo de preseas esa el fin de peder calcular el rio  real ea 

partmsseal. Co. la serie de temperaturas se tres& ama cures de 

tempastere-timpe de la cual se obtuvieres los datos secase—

rime pera acicalar lee veleros del premiso. 

Males veleras resultaatee se dotarais& ladearlas:~ se-

~ me y pee elemte de semflábilided para cada eme dolos Are. 

pes. 

Pum asesorar eme el proceso de esterilizarlas be elide e-- 
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~mide eerreetemeate, se maestreo' seda eme de los lotes la. 
eesedee y as tasabas a 37 tle dereate *ea amasa; despees de és-
ta so realiza las umelassida ~sal epa el tia de detectar 
eialgeler altera da ea la late. Cebade llega a haber 'sabios - 
ea la lata as ~lee a maestrear si lote y se sigas el mismo --
preeedialeste, y el saememeate hay algama lata dedada se base -
e1 ~liste lecterielligiee para ~els tomate de ~todas. 
sitia. 3i as esmeresha gas hayaatestemaelloa basterlemm, el le. 
te *emplee* me destrue osa el t'estimule de ma meterle. 

A sestiasselda se ~vea los problemas eme ame resepa. 



ala 14 

• 

e. 

TA184 	1 

118141:1011 IR pi ro  

(7: 

el«. (.20) 

aire de O 
5•5 4174 

4.3 a Li 

4.1 a 4.11 

  

4 



- 147 - 
TABLA 11. 2 

11111ACIOR D2 TIIIPERATU1W3 ! Po  

As (en ro I' (°P) 7c, 
200 0.002 223 0.032 
201 0.002 224 0.036 
202 0.002 225 0.041 
203 0.003 até 0.046 
204 0.003 227 0.032 
205 0.003 224 0.060 
206 0.0% 229 0.065 
207 0.004 230 0.077 
201I 0.005 230.5 0.053 
209 0.005 231 0.048 
210 0.006 231.5 0.094 
211 0.007 232 0.100 
212 0.4304 232.3 0.107 
213 0.009.  233 0.114 
214 0.010 733.5 0.121 
215 0.011 234 0.129 
216 0.013 	234.5 0.134 
217 0.015 	235 0.147 
24 0.017 235.3 0.1% 
21 *My 234 0.10 
220 0.022 236.5 0.174 
20 o. 231P 0.130 
347 0.014 237.5 0.202 

• 11«. (20) 

• 
T (en 74) r (en re  
23e 0.215 244.75 0.511 
238.5 0.230 245 0.327 
239 0.246 245.25 0.543 
239.5 0.261 245.5 0.562 
240 0.278 245.75 0.381 
240.25 0.2e7 246  0.600 
240.5 0.497 246015 0.619 
240.75 0.306 246.5 0.639 
241 0.316 246.75 0.660 
241.25 0.327 247 0.611 
241.5 0.331 247.25 0.703 
241.75 0.348 247.5 0.726 
242 0.399 247.75 0.749 
242.25 0.371 241 0.774 
242.5 0.31341  24845 0.799 
242.75 0.396 244 0.425 
243 0.408 248.75 0.854 
243.25 0.421 249 0.800 
243.5 0.435 249.25 0.909 
243.75 0.4% 204 0.91Je 
244 0.464 249.75 0.969 
244.25 0.479 250 1400 
2444 0.495 
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CAPITULO VI 

DISCUSION 

se presenta a contimuscaa el análisis de loe datos obtssi 

don por producto estudiado: 

Problema 1 Mole pipláa).• as obtuvieron valores de Po  em-

porlimestalee cercamos al Po  teórico, por lo que ex dispersas -

es memer de 0.5; .ate resultado de diaperciáa lo mismo ame el -

% da ~fiabilidad Indicas qua el proceso térmico fue encimo-- 

te. y ea cace de repredueir 	malla.4^~14111. Aw www rr wmmemblivi ir 

dri un producto aceptable tanto bacteriológica ~o oranmolépti 

camote. Al se observe' los datos de Po, se ~de ver vis el Po 

411 4.7 es el a& bajo, pero aáa ami, éste se ~matra dentro 

del ~pe de seguridad (se trabaja con ma sarasa de seguridad -

de ± 100). 

Problema 2 (Mole pipláa).- el pera establecerlas ~átele 

mem de trabajo ee tasase solo ea ~ata el nivel de coafiebili-

dad els beser um améliale de toda la Jaranead& obtemida supe» 

rimeatalmemte se decidirla errásemos:de. latos ~matarlos me - 

beses es el beche de que la dispersa& em «Amor de lee llame 

establecidos, debida a los valores alejados del no  des a pasee 
de lo emml, el % de coatiabilUed es de 102.6 calcula& ~re - 

el pasmadle Os debe. ispear& pomar ame el valer de 542 se 
~14 aloa talla es el termoper, pero este mo se pes& asees. 

ralb, por le 1me pera establecer las ~lomee de trabajo ft- 
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~iza se tiemble que realizar otras determinaciones de peaetram-

elem de calor; el después de 'hacer éstas, la dispersión sisee -

desde ea el mismo ordem se debo ceablar las coadicioees baste 

eacoatrar el proceso adecuado de acuerdo a la naturaleza del --

producto; meto es, revisar la relación del sistema coavecciem, 

eqadusella y" ambos, después de variar le temperatura y el ---

tiempo *siga el producto. 

Problema 3 (Salas pasilla).- de acuerdo coa los datos del 

problema, al tiempo de proceso debió proseguir dos almetes ab 

pare qme las lates de la tenles canastilla llegarme al 4 do 5-
'1 Pede 4.24 sale llgerameate del margen de seguridad que es -
de 4.5; lo qms probablemente esas& esto feo un lapso tiempo de 
espere de la ilttaa canastilla entes de ea!~ al ~clave, te 

aleado some someecumcia .1 ~Modesto del producto. 

Paraserregir la falla de este problema se balee ea 21." - 
~ me es el que se acate por lo memos dos almetes más el cm-

leatemiembe ese el tia de ~mes resaltados satisfactorios, 

~draft de asetemer las canastillas ea el autoclave a BOse se-

"se ~ea de Umuir pare malear al aumente de tiempo. lk, 
assgeste al !é de amatiabilided, resalta abajo del 1009,y es 

F. 

mseptble, ya quo desde am prlacipio se fijé el sarasa de siega.. 

az 	± 10,11, pow lY ti o ~más la coas:amenidad se saw- 

~atm estro 90- 1101 me caseta osa la osallabillded pera te.. 
I(  
N' 	mar al ~mis sa éptimms ceadicomms. 

Problema 4 alele ~gro).- de les duelos del problema, se 
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observa que el tiempo de caleatamiesto real de 73 alastoe fue • 
excesivo para el producto, pues el tiempo adecuado bebiese sido 

de 69 Rientes, de tal muera que se obtuviese la calidad bacte-

riológica satisfactoria eta correr el riesgo de alterar sus osa 

lidades organolópticas. 

Coa este tiempo de caleataeleato ■e obtuvieron valores de 
111:1  arriba del Po  teórico, teniendo esto como consecuencia que -
la dispersión y el % de conflabilidad resaltaras de 1.67 Y 

126.26 respectivamente lo cual no es aceptable además de que am 

mostee lee costos de proceso ineecesariessate. Se ticas que &s-

eer un mueve proceso en base a los resultados obtenidos de mame 

ra ipue se optimice tiene, calidad y economía. 

Problema 3 (»Moles negros).. la diepersidie de 2.26 y el 
% de coeflablilded de 123.3 señalan que ea ~eral el 711  experi 

genital me entre arriba del 7W establecido, laflnYntis al a—

las propiedades orgamalópticas que se alterarlo coa ms calaste 

ateste excesivo, eón cagado su calidad bacteriológica esté ase-

Prade. 

Como es de esperara•, se cebe buscar na proceso saciaste 

Mes al nimias costo y es preciessente lo que es debe comsegair 

~este case; este se logra bajando el timar> de proceso y roda 

elude el tiempo de espera de las canastillas antes de estriar -
al entosigue. fe espese que esta solaclém es la iadtssd•, pees 
elingssearte becar 'mema repetitivas coa estas modificando/ese 

pera corroborar que el proceso es el adecuado. 



Problema 6 (Frijoles refritos).- de los valores de ro  de 

8.83, 10.88 y 8.74 se sume que ea este caso el termo:~ fija-
do ea la lata se movió del punto frío pegando tal vez a las pa-

redes de la atase; el ro  de 10.88 afecta directamente ea los --

piélagos de diepersida y % de coafiabilidad, los cunee ~mea.-

tea debido al date falso. Se asegura que reproduciendo las alo-

mas mediciones se llegad a obtener la esterilización coser 

cial del producto, sin embargo, debea hacerse mema estudios -

para coafirmar pues se debe recordar que se trabaja coa produc-

tos alimenticios de consumo humeo, debí/Mogi* evitar al aéaiso 

los riesgos de cut/rimel& que pudiesen atestar contra la sa-

lid 

Problema 7 (Frijoles coa choriso).- ea este problema las -

~adiciones de trabajo fueron miformes y lamaísmo, esto me 

puede comprobar coa la dispersi6a la cuál se ~matra say ser- 

enes d sers, es ~ir, la deavieci6a de valores es sei 11~ 

la. lia asead» les fe ~estalas remansa miar el Fe de 8 
mida diestro de los límites de ~garlad (7.2 a 8.8) y m mei» 
osase al eistablecide; desee este por resultado que el % de com. 

fliallided baje, pero key que recordar otee le decie66a de acep-

tar el mempo esa, válido so debe besarse es ea solo dato, siso 

ea el coajuato de datos que se obtleam por experiasataaike y - 

oilenles. 

~11~ 8 (Frijoles mares).- se este problema la rela.--
eiia 

 

tieso-tespereture se puede toser coso base para estable-- 



- 215 - 

ser las condicionas de rutina debido a que los resaltados obte-

nidos en el producto trabajado fueron óptimos. Los re  do 7.99, 

8.24 y 8.05 maestras que la dispersión de 0.14 y el % de coalla 

bilidad de 101.16 son altamente satisfactorios por lo que se 

ragtime que el producto es 100% aceptable testo desde el pasto 

de vista bacteriológico como orgamolópties pues so se somete • 

ea proceso tíralo, excesivo para alcanzar la esterilisacida co-

mercial. Te esaveniente resaltar que en este ceso me sacos!~ 

roa las osadicioses para en proceso ideal pues se obtuvieron ~-

cualidades y costos de operación aceptables. 



.216- 

CAPITULO VII 

CONCLUS I ONES 

Se ditun panorama general sobre todos los aspectos que la 

!luyes en el procesamiento de productos enlatados, dando mayor 

loportaacia a las deteraisaciones experimentales cayos resulta-

dos fueron satisfactorios. Se aclara que loa problemas de este 

estudio solo fueron ~sayos que se efectuaras con el fin de co-

sacar las condicionas de trabajo de rutina en una planta enlata 

dora. 

Se comiden' que este trabajo puede servir coso usa aula -

para las peques. industrias calatadoras que careces de equipo 

sofisticado y moderas pues el que se requiere es macillo y de 

bajo costo. 

Se ~ase que este método de cálculo es efectivo, macillo 

y as requiere de personal altamente especializado pera llevarlo 

a cabo. 	esataado coa estas ventajas, debes hacerse varias - 

deternisaciones coa el fin de tener la seguridad ea los resulta 

des ya que as error puede ser causa de dalos al coagulador y a 

la huesa mapa de la empresa. 

tarl vas hechos estos comentarlos se concluye que el objeti 

vs de la tesis se alcanzó y que pulid, ser de utilidad a todas ~ 
3 

las personas interesadas ea la Industria alimentaria. 
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