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INTRODUCCIOHN

Entre los diversos medios de conservacién de los alimentos,
probablemente el mds usado es el calor, por medio del cual se -
inactivan una gran proporcién de las enzimas, al igual que los -
microorganismos que representa un riezgo a la salud pidblica, de_
esta manera los alimentos tratados t&rmicamente pueden ser con--
servados durante periodos prolongados sin alterar considerable--
mente sus propiedades, garantizando asi que los alimentos sean -

comercialmente confiables. (Potter, 1973, Desrosier, 1974).

En contraparte existen ciertos productos que requieren con-
diciones de proceso, mis severas que revasen la esterilidad co--
mercial, estos garantiza su estabilidad microbiolbgica ( Eisner,

1972).

Al hablar de productos enlatados se piensa generalmente que
la penetracidn de calor sea tal, que esterilice al alimento; es
decir que sean eliminados todos los microorganismos o sus espo-
ras, practicamente es imposible lograr que un producto sea esté
ril, ya que siempre existe la posibilidad de que uno de ellos -

sobreviva.

Por otro lado si se deseara garantizar la completa destruc
ci6n de formas viables, el tratamiento térmico seria tal que des
truiria al alimento debido a esto se ha introducido el concepto

de "esterilizacidn comercial" ; comunmente usado para inactivar



o inhibir microorganismos (o sus esporas), evitando que crezcan-
eliminando las posibilidades de dafio al alimento o problemas dc
salud bajo las condiciones normales de almacenado es decir que -
los productos alimenticios no estidn en el sentido estricto de la

palabra, totalmente estériles ( Lund, 1977 ).

En el tratamiento térmico es deseable la inactivacibn de en
zimas que puedan perjudicar al producto enlatado en cuanto a su_
textura, como serian las pectinasas (Liu y Luh, 1980). Otro ca-
so es de las lipasas que perjudican el sabor a los alimentos -
(Whitaker, 1972) a los polifenol oxidasas que causan problemas -
de oscurecimiento (Rice, 1953) dentro de las enzimas seria tam--
bién las peroxidasas las cuales se utilizan como indice de escal
dado por ser una de las termoestables de ahi que su inactivaccidn
garantiza la destruccibn de actividad enzimitica indeseable en ali

mentos.

La mayoria de este tipo de alimentos han sido envasados, en-
condiciones anaerobias, tradicionalmente en recipientes de vidrio
y hojalata (Bishop, 1978). Recientemente se han introducido al -
mercado bolsas de plastico ( Mc Gregor, 1978) o de aluminio lami-

nado.

Por otra parte, se tiene que garantizar que el tratamiento -
asegure que tod?s las partes del contenido del envase reciban la_
_temperatura requerida durante un tiempo adecuado de proceso asegu
rando asi la destruccidn de micoorganismos indeseables ( patdgenos

'y putrefactivos). Asi como la i1nactivacion de enzimas que causen
deterioro en los alimentos.



Recientemente se han comenzado a considerar la destruccién -
de componentes en los alimentos enlatados, 1o cual repercute en -
la pérdida de su valor nutricional, o bién en la pérdida de sus -
propiedades organclépticas. Los cdlculos para estimar la degrada
c¢ibn quimica, se basan en forma similar a la de los microorganis-
mos en donde tambié&n se considera un decremento logaritmico del -
parimetro a medir respecto al tiempo caracterizado por el valor -

D a una temperatura fija.

Si se varia temperatura entonces se podri obtener el valor Z

y F de destruccidn.

Donde Z es el valor caracteristico de un microorgamismo que _
mide el cambio en la muerte térmica respecto a un cambio en la tem

peratura.

F% ref Tiempo requerido a una temperatura de referencia pa-
ra destruir un porcentaje dado de microorganismos cuya resistencia
térmica esti caracterizado por Z (Merson, 1981 Ohlson, 1980 Valle_

y Rivera, 1982 , Segurajauregui, 1981).

El patdgeno mis peligroso que podemos encontrar en los ali--
mentos procesados de baja acidez (arriba de 4.5) especialmente -
los que estin enlatados y en condiciones anaerobias es el Clostri

dium botulinum de ahi que la mayoria de los procesos se orientan

a la destruccibn del mismo, basindose en 12 reducciones de su va-
lor D implicando précticamente la destruccifn de un recipiente que

estuviese totalmente lleno por esporas de clostridium obviamente_



en la practica se tienec al alimento; lo cual da un amplio mirgen

de seguridad (Stumbe, 1975 - National Canners Association, 1968).

I1
OBJETIVD

Debido a la poca difusidn e informacifn en nuestro pais de_
las técnicas para estimar la esterilizacidn de alimentos enlata-
dos se pretende aplicar los mé&todos cldsicos de cilculo de proce
samiento térmico por medio de la evaluacibn de penetracibn de -

"calor en algunos alimentos tipicos mexicanos asumiendo un Fo re-
portado en la literatura de 9.73 (Stumbo, 1975) para calcular el

tiempo de proceso por el método grafico formula y nomograma.

III

ANTECEDENTES"

1) HISTORIA

Francia al final de 1la década de 1790 tenia dificultades -
para alimentar a sus ejércitos. Las fuerzas napolednicas -
tenian una dieta de carne muchas veces podrida. En esta -
época los alimentos disponibles no podian ser almacenados o

transportados excepto en estado seco.

Nicolas Appert confitero francés observd que el alimento ca
lentado en recipientes sellados eran conservados indefinida
mente si el recipiente no era reabierto o el sello no era -

violado llamdndolo "el arte de la appertizacibn".



A la conclusibn que llegd Appert fué que el proceso tenia -
géxito debido a algunas formas misteriosas y migicas de aire
combinada con el alimento en el recipiente sellado (Bishop,

1978).

En 1810 Peter Durand recibid el derecho de patente en Ingla-

terra para recipientes de vidrio y de metal.

La carne y los estofados procesados por Appert fueron lleva-
dos por Sir Edward Perry en 1824, en su bdsqueda de un paso_

por el noreste a India,

Las plantas enlatadoras aparecieron en los Estados Unidos -
en la década de 1820 en Boston y Nueva York, para 1980 empe-

zaron a aparecer las enlatadoras por todos los Estados Unidos.

En 1964 Pasteur reportd que habia encontrado la causa de la_
deséomposici5n del vino y de la cerveza siendo una ''vegeta--
cibn microscbpica". Cuando se daban condiciones favorables,

esta vegetacibn se desarrollaba y descomponia los productos.

Appert habia establecido que los recipientes de alimentos de-
bian de ser cuidadosamente sellados y calentados. La limpie
za fué importante para su proceso, aunque no sabia que los -

microorganismos eran los agentes de la descomposiciébn.

Por 1874, Shriever inventd un autoclave de vapor a presidn, -

la cuil fué adoptada rapidamente por la industria enlatadora.



Con el siglo XX vino el envase 'Sanitario" de estafio.

Por el afio de 1920 tuvo un auge en la evaluacién de proce-
so de- enlatado, acomulandose informacidén sobre la resisten
cia al calor de esporas bacterianas de penetracidn de calor
finalizando en la solucidn matematica del problema de tiem-
po-temperatura en los lineamientos propuestos por Olin (Ball,

1957).

PUNTO FRIO

No todos los puntos de un recipiente que esti siendo calen-
tado a la misma temperatura en forma simultfnea o instanté-
nea sino que hay una zona de lento calentamiento llaméindole
com@inmente "Punto Frio" del recipiente, es la parte critica
ya que también debe recibir el tratamiento minimo para que_
garantice la destruccidén de esporas que posiblemente se al-

bergaran en esta regién (Alstrand, 1952 - Ball, 1957).

PROPAGACION DEL CALOR

Hay tres maneras de propagar la energia calorifica; convec--
cibén, conduccidn y radiacién. El calentamiento por convec--
cién significa transferencia a través de un cuerpo de sustan
cias, por ejemplo moléculas. ' El calentamiento por conduccién
significa que el calor es transferido por actividad molecualar
a través de una sustancia a otra. Radiaci6én es una transfe--

rencia de energia calorifica en forma similar a la de la luz
(Bee, G.R., 1978).



pH

Una de las principales bases para clasificar a los alimentos
respecto a su acidez, es debido a la resistencia térmica del

Clostridium botulinum a pH 4,6, ya que a valores superiores

a este pH puede crecer formando su toxina, siendo la dosis de
una millonésima de gramo suficiente para matar a un hombre -

(Merson R.C., 1981 - Plug 1.J., 1978).
PENETRACION DE CALOR

Para destruir a los microorganismos en un productos enlatado
el calor suministrado por el autoclave debe penetrar a todos
los puntos del recipiente, es decir que se necesita conocer -
los antecedentes de la relacidn de tiempo-temperatura, para -
relacionar esta penetracidon de calor con la velocidad de des-
truccidn de microorganismos., (Stumbo, 1973).
.

En los procedimientos clasicos para evaluar un brocesamiento_
térmico se suﬁone que hay un ﬁunto o0 regidn dentro de 1la lata
donde la transferencia de calor se lleva a cabo mis lentamen-
te; es decir, donde los microorganismos tienen una mayor pro-
babilidad de sobrevivir, por 1o que si los microorganismos son
destruidos en ese punto critico se puede asegurar que también

lo serén en el resto de la lata (Segurajauregui, 1981).

Con la informacién relativa a la resistencia al calor de los-
organismos que van a ser destruidos en el enlatado y las ca--

racteristicas de calentamiento para el alimento en cuestidn -
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se puede calcular el tiempo de proceso para un producto. (Ca-
da intervalo tiempo-temperatura durante el calentamiento y el
enfriamiento de los recipientes, tiene un efecto letal sobre_
los microorganismos asociados. Correlacionando los efectos _
mortales de cstas altas temperaturas con la velocidad de ca--
lentamiento del alimento se puede calcular el tiempo requeri-

do para la destruccidn de cualquier espora bacteriana.

En 1920 Bigelow y sus asociados idearon un m&todo para el ---
calculo de los tiempos de proceso conocidos pomo método gene-
ral grifico para la determinacién de un tiempo de proceso.

Otra forma de evaluar el tiempo de proceso es por f6rmula (Mé
todo de Ball) por nomograma (Método de Olson y Stevens). El_
Método de Ball para determinar el tiempo de proceso de un pro
ducto cuya penetracibn de calor es continua se realiza por -

la solucidén de l1a ecuacibn:

’ B=f (Log. jI - Log. g)
Donde B es el tiempo de proceso a partir del cero corregido -

(figura 1).

f es el valor que caracteriza que tan ripido “penetra el ca
lor obteniéndose experimentalmente de la(figura 1) por me
dio del inverso negativo de la pendiente de la curva log.

de TA-T Vs Tiempo.

Log. jI es un valor de correccifn del autoclave respecto -
a su temperatua de proceso preseleccionada (en este caso_

250 °F, 121.1 °C). También se obtiene directamente de la

figura 1 siendo logaritmo de g la incdgnita.



Se entiende por curva continua aquella que no presenta des-
viaciones después de que se ha alcanzado la temperatura del

autoclave (TA) seleccionada.

Una curva discontinua se ilustra en la figura 18 (tamales).
En este caso, se ven diferentes desviaciones en la pendien-
te de las curvas de penetracidon de calor. Cuando se tiene_

la desviacibn se utiliza la férmula :
B= f log jI+ (f7 - £) log gbh - f2 log g
Donde;

gbh Es igual a TA - T en la desviacibn (es la temperatu-
ra del alimento al momento del quiebre obteniéndose experi-

mentalmente.

£, Caracteriza en forma similar a la ecuacifn anterior_
pero después del quiebre obteniéndose experimentalmente es_
decir que la inc6gnita es de nuevo log g (Clark J.P., 1978-
Merson, 1978 y Steele, 1979).

VALOR F

La resitencia al calor de un microorganismo se designa por -
el valor "F" o el nimero de minutos requeridos para destruir
el microorganismo a 250 °F y el valor "2z" o nfimero de grados
(Fahenheit) requeridos para que la curva del tiempo de muerte

térmica recorra un ciclo logaritmico. (Desrosier, 1974).
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Por ejemplo (Meyer, 1922) cnconird que un proceso expuesto -
a 2.5 min a 250 °F para destrair 60 billones de esporas de -

Clostridium botulinum (Sleeth, 1978).
EQUIPO DE CONSERVACION POR MEDIO DEL CALOR

AUTOCLAVE ESTACIONARIA.- Una de las aplicaciones mds senci-
llas del calentamiento de los alimentos dentro del encase es
la esterilizacidn de latas en una autoclave inmbvil (estacio =
naria), es decir que las latas permanecen inmbviles mientras

que se les estd calentando.

En este tipo de autoclave, generalmente el alimento se adhie
re y se quema en las paredes de las latas. Esto ocurre sobre
todo en el caso de los alimentos s6lidos que no son puestos_
en movimiento dentro de la lata por la conveccibén, pero tam-

bién en los alimentos.

AUTOCLAVE ROTATORIAS.- Se puede lograr una reduccién impor-
tante del tiemﬁd mediante la agitaci6n de las latas durante_
el calentamiento sobre todo cuando se trata de alimentos 1i-
quidos o semiliquidos no s6lo se acorta el tiempo de procesa

miento sino que se mejora la calidad del producto.

HIDROSTATICO.- Otro tipo de autoclave a presién continua, -
cuyos extremos de entrada y salida estdn abiertos a la atmés

fera, es el cocedor y enfriador hidrostitico a presidn.
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ESTERILTIZACLICN POR FLAMA DIRECTA.- E1 vapor bhajo presidn es
generalmente el medio de intercambio térmico y se emplean va
sijas especiales capaces de resistir la presidn; las cuales

aumentan el costo del equipo.

ENLATADO ASEPTICO .- Este se refiere a una técnica en que el
alimento es esterilizado fuera de la lata y colocado en condi
ciones asépticas en las latas previamente esterilizadas, que_

después se sellan.

MICROONDAS.- La energia de las microondas calientan los ali-
mentos de una manera {inica que elimina en gran parte los gra-
dos progresivos de temperatura entre la superficie y el centro

de las masas de alimento (Sleeth, 1978).

v

MATERIALES Y METODOS

EQUIPO

Autocalve estacionaria

Linea de agotado

termopares Ecklund thermocouples Co.

Engargoladora semiautomitica

Potenciometro

Lata 211 X 400

Caldera

Las materias primas (ingredientes) para elaborar los diferen

tes alimentos fueron compradas en diferentes mercados.
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COLOCAR CABLES EN AUTOCLAVE, CONECTAR
GISTRADOR DE TEMPERATURA

‘ FORMULACION (PREPARA
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA DETERM!VACIOV DE 1A -
- PENETRACTON DI CALon
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DETERMINACION DE LA PENETRACION DE CALOR

Los andlisis se realizaron por triplicado en todos 1los casos
para esto se perforaron 3 latas, cada una en tres posiciones:
a 2 cm con el borde superior e inferior y en el centro. Pos
teriormente se colocan los termopares en las latas . Se afia
den los ingredientes a los envases considerando que los jilo
tes y nopales con papas se escaldaron a ebullicién (84 °C)

por aproximadamente 3 min. para el jilote y 45 min. para los
nopales. El1 llenado se efect@ia dejando un 10% de espacio 1i
bre, posteriormente se pasan los envases con el alimento al-
agotador a 84 °C por 4 min. tapindose y engargolfndose a la_
salida. El siguiente paso es conectar las terminales de los
cables al registrador de los termopares; se déja un termopar

libre para registrar la temperatura del autoclave (TA).

Por separado se realizaron pruebas con el autoclave para en-
contrar la zona de mis lento calentamiento de la misma, colo

cando en esta regibn a las latas.

Durante el proceso se deja abierta por lo menos una llave de
purga, posteriormente se abre la 1lave de vapor y a partir -
de este momento se registra el tiempo del proceso dejando du-

rante el proceso por 1o menos una llave de purga abierta.

13.

Se ajustan las condiciones de trabajo controlando la presidn_ '

y temperatura (TA), considerando que para dar por terminado _
el ciclo de calentamiento, la temperatura mis baja de las la-

tas, sea menos 1 °F por abajo de TA (en e§t9,caso»249,°F.

[N



c)

Una vez que sc ha procesado bajo las condiciones anteriores
se cierra la llave dcl vapor, se¢ abre la vdlvula de seguri-
dad hasta que la presidén baje, se destapa cl autoclave eli-
minando los condensados; posteriormente se inicia el ciclo-
de enfriamiento al abrir la llave del agua fria (registréin-
dose las temperaturas de enfriado (TE)). EIl registro de -
temperatura sc finaliza hasta que se alcance aproximadamen-

te 82.22 °C (180 °F).

EJEMPLO DEL METODO GENERAL GRAFICO (JILOTE)

En el cuadro No. 1 se presentan los datos procesados respec
to al punto frio, sc considerd conveniente promediar los -
valorcs del punto frio (T) y calcular menos una desviacién
estindar (S), para que en cl caso de que un envase sea -
ain mas lento de calentarse, reciba el tratamiento adecua
do, teniéndose de esta forma el valor (T - S) como base -

pard los cllculos dc esterilizacién.

Del cuadro (1) se toman los valores de (T - S) Vs. tiempo

" para obtener la curva de penetracién de calor como se usa

en la industria (fig. 1) n6tese que la ordenada es iogarig
mica. Observindosc una relaci6n lineal, donde la pendien
tec de esta recta sirve para caracterizar el valor f. Es_
decir f se define como el tiempo (min) necesarios para que
la curva de penctraci6én de calor cubra un ciclo logaritmi

co o sea el inverso negativo de la pendiente.

La curva de enfriado (fig. 2 ) se caracteriza en forma si

14,




15 .

milar con el valor f enf, (tiempo en minutos para que esta_

curva sea reducida en un ciclo logaritmico).

Para determinar la curva de tiempo de muerte térmica (T.M.T.)
fig. 3 considerdndo F% ref. (tiempo requerido a una tempera
tura de referencia para destruir un porcentaje dado de mi--
croorganismos cuya resistencia térmica esti caracterizada -
por z o sea el valor caracteristico de un microorganismo -
que mide el cambio en la muerte térmica respecto a un cam--
bio en la temperatura). En este caso se usb F%go = 9,73

(Stumbo, 1975).

Extrapolando los valores de (T- S) en la curva de tiempo de
muerte térmica fig. 3 se obtienen los valores de T.M.T. -
(cuadro 1) que nos determina los cambios en la velocidad de
muerte de los microorganismos con respecto a la penetracibn

de temperatura.

El valor 1/T.M.T. se le llama velocidad de muerte o Letali-
dad, siendo el inverso de T.M.T., representa la fraccibén de
ese nlimero de microorganismos que mueren por minuto a una -
temperatura dada, sirviendo como base para calcular la cur
va de mortalidad, regraficindose los valores de velocidad _
de muerte 1/T.M.T. Vs. el tiempo de penetracibn de calor a_
partir del prendido del vapor (fig. 4). Se determina el -

&rea bajo 1la curva por medio de conteo de cuadros.

Si se multiplica el &4rea de la curva por la escala de tiempo-
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por la escala de 1/T.M.T. sa tandrd la letalidad de:

. . =1
Letalidad = 48.66 L? x 1.min . 0.001 min _ . o,

L L

Lo que nos indica que se ha sobreprocesado ya que lo espera
do seria una letalidad igual a uno (N.C.A., 1968, Stumbo, -
1975, Valle 1981, Segurajauregui, 1981).

En base a esta gréfica se puede calcular el irea unitaria _
de esterilizacién (A.U.E.) que equivale a una letalidad de_
uno definida como:

AU.E. = L o L . ;2
min min~!

En este caso

A.U.E._ _L x
0.0t min"! © 4 min

= 25 L2 (fig.1)

En base a esto se desea obtener el Area que de 25 L2 para -
asi tener la letalidad adecuada,para esto se puede también_

hacer una regla de tres.
1.94 — 48.66

X =25

Finalmente para obtener el tiempo adecuado de proceso se --

trazan curvas paralelas a la curva de mortalidad (fig. 4) -



17,

sacands la regresidn de estas freas contra tiempo

AREA
(L)

48.66
43.91
39.16

Siendo la ecuacidn:

drea = 2,375 tiempo - 22.59

TIEMPO -
(min.)
30

28

26

Donde Y es irea y X representa el tiempo.

Si el drea desea

da es 25 L% entonces el tiempo de proceso se obtiene por -

sustitucibn siendo:

Tiempo de proceso a partir del prendido de vapor igual a -

20.04 min.

El mismo valor puede 6btenerse por extrapolacifn de la fig,_

5 que representa a la ecuacifn anterior,



METODO GENERAL GRAFICO 8.

TESTHESRTTITEIRDIRITESITITISD

Cuadro 1
o [ 18-
Curva de__ Calentamiento TA 250  °F (121.1 °C) F°50= _9.73 min

TAA 0min___ TI 372,76 °F (78.2 °C) TE _35 °F ( 22.2 °C)

Producto Jilote Lata 211 X 400
PH = 5 v
e 1T 1 s | T -5 |Log (A-Tes) ! LI e
min | °F | °Cc | °F oF °F min min~1
o |w2.76] 78.2 | 118 171.58 1,8944 S [ —
2 |[176.34| s0.18| 4.96 | 171.38 1.8955 - >3 1/l — i
4 |202.60| 94.77] 11.97 | 190.63 1.7735 - >108 | e
6 |221.70{105.38] 9.56 | 212.14 1.5781 1224.0 | 0.0008
8 |23z.98|im.es| s.03 | 227.05 1.3607 183.2 | 0.0054
10 |#41.56{16.42 453 | 237.03 | 1129 | 5106 0.0195
12 |246.00{118.88| 2.46 | 243.54 08102 | 22.18| 0.045
14 |248.04 120.02 L1 |aesr | o.a05 14.49 | 0.069
16 |a9.10f120.61] 0.55 | 248.55 0.1613 11.69 | 0.085
18 494612081 0.27 | 209.19 | - 0.0015 10.79 | 0.092
20 |a9.s8120.87( 0.29 | 249.29 -0.1487 | 10.64 | 0.093
22 |m9.96f121.08| 0.19 | 20077 - 0.638 100 | o0a |
28 1250.22)121.23]  0.08 | 250.14 - 0.638 1 1000 |oa
26 |250.20121.22| 0.0 | 250.14 - 0.638 10.0 | 0.1
28 (250.28121.26|  0.08 | 250.14 - 0.638 100 | 0.1
30_1250.32121.281 0072 | 250.14 ~0.638- 10,0101
' s = 0.9097
1)  Los valores de regresién de 2> a . 22 min

r2=.0.9942 m=0.129 b= 2.303 f= 7.15

. ) Valores correspondientes al promedio de 3 répHcas en el punto frio




METODO GENERAL GRAFICO : 19.

Cuadro 2

Curva de__ Enfriamiento TA 250 °F (121,1 °C) F*pl8= 973 min

TAA 10 min TI 372,76 °F ( 78.2 °C) TE _72  °F (22.2 °C)

Producto Jilote ' Lata 211 X 400

PH=_5
t T Y s |T s |Log (TA-T-5) T ﬁlﬁ
min. | °F {°c | °F °F °F min min?
32 |245.70{18.72] . 1.72| 243,98 0.7795 20.99| 0,047
3 |241.06{16.04] 2.47 | 238.59 1.0572 21.79| 0.023
36 |223.86{106.58] 10.77] 213.09 1.5671 1001 | 0.0009
I R R (S R
a0 [136.92 s7.17]  15.25 119.67 - 2.1150 D28 U S p—
7] 113.14 .07 968 103.48 2.1658 >10% | o-eee-

Z c +fenf= 0.9806

Letalidad = 2 x (gc + T enf)= 1.9612
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Ejemplo del cilculo por férmula para curvas continuas (Jilote)

B = f (Log JI - Log g)
f = 7.7 £ig. (1) Fo = 9.75 min. (Stumbo, 1975)
f_ = ..Z;J_.S__ = ———7-‘—7§————-= 0,797

Fi x Fo 1 x 9.73

SegGn la N.C.A. m + g equivale a TA - TE usando la fig. 5-4, -
de 1la N.C.A. se obtiene este valor segln el siguiente procedi--
miento:

TA - TE = 250.72 = 178 °F se aproxima a 180 °F

En base a TA-TE se puede obtener el Log. g de la fig. 9-4 de la
N.C.A.

Sustituyendo este valor se obtiene:

~-]
1]

7.75 1.5565 - (-0.6)
7.75 (2.1565) = 16.71 min.

|-~}
1]

Se hace notar que este valor es considerado el cero corregido mo

dificandola para el prendido de vapor:

B = 16,71 + 5.8 TAA = 16.71 + 0,58 (10) = 22.52 min.



26.

Ejemplo del cdlculo por Férmula para Curva Discontinua (Tamales)

fa =
f enf =
J1I =

I S
U

Log g

f Log JI + (£2-f) Log gbh - f7 log g
9.73 min.

17.07

22,04

25.72

75.8 °F

180

15.7 se obtiene de la fig. 18 o de la f6rmula

log JI - X

T
1.8796 - 15.7 0.9599

17.07
11.1 rbh = 0.74 Fi =1

B . 22,04 1o
Freq Fi + rbh (f7 - f) 9.73 + 0.?4 @:gh
£/ubh 1 ’

0.3

Si el valor de f2 + fenf hay que corregir por medio de la £6r

mula siguiente:

Log g £érmula = log g - 0.07 (1- ig_"_f_) = 0.3 - 0.07 (1-25:12
2

Entonces

(-] (-} (-]
u n n

7.04)

se usa: Log g formula = 0.31

17.07 (1.8796) + (22.04 - 17.07) (0.95) - (22.04) (0.31)
32.08 + 4.72 - 6.83 = 29.97

29,97 + 5.8 = 35.77 a partir del prendido del vapor
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NOMOGRAMAS

ESTE METODO ESTA SUGERIDO POR LA NATIONAL CANNERS ASSOCTACION LN

IA FIG. 9-2

Conectar Fo (escala 1) a TA (en escala 4) da un punto en 3.

Conectar punto 3 a £ (escala 2) da un punto en escala 4.

Siguiendo las lineas entre escala 4 y S obtener un punto cn escala 5.

Conectar J (escala 5) a TA-TI en escala 7 da un punto en escala 6.

Conectar el punto de 1a escala 5 obtenido en el paso 3 al punto obte

nido en escala 6 (paso 4) da un punto en escala 7.

Conectar el punto dc la escala 1 con f en escala 8 y tomar el tiempo

de proceso en la escala 9.

8p Si se usan las lineas hacia arriba (4 y 5).
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METODO GENERAL GRAFICO

Cuadro 3

[} 8_ ] :
Curva de___ Calentamiento  TA _250 _ °F (12l.1°C) F°2§0— 9.73 min

TAA  10min  TI 139.7 °F ( 59.8 °C) TE 74 °F (23.3 °C)

Producto _ lopales con papas Lata 211 X 400

PH = __ 3.9

t T Y s | T -5 |Llog (TA-T-s) ™| L

| ™T

min | °F | °C °F °F oF Min Min ~!
0 |112.6 | 44.770 2.3 | 10.3 2.1451 S UL p—
2 |uss {4822l 17 | nr.1 2.1235 D3 U ——
4 |122.6 [ 50.33] 1.0 | 121.6 2.1085 ST -
6 |126.6 | 52.55] 0.9 | 125.7 2.0944 >3 U j —
8 |132.2 | 55.66] 0.9 | 131.3 ' 2.0744 S p—
10 [138.6 ]-59.22] 1.0 | 137.6 2.0507 ST [p——
12 |147.2 | 64.00] 0.7 | 146.5 2.0149 ST F—
14 |155.8 | 68.77 0.6 | 185.2 '1.9768 PIL I [—
16 |165.0 | 73.88] 0.7 | 164.3 19329 | 100 |-eeeee-
18 |173.7]78.72] 0.6 | 173.1 1.8859 ST ——
20 |182.7|83.72| 0.6 |.182.1 1.8318 DS T S [—
22 |191.3 | 88.90| 0.5 190.8 1.7723 I ST LA
24 |200.1 | 93.38] 0.2 199.9 1.6998 DS 1L p—
26 |206.8 | 97.11} 0.2 | 206.6 1.6374 S TSR [—
2 |212.2 |100.11] 0.2 | 2120 1.5797 ‘1253 | 0.00079
30 |217.2 |102.88] 0.2 | 217.0 1.5185 657 | 0.00152
.32 |220.9 [108.94] 0.8 | 220.1 1.4756 484.7 | 0.00228
3¢ |225.2 [107.33] 0.2 225.0 1.3979 233.4 | 0.00428
3% |[228.3 |109.05) 0.2 | 28.1° 1.3408 157.8 | 0.00633
3 |231.4 (110.77] 0.2 | 231.2° 1.2741 106.6 | 0.00938
40 |[233.9|12.16] 01 | 233.8 | 12095 77.2 | 0.01295
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METODO GENERAL GRAFICO

Cuadro 4

Curva de__ Calentamiento  TA _ 250 °F {121.1°C) F°2§g= 3 min

TAA _10 min TI _ 139.7 °F ( 59.8 °C) TE 74 °F (23.3 °C)

Producto Nopales con papas Lata 211 X 400
PH = _ 3.9
¢ T Y s |'T s |log (TA-T-s) THT L
- . ™T
min { °F °C °F °F “F Man. Mn:!
42 | 236.0|113.33 0.2 235.8 1.1522 58.6 | 0.0170
4 | 238.0| 114.94 0.2 237.8 - 1.0863 - |  45.5 | 0.0219 -
46 | 240.0] 115.55 0.3 239.7 1.0128 36.1 | 0.0277
48 | 241.9]| 116.61 0.2 241.7 0.9190 28.0 . | 0.0357
| s0 | 243.0{117.22 0.0 243.0 0.8450 23.3 | 0.0429
| 52 | 284.3| 117.94 0.0 244.3 0.7558" 19.8 | 0.050
54 | 245.3| 8.5 0.2 245.1 | - 0.6901 18.1 | 0.0552
56 | 246.8{119.33 0.2 246.6 | 0.5314 14.7 | 0.0680
58 | 247.7|119.89 0.1 | 2476 | 0.3802 13.1 | 0.0763
60 | 248.2| 120.11 0.0 248.2 © 0.2552 12.24 | 0.08169
62 | 249.1} 120.6§ 0.2 | . 248.9 0.0413 11.17.| 0.0895
/

L, = 0.60338
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METODO GEMERAL GRAFICO

Cuadro 5
Curva de Enfriamiento TA 250 °F (121.1 °C) F°251-,g= 9,73 min
TAA 10 min TI 139.7 °F ( 59.8 °C) TE __7a4 _°F ( 23.3°C)
Producto  Nopales con papas Lata 211 X 400
PH = 3.9
¢ T * s | T -5 | Log (TA-T-5) ™T T%f
min | °F | °C °F °F ‘F M. | Mo
64 | 249.6120.88 | 0.4 249.2 - 0.0969 10.6 0.0943
66 | 248.80120.44 | 0.8 248, 0.3010 12.53 | 0.0798
68 | 240.2015.66 | 2.7 | 237.5 1.0969 47.65 | 0.020
70 {226 for.77| 2.8 223.2 14281 | 203.8 0.0034
72 |2 lev.ae| 2.4 208.6 1.6170 1941 | 0.00051
78 |2001]93.38] 07 | 1994 LM | >108 —
76 |1%0.8{8s.22| 0.7 | 1901 | 1.7774 D3 U ad J— .
8 |181.3/82.98 | 1.0 |- 180.3 1.8432 D3 [ SR EP— -
80 |we2{mes| 17 | wos 1.9003 PSS (—

B ' T et = 0.19801
Tc +Zub =0.60338 |

+ 8:19801

Letalidad = (Z c.4Zeuf) '25 1,6027 E
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METODO GENERAL GRAFICO : "

Cuadro __ 6

18 :
Curva de___ Calentamiento  TA _ 250 °F (121.1 °C) F°ppq= g9 73  min

TAA 10min  TI 156.9 °F ( 69.38°C) TE _70 °F ( 21.11°C)

Producto Frijoles Charros Lata 211 X 400

PH = 5
e | T ' s | T -5 |Log (TA-T-5) ™T #
min | °F °C °F °F “F ML Man

0 f5.9 |69.38| 0.2 | 156.7 1.9698 S8 (N
2 hs7.3 |e9.61]. 03 | 157.0 1.9684 D30 U/ ——
4 ps8.3 (70016 0.3 | 158.0 1.9637 B U/ p——
6 593 [70.72] 0.2 | 159.1 1,9585 S5 U/ pu—
8 ‘he2.8 |72.66] 1.1 | 1617 1,9459 S (S [—
10 pe6.7 | 74.83] 2.0 | 1647 1.9309 S —
12 §72.4 | 78.00[ 3.7 | 168.7 1.9100 53 U [po—
W 8o |6l 41 | 174.8 1.8762 >3 g —
16 f84.9 |sa.04| 47 | 180.2 1.8438 ST P
18 921 |88.94| 4.9 | 187.2 1.7979 ST/ p—
20 h97.3 | 91.83) 5.4 | 1919 1.7641 D3 Ui ——
22 po3.9 | .50 52 | 1987 1.7101 PO T [——
24 pos.s | 98.22| 5.4 | 203.4 1.6683 DS L p—
2 p13.5 |100.83) 4.6 | 208.9 1.6138 ST LA —
28 p18.1 10338 4.4 | 2137 15599 995.66 | 0.0010
30 pe2.2 |105.66] 4.1 | 218.1 1.5037 572.90 {0.0017
32 pes.6 {107.55] 4.0 | 221.6 1.4533 361.50 | 0.0027
# p8.s [100.16] 3.4 | 225 1.3961 233.40  |0.0042
36 p31.0 [110.55] 3.3 | 227.7 1.3483 165.20 | 0.0060
8 P32 |\mLr| 27 | 2305 12900 116.90 | 0.0085




METODO GENERAL GRAFICO
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Cuadro ___7
18_
Curva de__Calentamiento TA 250 °F (121.1 °C) F®pg0= a 13 win
TAA _10min __ T1 _156.9 °F ( 69.38 °C) TE _zp  °F (21.11°C)
Producto Frijoles Charros Lata 211 X 400
PH = _ 5
T Y s | T -s | Log (TA-T-5) mro| L
t T _ S g TNT
min °F °C °F °F cF M, ("\a\l-l
4c |[235.6 | 113.1] 2.8 232.8 1.2355 86.70 0.0115
42 |237.2 | 114.000 = 2.2 235.90 1.1760 65.70 0.015
44 1238.5 | 114.7 2.0 236.5 1.1303 54.70 0.018
46 ]239.9 | 115.5 1.8 238.1 1.0755 44 .40 0.022
48 - 1241.2 | 116.2 1.7 239.5 1.0211 36.90 0.027
50 |242.2 | 116.77 1.6 240.6 0.9731 32.20 0.031
52 1282.9 | 117.1 1.4 241.5 0.9294 28.70 0.034
54 1243.8 | 117.6 1.3 242.6 0.8692 25.00 0.039
56 |243.9 | 117.7 1.2 242.7 : 0.8633 24.40 0.040
58 1245.4 | 118.5 1.0 244 .4 0.7481 19.80 0.050
60 |245.7 | 118.7 0.6 . 245.1 0.6901 ’ 18.10 0.055
62 1246.4 | 119.1 0.6 245.8 0.6232 16.50 0.060
64 1246.7 | 119.2 0.7 246.0 0.6020 16.10 0.061
66 1247.2 | 119.5 0.7 246.5 0.5440 15.00 0.066
68 [247.6 | 119.77 0.4 247.2 0.4471 13.70 0.072
70 ]247.8 { 119.8 0.4 247.4 . 0.4149 13.40 0.074
72 1247.9 | 119.9 0.4 247.5 0.3979 13.10 0.076
74 {248.1 ] 120.0 0.3 247.8 0.3424 12.80 0.077
76 (248.4 | 120.2 0.2 248.2 0.2552 12,20 0.081
78 |248.5 | 120.27 0.1 248.4 0.2041 11.90 0.083
80 ]248.7 | 120.3 0.2 248.5 0.1760 11.70 0.084




METODO GENERAL GRAFICO
37.
Cuadro
° o 18_
Curva de_ Calentamiento TA _250 F (121.1°C) F°pgp= 223 min
TAA __10min_ TI 1569 °F (g9.38 °C) TE _70  °F (21.11°C)
Producto Frijoles Charros ‘ Lata 211 X 400
PH = 5
T s | T -5 |Llog (TA-T-S TMT 1
t T S g9 ( ) THT
min | °F [ °C °F °F °F Min Min "1
82 |248.8 1120.44 0.1 248.7 0.1139 11.4 0.087
84 248.9 |120.50 0.1 248.8 0.0791 11.1 0.089
86 ]249.1 |120.61 0.3 248.8 0.0791 11.1 0.089
88 J249.1 |120.61 0.3 248.8 0.0791 11.1 0.089
90 . 249.1 [120.61 0.1 249.0 0. 10.9 0.091
92 b49.1 120.61 0.1 249.0 0. 10.9 0.091
94 [249.3 (120.72 0.1 249.0 0. 10.9 0.091
g = 1.7276




METODO GENERAL GRAFICO
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Cuadro 9
— . 18_ :
Curva de_ Enfriamiento TA  _250  °F (121.1°C) F®y50= _9 73 min
TAA _10min__ TI _156.9 °F { 69. °C) TE _zo0  °F (21.11 °C)
Producto Frijoles Charros Lata 211 X 400
PH=__ 5
= ; - , Z )
s | T -s |Log (TA-T-S ™ro| L
t | T - S |tos ) ™F
min | °F | °c | °F °F °F #in |Min 1
9% [248.0 |120.00) 0.4 | 247.6 0.3802 13.1 | o0.076
98 [45.0 [118.33). 2.2 | 242.8 0.8573 2.4 |o.000
100 p32.2 |111.22| 7.9 | 228.3 1.4099 255.9 | 0.0039
102 p22.4 [105.77] 7.8 | 214.6 1.5490 887.3 | o0.0011
104 P13.6 |100.88] 8.3 | 205.3 1.6503 5103 | oiee
106 03.7 | 95.38] 4.7 | 199.0 1.7075 oS U —
108 1195.1 | %0.61{ 5.3 | 189.8 17795 5100 | ---ie-
10 [185.6 | 85.33| 6.8 | 178.8 |  1.8524 3 1 S [—
12 {75.0 | 79.44] 8.2 | 166.8 1.9201 5100 [ e
‘118 fte6.6 | 74.77| 9.1 | 1575 1.9661 5108 |-
116 159.1 | 70.61] 8.9 |- 150.2 19 | 100 |
s wf fo.121

Ze ¢+ Tof= 1,7276 + 0.121 = 1.8486
Letalidad = (Ec +5.f) 2 = 3.6972
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HETODO GENERAL GRAFICO 12

Cuadro 10
18 :
Curva de__ Calentamiento TA 250 °F (121.1 °C) Foo50° %73 min

TAA 10 min TI 86.4 °F ( 30.2 °C) TE 72 °F (22.2 °C)

Producto salsa Borracha Lata 211 X 400
PH = 4.4

¢ T Y s | T -s |Llog (TA-T-5) T fﬁ?
min | °F | °C °F °F oF Min Min!
0 86.4 | 30.2d 0.8 85.6 2.2159 TSI P
2 95.4 | 35.24 0.9 94.5 2.1917 T L R
4 |102.5 | 39.1 1.4 101.1 2.1728 LRI
6 |109.2 | 42.84 1.4 107.8 2.1528 108 [oeomemand
8 |116.5 | 46.94 1.0 115.5 2.1287 103 [-emeeeaed
10 |125.4 | s51.8d 1.3 124.1 2.1000 T N (R
12 {134.0 | 56.66 1.5 132.5 2.0700 103 {eoeoenaed
14 |182.7 | 61.5] 1.0 141.7 2.0346 ST
16 |152.9 | 67.1 0.9 152.0 1.9912 T PR
18 |162.0 | 72.24 1.1 160.9 1.9498 ST PO
20 |170.3 | 76.84 1.0 |- 169.3 1.9068 18 fecmoemee 4
22 |179.1| 81.74 0.9 178.2 1.8561 ST PR
24 |186.3 | 85.74 0.7 185.6 1.8088 108 [eomeeee 4
26 |193.0 | 89.44 0.7 192.3 1.7611 JUS P ]
28 (199.2 | 92.84 0.8 198.4 1.7126 10 |eomeeame 4
30 [208.8 | 96.04 0.7 - 204.1 1.6618 100 fecmameen
12 |210.1 | 98.94 0.7 209.4 1.6085 1730 |0.00057
3 |214.8 | 101.5§ 0.6 214.2 1.5538 929 |0.0010
3% |218.5 | 103.61 0.4 218.1 1.5037 672.9 |0.0017
38 |222.6 | 105.84 0.3 222.3 1.4424 329.6 |0.0030




METODO GENERAL GRAFICO ’ 43

Cuadro - 1
° o 18_ :
Curva de Calentamiento  TA 250 °F (121,1°C) F°pgp= 9.73 min

TAA 10 min TI _8e.4 _°F ( 30.2°C) TE _72  °F (22.2 °C)

Producto Salsa Borracha Lata 211 X 400
PH = 4.4

¢ T Y s | T -5 |Log (TA-T-s) TMT ﬂlﬁ'
min | °F | °C °F °F oF Min Min~1
a0 |226.0 | 107.77} 0.3 225,7 1,3856 217,8  |0,0045
42 |228.9 | 109.38 . 0.2 228.7 1.3283 147.2  {0.0067
44 [231.6 | 110.8 0.4 231.4 1.2695 104.2  |0.0095
46 -|233.8 {112.11] 0.2 233.6 1.2148 79.0 |0.0126
48 -1235.6 | 113.11 0.4 235.2 1.1702 - 64.2 ]0.0155
50 {237.6 | 114.24 0.1 237.5 1.0969 47.6 {0.020
52 [239.2 | ns.11 0.2 239.0 1.0413 39.6 {0.025
54  (240.6 | 115.88 0.2 240.4 0.9822 32.9  ]0.030
56 {242.1 | 116.74 0.3 241.8 0.9138 27.4 10.036
58 |243.0 |117.224 0.3 242.7 0.8633 24.7 {0.040
60 |244.2 | 117.84 0.2 . 244.0 0.7781 20.8 {0.048 .
62 |244,9 | 118.27] 0.1 244.8 0.7160 18.5 0.053
64 [245.6 | 118.66 0.2 245.4 0.6434 16.9 |0.059
66 |246.4 |119.11] 0.1 246.3 0.5682 15.4 |0.064
68 J247.2 |119.55 0.0 247.2 0.4471 13.9  {0.071
70 |248.0 |120.00f 0.0 48.0 0.3010 12.5  {0.079
72 1248.3 |120.16 0.0 248.3 0.2304 11.97 ]0.0835
74 1248.6 |120.33 0.0 248.6 0.1461 11.43 |0.087

P <=|0.75057




44,

METODO GEMERAL GRAFICO

Cuadro 12

Curva de_ Enfriamiento TA 250  °F (121.1 °C) F°zég= _9.73 min

TAA _10 min TI _86.4 _ °F (30.2 °C) TE _72  °F ( 22.2°C)

Producto Salsa Borracha Lata 211 X 400

pHo= 44
¢ T Y s | T -s | Log (TA-T-S) THT 1

- ™T

min °F °C °F °F °F Min r'ﬁn'1
76 | 248.3 [120.16] 0.1 248.2 0.2552 12.24 | 0.081
78 | 248.0|120.00| 0.1 247.9 0.3222 12.70 | 0.078
80 | 247.5(119.72] 0.1 247 .4 0.4149 13.50 | 0.073
82 | 241.7 [116.50| 0.3 241.4 0.9344 28.70 | 0.034
84 | 232.1(111.16] 2.0 230.1 1.2988 122.40 | 0.0081
86 | 221.11105.05 2.0 220.1 1,4756 444,70 | 0.0022
88 | 212.1/100.05] 1.2 210.9 1.5921 1439.0 | 0.00069
90 | 201.1] 93.94| 1.0 200.1 1.6981 O UG e—
92 |190.5{ 28.05| 1.2 189.3 1.7831 S8 L p—
94 | 180.6| 82.55| 1.2 179.4 1.8488 D U/ [—
9% |170.9| 77.16] 1.2 169.7 1.9047 >10% | eeeee-

Tiuf = 0.27699
Z ¢ + Taf= 1.02756
Letalidad= (Z c +Z-+f) x 2 = 2.05412
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METODO GENERAL GRAFICO

SENEEERCECERSERESESEES 48.

Cuadro ._13 o
Curva de__ Calentamiento TA 250 °F (121,1 °C) .F®pgp= _9.13 min

TAA _j0min  TI 112.3  °F (47,38 °C) TE _74 *F (23.33 °C)
Lata 211 X 400

Producto Salsa Mexicana

PH = 4.3

e | T * s | T -5 |Log (TA-T-5) LI I

“min | °F °C °f °F °F Min Min™}

0 fur.30| 4738 21 | 115.20 2.129 >10° e
2 2s.00| 5111} . 1.7 122.30 2.1061 8 (S ——
4 [129.10 | 53.94] 1.2 127.90 2.0867 3 1! S R—
6 135.50 | 57.50] 1.2 134.30 2.0633 3 | S F—
8 144.73 | 62.62] 2.6 142.13 2.0329 3 N —
10 [157.06 | 69.47] 4.5 152.56 1.9887 510%  |eeeeeeee-
12 firao ) 77.38) 6.3 165.00 1.9294 DS 15 S IS— '
14 8350 | 8a.16] 6.6 176.90 1.8639 ST R—
16 J19s.90 | 90.50] 6.7 188.20 17909 P TS S—
18 pos.gs | 96.08] 6.3 198.66 1.7108 DT/ S S—
20 p12.26 |100.14] 5.8 206.46 1.6388 108 feeoeeees
22 bis.es [103.70] 5.3 213.36 1.5639 >103 p
24 Pp23.76 |106.53) 5.2 218.56 1.4974 547.16 |0.0018
2 p28.13 |108.96| 4.4 223.73 1.4194 280.61 |0.0035
28 p3t.63 |110.90] 3.8 227.83 1.3457 165.24 | 0.0060
30 p3a.se [112.53] 3.3 231.26 1.2727 106.69 }0.0093
2 p36.96 [113.86) 3.2 233.76 1.2105 77.29  |0.0129
3% p39.00 [115.00] 2.6 236.40 1.1335 55.99 |0.0178
3 pa0.66 [115.92| 2.2 238.46 1.0622 12.47  |0.0235
38 paz.s0 {116.94] 2.0 240.50 0.9777 32.97  |0.0303
40  ba3a3 hizaol 18 -1 2a153 0.9278 28.71_10.0518




METODO GENERAL GRAFICO

EERESIZRESE/IIsEISSSE = 49_
Cuadro 14
Curva de  Calentamiento  TA 250 °F (121,1 °C) F®,g0c .73 min
TAA 10 min TI 117.3 °F (47.38 °C) TE __7a__ °F (23.33°C)
Producto Salsa Mexicana Lata 211 X 400
PH = _ 4.3
— N ~ ~
T S T - Log (TA-T-S THT 1
t - S g ( ) T
min °F °C °F °F CE Mo Mon!
42 le44.23{117.90] 1.2 243.03 0.8432 23.88 0.0418
44 244.90 118.27] 1.3 243.60 0.8061 22.29 0.0448
46 ]2¢5.90 | 118.83| 1.3 244,60 0.7323 19.41 0.0515
48 -[246.46 | 119.24) 0.7 245.76 0.6273 16.91 0.0591
50 [247.131119.51 0.8 246.33 0.5646 15.42 0.0648
52 [247.50{119.72] 0.8 246.70 0.5185 14.73 0.0679
54 [247.90|119.94{ 0.5 247.40 0.4149 13,43 0.0744
56 [2438.16 {120.08] 0.7 247.46 0.4048 13.43 0.0744
58 []248.46 {120.25] 0.6 247.86 0.3304 12.82 0.0779

S o = 0.6965



METODO GENERAL GRAFICO

REMEISTISCSETISTTSI=SRCE

50.
Cuadre 15
18 <

Curva de Enfriamients  TA _250  °F (121.1 °C) F®pg0= 9.75 min
TAA 10 min___ TI _117.3 °F (47.38 °C) TE _74  °F (23.33°C)
Producto Salsa Mexicana Lata 211 X 400
PH = __4.3

¢ T s | T -s |Log (TA-T-S) ™T ﬁi‘f
min °F °C oF °F °F Min Min -1

60 |248.86 | 120.47] 0.3 248.56 0.1583 11.70  {0.0850

62 }248.73| 120.40] 0.3 248.43 0.1958 11.97  ]0.0835

64 [248.13]120.07 0.6 247.53 0.3926 13.43 ] 0.0744

66 [244.33]117.96| 1.4 242.93 0.8494 23.88 | 0.0418

68 [238.20] 114.55 3.1 235.10 1.1731 65.78 | 0.0152

70 |220.00]104.44] 1.7 218.30 1.5010 §59.20 | 0.0017

72 |198.63| 92.57| 5.6 193.03 1.7556 S10° |

74 |179.06 | 81:70, 7.3 171.76 1.8934 >108 foeeeee-

76 [161.70 72.05) 5.0 156.70 1.9698 >108 | eeees

Z enf = 0,302

Zc + Zenf = 0.9985

Letalidad = 2 (0.9985) = 1.9970
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Cuadro

.

METODO GENERAL

Curva dae Calentamiento

TA 250

GRAFICO

°F (121.1°C) F°

18,

54 .

250" —2.73 min

TAA _10 Min.  TI 136.23 °F (s7.90 °C) TE _71 °F ( 21.66°C)
Producto Tamales Lata 211 X 400
PH = 5
R T S [T -5 |Log (TA-T-S) MT T_’lﬁ
min | °F | °C °p °F oF min min~1
0 1136.23) 57.90, 2.1 |134.13 2.1275 y103  femeeeee-
2 |135.76] 57.64] 2.5 |133.26 2.0672 D3 SR (—
4 |163.03] 72.79| 16.3 |146.73 2.0139 3 U
6 |192.1 ] 75.55 19.4 |172.70 1.8881 5108 | --eeeee-
8 |206.86| 97.14] 14.0 |192.86 1.7569 D3 (' S (e—
10 }219.13[103.96] 11.2 |207.93 1.6239 b3 T R (———
12 [226.73(108.18! 8.6 |218.13 1.5033 572.94  |0.0017
14 |232.46(113.35] 7.3 |225.16 1.3951 233.40  |0.0042
16 1236.3 [113.50! 5.7 |230.60 1.2878 114.31  |0.0087
18 |238.73|114.85] 5.2 1233.53 1.2166 80 0.0124
20 |241.03/116.12; 4.2 |236.83 1.1195 52.25  |0.0191
22 |243.20{117.33| 3.4 |239.80 1.0086 35.81  0.0279
24 |243.96(117.75!] 2.8 |241.16 0.9464 30.13  |0.033
26 |245.16[118.42| 2.3 |242.86 0.8536 2.1 |o.0a1
28 |245.86(118.81| 1.6 |244.26 0.7589 20.23  |0.049
30 |246.56[119.2 | 1.4 |245.16 0.6848 18.03  ]0.055
32 |247.63[119.79| 1.4 |246.23 0.5763 15.74  |0.063
3 |248.23{120.12] 1.1 |247.13 0.4578 14.03  |[0.071
36 |248.56120.31] 0.6 |247.96 0.3096 12.62  |0.079
38 [248.46120.25{ 0.5 |247.96 0.3096 12.62  {0.079




METODO GEHERAL GRAFICO ‘ 55,

Cuadro __17
18_ .
Curva de Calentamiento TA 250 °F (12,1 °C) F°pgq= 9.73 min
TAA _10Min.  TT _136.23 °F (57,90 °C) TE 71 °F (21.66°C)
Producto _Tamales Lata 211 X 400
PH = 5
= + = T 1
- Log (TA-T-S) TMT —
t T DS | T s 9 ( T
min | °F | °c °F °F °F Min. min~
40 |248.76 | 120.42] 0.6 | 248.16 0.2648 12.30 0.081
42 |248.56 | 120.31] . 0.1 | 248.46 0.1875 11.69 0.085
44 [249.00 | 120.55| 0.6 | 248.40 0.2041 11.91  |0.083
46  |248.90 | 120.50{ 0.3 | 248.60 0.1461 11.43 0.087
48 " 1249.10 | 120.61| 0.2 248.90 0.0413 11.17  {0.089
50 |249.36 | 120.75] 0.5 | 248.86 0.0569 11.171  |0.0895

¢ = 1.0585



METODO GENERAL GRAFICO ’ 56

Cuadro 18
18 _

Curva de__ Enfriamiento TA _250  °F (121.1°C) F®yen=  9.73 min
TAA 10 Min. _ TI 136.23 °F (57.90 °C) TE _ 71 _ °F { 21.66°C)
Producto _Tamales Lata 211 X 400
PH = 5
T * s |'T -5 | Log (TA-T-S) T™T 1

t - THT

min | °F °C op °F °F Min Min~1
52 [241.56 {116.42] 5.6 |235.9 1.1473 58.62  |0.0170

54 |232.73|111.51] - 9.1 |223.63 1.4211 280.61  |0.0035

56  1225.90 {107.72] 10.1 | 215.80 1.5340 772.88  |0.0012

58  |221.43]105.23] 11.1 |210.33 1.5984 5100 feceeeee
6¢  [217.43|103.010 11.7 |205.73 1.6461 ST S —
6z |214.53|101.40] 11.8 |202.73 1.6745 ST S I
64 [209.30 | 98.50] 12.0 |197.30 1.7218 3108 femeeeee
66  [203.30 | 95.1 | 13.6° |189.70 1.7803 S
66 [166.96 | 74.97| 28.5 |138.46 2.0474 5100 feeeeee-
76 |154.56 | 68.08) 28.3 |126.26 2.0925 5100 jeeeee-

% enf =0.0217
z ct zenf = 1.0802
letalidad = 2(1.0802) = 2.1604
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60.

METODO GENERAL GRAFICO
Cuadro 19

. 18
Curva de__Calentamiento TA  _a5g . °F (121.1°C) .F°,gq
TAA J0min  T1 _jag03 °F (gag5 °C) TE _z74  °F (23,23 °C)

= 9.73 min

Producto Caldo Tlalpefio Lata 211 X 400

PH = 5.4
e | T s | T -5 |Log (TA-T-5) LA
min | °F °C of °F °F Min Min ~1
0 | 18.99 606 6.3 | 142.63 2.0308 [T L —
2 | 19.4q 65.22] . 5.5 | 143.90 2.0257 R LS —
4 | 162.9§ 72.75| 13.8 | 149.16 2.0036 5103 oo
6 | 188.5y 8.9 23.6 | 164.93 1.9297 S (L p—
8 | 2113 99.61 22.8 | 188.50 1.7888 ST/ [R—
10 | 224.84107.12] 18.1 | 206.73 1.6361 S T/ R p—
12 | 23.24112.33) 12.7 | 221.50 1.4548 369.92  |0.0027
14 |20.2615.79) 7.3 | 232.9 1.2314 86.72  {0.011
16 | 204.53118.07] 4.6 | 239.93 1.0030 35.52 [0.028
18 | 246.93119.40] 2.4 | 244.53 0.7379 19.41 0,051
20 | 248.13120.07) 1.6 | 246.53 0.5403 15.07  {0.066
22 | 249.13120.62, 1.0 | 248.13 0.2718 12.25  |0.081
24 | 249.73120.96 0.7 | 249.03 - 0.0132 10.91  0.092
2 | 250.000121.10] 0.3 | 249.70 - 0.5228 10.19  {0.098

T . =0.4297



Cuadro

METODO GENERAL GRAFICO

BEERERETESSTS=ZSTISIITIRSR

20

Curva de_ Enfriamiento

TAA _10min 71 _azo3 °F ( 6a.96°C) TE g °F (23.23

TA

250

18

61,

°F (121,1 °C).F°pgq= _9.73 'min

oc)

Producto Calda Tlalpefio 'Lata 211 X 400
PR = _ 5.4 '
t T s | T -5 |Llog (TA-T-S) ™T 1
T
min | °F | °C °F °F °F Min Min™]
28 | 249.93121.07) 0.7 249.23 - 0.1135 10.67 '0.094
30 | 246.46/119.14| . 0.6 245.25 0.6170 16,52 0.060
32 |243.66/117.58| 0.5 243.15 0.8350 23.34  |0.043
36 | 240.66(115.92| 0.1 240.56 0.9749 32.22  |0.031
36 |231.76(110.97( 3.2 228.55 1.3312 150.70 | 0.006
38 |210.66| 99.25| 7.4 203.25 1.6696 5100 feeeeeel
40 }192.46) 89.14| 13.0 179.45 1.8484 >103 .......
42 |164.76| 73.75| 27.2 137.35 2.0509 >10%  |ee-eee-
44 |147.26| 64.03] 27.6 119.£6 2.1150 [ [| I P
3 -
Zc + Zenf = 0.4297 + 0.230 = 0.6637 enf =0.234
2c + Zenf = 0.6639
tetalidad = 2 (0.6637) = 1.3274
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METODO GENERAL GRAFICO 65.

EXrES2=IIETTTBIIRSSI=SS

Cuadro 21

Curva de__Calentamiento TA 250 °F (121.1 °C) F°251-,g= 275 min

TAA _10min__ TI _160.3 °F ( 71.29°C) TE 74 °F (23.33 °C)

Producto Birria . Lata 211 X 400
PH = __ 52
- . = = 1

e | T ' s | T -5 |log (TA-T-5) LI
min | °F | °C F °F ¢F M| M
0 (160.30| 71.2{ 4.3 [ 15.00 1.9731 B U e—
2 |159.23| 70.68 3.2 | 156.03 1.9729 NS p—
4 |168.06| 75.58 6.2 161.36 1.9461 DS U [ —
6 [190.60| 88.11} 11.0 | 179.60 1.8475 S U -
8 [205.76| 96.53 9.2 | 196.56 1.7278 3 U p—
10 [217.00{102.770 8.0 | 209.00 1.6127 >108 | e
12 [226.06|107.81 7.6 | 218.46 1.4988 547.16 | 0.0018
14 |231.66|110.92] 6.4 | 225.26 1.3933 228.10 | 0.0043
16 [235.93(113.200 5.3 | 230.63 1.2871 114.31 | 0.0087
18 [239.33(115.18] 4.5 | 234.83 1.1809 67.31 | 0.015
20 [241.50|116.38) 4.0 | 237.50 1.0969 47.65 | 0.021
22 [43.30|117.38) 3.2 | 240.10 0.9956 34.52 | 0.028
24 544.73 118.18] 2.7 | 242.03 0.9014 26.79 ' 0.037
26 [4s.83|118.79) 2.3 | 243.53 0.8109 22.29 | 0,045
28 pe6.70 (119.27] 1.7 | 245.00 0.6989 18.12 | 0.055
30 pe7.46 |119.70] 1.5 | 245.96 0.6063 16.15 | 0.062
2 p47.96 |119.97] 1.1 | 246.86 0.4969 14.39 [ 0.069
34 04826 |120.14] 0.9 | 247.36 0.4216 13.43 | 0.074
3% 48.63 (120.35( 0.6 | 248.03 0.2944 12.53 | 0.079
38 p48.96 |120.53] 0.5 | 248.46 0.1875 11.69 | 0.085
40 b49.23 |120.68] 0.4 | 24383 0.0681 11.30 1 0.088

T ¢ =0.6728




M[TODO GENERM

GRAFICO

Cuadro 22
R 18_ ;
Curva de_Enfriamiento TA 250 F {1211 250° min
TAR 10 min TI ag0.3 _°F ( 71.29°C) TE 28 °F (23.33°C)
Producto Birria Lata 211 X 40C
PH = 5.2
R T ' s | T s |Log (TA-T-S) THT 'T%f
min oF °oC ‘F °c <F MU, IV\.r:‘
42 {249.46{120.81] 0.2 249.26 0.1307 10.69 | 0.093
44 1248.30 120.16] 2.0 246.30 0.5682 15.42 | 0.065
46 |246.73119.29] 3.2 243,53 0.8109 22.29 | 0.045
48 |241.80| 116.55 2.4 239.40 1.0253 37.85 | 0.026
50 |238.56/ 114.75] 2.1 236.46 1.1316 54.71 | 0.018
52 |235.33] 112.96| 1.9 233.43 1.1293 80.93 | 0.012
54 1230.00) 110.00] 4.8 225.20 1.3944 228.09 | 0.0043
56 {217.36 | 102.97] 9.2 208.16 1.6215 5103 | eeees
58 [e02.1c| 94.50] 9.5 192.60 1.7589 510° | —eeeeee
60 {181.46| 83.03| 11.9 169.56 1.9054 5108 ] eeeee-
62 |160.03| 71.12{ 18.5 141.53 2.0353 2103 | eemeees
64 [143.33| 61.85] 19.1 124.23 2.0995 P2 1 S [
Z enf = 0,2633
Zc+ ZTenf=0.6728 + 0.2633 = 0.9361
Letalidad = 2(0.9361) = 1.8722
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METODO GENERAL GRAFICO

(uadro __ 23
Curva de__ Calentamiento TA 250 °F (121.1 °C) F°2ég= 9,73 _min
TAA 10 min _ TI _ 99.76 °F ( 37.64°C) TE _78 _ °F (25,55 °C)
Producto Chilorio Lata 211 X 400
PH = 4.2

e | T Yos | T -s | Log (TA-T-5) UL
min :F oC of of oF Min Min™]
0 | 99.76]|37.64| 1.8 97.96 2.1819 3 (1 L PR
2 |105.96{41.08 | . 2.1 103.86 2.1647 3 (/G R——
4 |111.63[44.23] 2.1 109.53 2.1475 8 (A P
6 [118.46|48.03 | 2.6 115.86 2.1275 R TS —
8  [128.30|53.50 | 4.9 123.40 2.1024 3 UL P—
10 [138.63(59.23| 7.0 | 131.63 2.0732 >10% e
12 |150.60 ! 65.88 | 2.7 147.90 2.0090 ST/ L [—
14 159.13|70.62 | 3.3 155.83 1.9739 S (3 [
16 168.76 (75.97 | 3.4 165.36 1.9275 ST/ PR
18 [177.60|80.88 | 3.4 174.20 1.8796 S TS (R—
20 [185.73|85.40 | 3.7 182.03 1.8323 DS T/ P
22 [193.70 [89.83 | 3.6 190.10 1.7774 5100 |eemcneen
24 (199.93 |93.29 | 3.4 196.53 1.7281 D31 A I
26  206.00 | 96.66 | 3.1 202.90 1.6730 $10°  |emeeeee-
28 [211.20 | 99.55 | 2.6 208.60 1.6170 ST LA R -
30 [216.06 | 102.25| 2.5 213.56 1.5615 1018 |0.00098
32 [220.13 [104.51] 2.0 218.13 1.5033 672.94 |0.0017
34 [223.86 |106.58| 2.0 221.86 1.4493 353.27 |0.0028
3%  [226.90 |108.27| 1.5 225.40 1.3909 222.90 0.0044
38 [229.93 {109.96| 1.3 228.63 1.3298 147.26 |0.0067




METODO GENERAL GRAFICO g

71,

Cuadro 24
o 18_ :
Curva de_ Calentamiento TA 250 °F (121.1 °C) F°pgp= 9.73 min
TAA 10min___ TI 99,76 °F (37.64 °C) TE s °F (25,55 °C)
Producto Chilorio Lata _ZLI_ X 5_99_
PH = 4.2
T T - TA-T-S TMT A
t T .S | T -5 |Log( ) T
] . -1
min °F °C °F °F °F Min Min
40  Pp32,66 {111.47] 0.9 231.76 1.2610 99.56 {0.010
42 p34.56 [112.53| 1.0 233.56 1.2159 79.08 10.012
44  P36.70 [113.72] 0.9 235.80 1.1522 58.62 {0.017
46  p38.60 |114.77| 0.9 237.70 1.0899 46.57 0.021
48 - p39.93 |115.51] 0.7 239.23 1.0322 37.85 {0.026
50  P41.36 |116.31] 0.8 240.56 9.9749 32.21 10.031
52  pa41.86 |116.58{ 0.8 241,06 0.9513 30.06 10.033
54  p43.40 |117.44| 0.5 242.90 0.8512 23.88 {0.041
56  p44.30 |117.94] 0.5 243.80 0.7923 21.28  10.046
58  p45.30 |118.50| 0.5 244.80 0.7160 18.54 10.053
60 p46.06 [118.92] 0.4 245,66 0.6374 16.94 0,059
62  P46.73 [119.29] 0.4 246.33 0.5646 15.42 1,064
64  p47.06 119.47] 0.3 246.76 0.5105 14.72  D.067
66  Pp47.56 [119.75{ 0.3 247.26 0.4377 13.80 .072
68  p4s.06 [120.03| 0.3 247.76 0.3502 12.94 D.077
70  p48.26 (120.14| 0.3 247.96 0.3096 12.62 P.079
72 p4s.41 [120.22] 0.2 248.21 0.2528 11.97 p.083
74 p48.73 {120.40] 0.2 248.53 0.1673 11.69 p.085
76 p4s.86 |120.47| 0.2 248,66 0.1271 11.43  Dp.087
78 p49.03 [120.57] 0.2 248.83 0.0681 11.30 D.0ss
80  P49.20 [120.66] 0.1 291.1 - 0.0457 10.91 _.091

S ¢ =1.15858



METODO GENERAL GRAFICO o 72,

Cuadro __ 25

° o 18_ .
Curva de Enfriamiento TA 250 °F (121.1 °C) F 250> 273 min

TAA 10 Min. T1 99.76 °F (37.64 °C) TE 78 °F (25,55 °C)

Producto _Chilorio Lata 211 X 400
PH = 4.2
T t o5 T - Log (TA-T-S) TMT 1
t T - : S HT
min | °F °C op °F oF Min Min~1
82 |249.33/120.731 0.1 249.23 -0.1135 10.71 | 0.093
84 |247.96|119.97| .0.2 247.76 0.3502 12.94 |0.077
86 |245.66(118.70| 0.5 245.16 0.6848 17.70 | 0.056
88 [243.96{117.75( 0.1 243.86 0.7881 21.33 | 0.046
90 |[235.40(113.00] 1.9 233.50 1.2174 80.18 | 0.012
92  (224.40(106.88] 3.6 220,80 1.4653 405.61 | 0.0024
94 |206.46] 96.92| 7.4 199,06 1.7070 ;>1o3
96 |193.36| 89.64| 10.8 182.56 1.8289 ;>1o3 ——
98 |188.83| 87.12| 9.0 179.83 1.8461 ;>1o3 ———
100 |185.23] 85.12| 8.0 177.23 1.8619 ;>1o3 —_—
102 |171.90{ 77.72]| 7.5 164.40 1.9324 ;>1o3 —
104 |172.06| 77.81| 5.8 166.26 1.9229 ;,103 ——
) T enf =0.2864

2¢c + Zenf= 1.40498
Letalidad = 2 (1.44498) = 2.88996

1
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METODO GENERAL GRAFICO

EEEEEEEESSSSREIICICASEE’ 76.

Cuadro 26
: 18
Curva de Calentamients  TA 250 °F { 121.1°C) .F®p50° 973 min

TAA 10pin TU _1z120 °F (99.55 °C) TE 35 °F (23.88 °C)

Producto ___ Salsa Guajillo Lata 211 X 400

PH = 3.8

¢ T Y s | T -s |Llog (TA-T-5) ™T ﬂlﬁ
min | °F | °C | °F °F °F Min Min °!
0 |121.20] 49.55) 0.7 120.50 2.1122 5108 [oeeeeee
2 |122.00| 50.00] 0.8 | 121.20 2.1099 5108 |eeeeeee
4 |123.00| so.s5|. 0.8 | 122.20 2.1065 5108 Jeeees
6 |126.00] 52.22] 1.1 124.90 2.0072 ST/ L (—
8 [131.10] ss.08] 0.9 130.20 2.0784 >108  |-e-em--
10 [137.40] s8.55] 1.1 136.30 2,057 PSSR ——
12 [145.60| 63.11] 0.9 | 144.70 2.0224 S T —
14 |154.25| 67.91] 1.2 | 153.05 1.9865 STIL I —
16 |163.65] 73.13 0.8 | 162.85 1.9402 PET.L I P
18 |173.25] 78.47 0.4 | 172.85 1.8873 3 Ui [e—
20 {181.65] 83.13 0.4 181.25 1.8372 S RS T/ L PR——
22 |189.80| 87.66 0.6 | 189.20 1.7839 S S .
24 |i97.50{ 91.94 0.3 [ 197.20 1.7226 3 U e—
2 |203.80 95.44 0.7 203.10 | 1.6711 ST AN —
28 |210.60| 99.22] 0.7 209.90 1.6031 S TIPS
30 |215.45] 1019 0.6 | 21485 |- 1.3459 867.19  b.0011
32 |219.80| 100.3 0.8 | 219.00 1.4913 510.64  0.0019
3¢ |223.801 106.59 0.4 | 223.40 1.4248 293.84  [0.0034
36 |227.20} 108.44 0.8 226.40 1.3729 198.66  [0.0050
38 |230.20] 110.1] 0.6 | 229.60 1.3096 131.25 {00076
a0 |232.95] 111.64  0.8. | 232.15 1.2516 95.09 _[0.0105




METODO GENERAL GRAFICO

SEEEEEREEERERENIETXTNENS 77.

Cuadro 27
18= 9.73 mén

Curva de__ Calentamiento TA 250 *F { 121,1°C) -F*,50

TAA 10 min Y1 12000 °F (ag.55 °C) TE _35__ °F (23,88 °C)

Producto Salsa Guajilln Lata 211 X 400

PH = 3.8

T * s | T s |Log (TA-T-S) ™Y 1

t - ™Y
min OF oc QF °F “F Mo, N(H\l—‘
42 J235.40 | 113.00] 0.3 235.10 1.1731 65.78 | 0.0152
64 [237.05]113.91] 0.5 236.55 1.1287 54,72 {o0.0182
46 [238.90 | 114.94] 0.1 238.80 1.0492 40,56 | 0.0246
48 1240.25| 115.69 0.5 239.75 1.0107 36,15 0.0276
50 f241.95]116.63] o0.3 241.58 0.9268 28.71 | 0.0348
82 {242.701} 117.05 0.3 242.40 0.8808 25.59 0.0390
54 1243.85)]117.69 0.5 243,35 0.8228 22.81 0.0438
56 [244.80 | 118.22] 0.0 244.80 0.7160 18.97 | 0.0527
58 [245.40}118.55 0.3 245.10 0.6901 18.12 0.0551
60 [R46.051118.91 0.2 245.85 0.6180 16.52 0.0605
- 62 46.60 | 119.22 0.3 246.30 0.5682 15.78 0.0633
64 p47.05 |119.47| 0.2 245.85 0.4983 14.73 | 0.0679
66 47.60 119,77 0.0 247.60 0.3802 13.12 0.0761
63 Pp47.85 {119.91] 0.2 247.65 0.3710 13.12 | 0.0761
70 p48.00 {120.00] ¢.Q 248.00 0.3010 12,55 | 0.0797
72 p4s.gs 120.25] 0.1 248.35 0.2174 11.97 |0.083%

T . =0.8476



Cuadro

28

METODO GENERAL GRAFICO

REEEIWECENZIEIZESICETE

Curva de_Enfriamiento

TAA 10 min TI 12120 °F '( 99.55 °C) TE _75  °F (23.88 °C)

TA

250

°fF (121.1 °C).F

o 18,

78.

250° 9.73 min

Producto Salsa Guajillo Lata 211 X 400
PH = __ 3.8

= 3. -T-s TMT L
. T Y os T -5 |Log (TA ) T
; . -1
min | °F °C °F F °F Min Min
74 [048.45|120.25| 0.2 | 248.25 0.2430 12.25 | 0.0816
76 |ea7.40|119.66| 0.3 | 247.10 0.4623 14.06 | 0.0711
78 leas.75 [118.66| 0.5 | 245.25 0.6766 12.71 | 0.0564
80 f20.45 [115.80] 1.1 | 230.3 1.0273 37.85 | 0.0264
82 le3.85|111.58] 2.2 | 230.65 - 1.2866 116.98 | 0.0085
84 |222.55|105.86| 3.9 | 218.65 1.4962 534.70 | 0.0018
86 (20875 95.97] 2.5 | 202.25 16789 105 | s
88 [183.50| sa.16] 3.5 | 180.00 1.8450 5100 | eeeee
90 |18.50| 75.83] 3.5 | 165.00 1.9294 100 ] e
92 157.05| 69.47] 1.1 | 155.95 1.9733 105 | e
2 enf =  0.2458

Zc ¢+ Zenf= 1.0034

Letalidad = 2 (1.0934) = 1.1868
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METODO GENERAL GRAFICO ‘ 8z,

Cuadro 23

turva de_ cplentamiento TA 250 °F (121.1°C) F°2ég= ~.9.73 min

TAA 10min _ T! _135.3  °F ( s7.38°C) TE _78  °F { 2555°C)

Producto Chicharrén en Salsa_ Lata 211 X 400

PH = 5.1
: T s | T -5 |Log (TA-T-5) T™T L

TNT

min | °F | °c °F °F °F Min Min
0 P36.30 57.38| 4.6 | 130.70 2.0766 >10° | -
2 135.26 57.36 . 4.3 130.96 2.0756 > 103 -------
4 136.13  57.85] 4.1 132.03 2.0717 D31 S R—
6 [141.06 60.58| 6.2 134,86 2.0612 S L —
8 148.36 | 64.64 8.1 140.26 2.0403 >103 -------
10 1156.80 | €9.33 9.5 147,30 2.0115 >103 -------
12 [166.46 | 74.7 9.9 156.56 1.8705 }103 -------
14 (176.76 | 80.42 9.5 167.26 1.9177 >103 -------
16 185,96 | 85.53 8.5 177.46 1.8605 >103 -------
18 [185.36 ! 90.75 7.5 187.86 1.7933 7103 B RS R T
20 [201.93 94.40 6.7 . 195.23 1.7385 >103 -------
22 207.63 97.57 6.0 201.63 1.6845 >103 -------
24 R213.53 100.90 5.0 208.53 1.6177 >103 -------
26 [218.53 103,62 4.1 214.43 1.5510 908.55 0.0011
28 [222.66 | 105.92 3.5 219.16 1.4891 443.01 0.0020
30 (226.76 ; 108.20 2.7 224.06 1.4139 267.98 0.0037
32 1230.13 (1 110.07 2.5 227.63 1.3496 169.08 0.0059
34 1233.46 111.92 1.6 231.86 1.2586 97.30 0.010
36 (235,13 -112.85 1.3 233.83 1.2087 75.52 0.013
38 J237.03 113.90 1.5 235.53 1.1604 61.39 0.016
40 1238.76 ‘ 114,86 1.4 237.36 1.1017 48.76 0.020




METODO GENERAL

SZagsuRSSstRex

GRAFICO ‘ 83..

Cuadro _ 30
18_
Curva de__Calentamiento TA 250 °F (121,1°C) Fopgp= 223 minm
TAAWOwin  TI _1353 °F (57,38 °C) TE _78  °F (5.55 °C)
Producto Chicharrn en Salsa Lata 211 X 400
PH = 5.1
T. Y s | T -5 |Log (TA-T-5) THT 1
t - T™T
-1
min | °F | °C °F °f i Min Min
42 | 2001311562 0.8 239.33 1.0281 37.85 | 0.026
4 | 241.6{116.44] . 0.5 241.10 0.9493 30.06 | v.033
46 | 26299 117.20, ©0.6.| 242.3 . 0.8830 25.59 | 0.039
48 |243.63117.57 0.6 243.03 0.8432 23.3¢ | 0.082
50 - | 244.76) 118.20{ 0.4 244.36 0.7512 19.86 | 0.050
52 |245.43118.57 0.3 25.13 0.6875 18.11 |0.055
54 |246.1]118.94{ 0.4 245.70 0.6334 16.52 | 0.060-
5 |246.83119.35] 0.3 246.53 0.5403 15.06 | 0.066
| 58 |247.40{199.66] 0.2 247.20 0.4471 . 174 o072
60 {247.76{ 129.86] 0.2 247.56 0.3873 13.27 | 0.075
62 l248.2]1120.11f 0.1 |- 268.1 0.2787 12.24 | 0.081
64 | 248.56{120.31] 0.1 248.46 1.1875 11.69 | 0.085
66 |248.93120.51) 0.2 248.73 0.1038 11.43 | 0.087
68 |249.13120.62] 0.1 249.03 - - 0.0132 1091 |o0.091

2-‘ = 009337



METODO GENERAL GRAFICO ’ 84,

Cuadro 31

' o 18_
Curva de___Enfriamiento TA o5 F ( 121.1°C) F°pgp= _9.73 min
TAA _10min  TI _135.3 °F ( 57.38°C) TE 18 °F ( 25.55°C)

Producto Chicharrtn en Salsa Lata 211 X 400

PH = __ 5.1
¢ T Y s | T -5 |Log (TA-T-5) THT S
min | °F | °C °F °F °F Min Min~
70 |249.30[120.72| 0.1 | 249.20 - 0.0369 10.66 | 0.093
72 |248.70[120.38] * 0.2 | 248.50 0.1760 11.69 | o0.085
7 |247.73)119.85] 0.3 | 247.43 0.4099 13.43 | 0.074
76 |246.30|119.05| 1.1 | 245.20 0.6812 17.70  |0.056
78 |242.13|136.73) 1.3 | 240.83 0.9623 30.76  |0.032
80 [221.10{105.05| 3.1 | 218.00 1.5051 487.65 (0.0020
82 |208.23[ 97.90| 7.2 | 201.03 1.6899 5108 |
84 |200.43) 93.57| 2.3 | 198.13 |  1.7149 3 [ — -
8 |186.53| 85.85] 1.3 | 185.23 1.8113 b2 - |
88 (178.96 81.64] 0.7 | 178.26 1.8557 >3 U p—
9 |168.46] 75.81| 0.9 167.56 1.9161 3 U pu—

Z “,{= 03Y2

f‘ *Z‘u{_ = /1 2P57
Lerasiono= 2(1-2757)=2.551¥
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METODO GENERAL GRAFICO '

Cuadro 32

‘ ' 18
Curva de__ calentamiento TA 25 °F (121.1°C).F®pgp= 9.73 lin‘

TAA _10min TI 15183 °F (_66.57 *c) TE _35 _ °F (23,88°C)

Producto ___ Cochinita Pibil Lata 211 X 400

PH = 5.

¢ T M s T -5 Log (TA-T-s) | TMT 'ﬁlq—r

) ° -1

min | °F | °C °F F F Min Min
o fis1.83] e6.57] 2.2 | 14963 2.0016 510 | e
2 |146.96] 63.86] . 2.3 | 144.66 | . 2.0225 >3 [ S [——
4 |wer.z6f 15.14. 5.6 | 161.66 1.9461 > 103 S
6 -|187.23] 86.23) 6.7 | 180.53 1.8417 > U i f—
8 -|200.23] 93.46] 6.6 | 193.63 1.7510 >108 | -
10 loog.60] 98.65f 6.0 | 203.60 1.6665 | >10* | —eeeeee
12 J17.76|103.200 5.6 | 212.16 1:5779 - 1224.93 | 0.00081
1 [224.13]106.73] 5.4 | 218.73 1.4951 522.53 | 0.0019
16 |228.10|108.94] 4.7 | .223.40 | 1.4248 287.15 | 0.0034
18 |231.93{11.070 a5 | 227.43 1.3535 173.02 | 0.0057
20 [234.43| 112.46] 4.2 |- 2%0.23 1.2960 119.70 | 0.0083
22 [236.96 | 113.95) 4.0 | 232.96 1.234 85.92 | 0.0116
24 |oss.o0|114.98] 3.9 | 235.00 1.1760 66.23 | 0.0150
%6 [ea0.13]|115.62] 3.3 | 236.83 1.1195 . 52.37 | 0.0190
28 |o41.96 |116.64] 3.1 | 238.86 1.0468 20.37 | o.0207
0 fe3.20§117.33] 3.0 | 240.20 |- o0.0012 34.04 | 0.0293
2 Paoo|nr.77| 2.6 | 26140 | 0.934 29.18 | 0.0342
W pes.oo|ns.33] 2.4 | 242.60 0.8692 | 25.06 |o0.0398
% pas.73fne.s] 2.2 | 243.53 0.8109 - 22.23 | 0.0049
38 . p46.50 119.16] 1.9 | 244.60 0.7323 19.41 | o0.0515
0 Pes.90]119.38] 1.7 | 24520 0.6812 12.951.0.0667—




Cuadro

33

METODO GENERAL GRAFICO

NEESERESSEEXSEEEIRIESS

| oy £o 18,
Curva de__ (alentamienta TA 260 °F (121.1 °C) F°p50% 923 Rin

TAA _10 min TI 35183 °F (66,57 °C) TE _75  °F (23.88°C)
Producto _ Cochinita Pibil ' Lata 211 X 400
PR = 5.1
= T - -T- T™T 1
. T $ T s | Log (TA-T-S) ™
min | °F °C of °F °F Min Min
2 fa7.13|119.51) 1.6 245.53 0.6503 17.22 | 0.0580
M |ur.60(119.77 . 1.3 246.30 0.5682 15.59 | 0.064
4% [247.86(119.92] 1.1 246,76 0.5105 14.72 | 0.067
48 |248.16 | 120.08] 1.0 247.16 0.4533 13.96 { 0.071
50 - |248.41 | 120.22] 0.9 247.51 . 0.3961 13.36 | 0.074
52 |248.76 | 120.42] 0.9 247.86 0.3304 12.76 | 0.078
54 )248.86 | 120.47] 0.9 247.96 0.3096 12.62 | 0.079
5% [49.03]120.57 0.7 248,33 0.2227 12.02 | 0.083
58 [249.06 | 120.58) 0.6 248.46 0.1875 11.83 | 0.084
- 60 [49.13]120.62] 0.6 248.53 0.1673 11.72 | 0.085
62 P49.23|120.68] 0.6 |- 248.63 0.1367 11.59 | 0.086
64 p49.320)120.72] 0.5 248.80 0.0791 11.32 | 0.088
66 P49.40|120.770 0.6 248.80 0.0791 11.32 | 0.088
68 p49.s0|120.83] " 0.6 248.90 0.0413 11.19 | 0.089
T . - 143081
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Cuadro 34
- 18
Curva de__Enfriamiento TA _250 °F G21.1 °C).F°pgp= .73 min
TAA 10 min  TI 151.83 °F ( 66.57 °C) TE __75__ °F ( 23.88°C)
Producto Cochinita Pibil Lata 211 X 400
PH = __ 5.1 '
o
T + T - T-s) | wmr i
e | T * s | T -s |Log (TA-T-5) A
min | °F | °c °F °F °F Kin Hin™!
70 |240.90| 116.05) 1.2 | 239.70 1.0128 36.31 | 0.0275
72 |e32.56| 1.4z} - 1.5 | 231.06 1.2773 109.17 | 0.0091
M |24.83| 10702 1.7 | 22313 1.4202 20.68 | 0.0033
%6 |e19.40| 104.11] 1.9 | 217.50 1.5118 613.92 | 0.0016
78 "[215.63 1oz.01L 2.2 | 213.33 - 1.5643 1042.58 | 0.0095
80 §212.53] 100.29] 2.9 | 200.63 1.6060 5108 | -
g2 [18.20] 8s.66/ 5.1 | 18110 1:8382 >108 | il
o |173.00 78:3:] 7.3 | 165.70 1.9258 10 | -eeeed
8 |[158.16] 70.08 6.9 | 151.26 i.9944 108 | o]

Letalidad =

2 (1.49081) = 2.98162

Zenf = 0.051
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Cuadro ) 18
Curva dg_m_gnnmmm’ TA 250 *F { 121. 1°C). F0250= 9.73 _ Hiﬂ
TM 10min T aasa °F (@a®) TE_ 35 °F (23,68°C)
Producto '_l]gnus!o Lata 211 X 300
“PH = __5.4 )
= + T 3- mr | L
K Pos | T s | Log (TATes) 4
mtan | F | | .°F °F °F °C VI
o |ia.8y 6101 2.5 | 139,33 2.040 >1o~{ --------
2 | m22d 61.22] L 2.3 | 130.90 2.0417 S (g —
4 |u2.4d 613 2.4 | 14006 | 2.0 R -
6 -faa.9d 273 2.7 | 142.23 2.0324 3 Ul
8 -] M9.48 65.231 34 | 146.03 2.0169 5108 |
_lo |iss.o0 6s.83] 3.7 | 152.20 18903 | >108 [-oo- -
12 |163.13 72.85] 4.2 | 158.93 1.9593 5103 el
4 |172.56 78.08] 5.6 | 166.9 1.9192 3 L —
16 |180.56) &.53| 5.1 |.175.46 | 1.871
18 |188.66 87.03] 5.1 | 183.56 1.8224
20 |19.13 on18] 4.9 |.191.23 1.7691
22 |203.96| 95.53) 5.8 | 198.16 | . 1.7146
24 |209.60) s8.66] 4.5 | 205.10 1.6522
26 |215.00101.65] 4.0 | 211.00 1.5910
28 “|219.96|100.42) 3.7 | 216.26 1.5281
2 |224.20(106.83] 3.5 | 22080 |- 1.4653
2 l228.36[100.08] 2.9 | 225.46 1.3898
u le2aisf10.64] 2.9 | 228.26 1.3372
% |emz26\u2.36| 2.3 | 231.96 1.2562
8 |236.46|13.58] 2.5 | 233.96 1282
. /
% |esseoe.77] 18 | 23680 | “1a05 |




Cuadro 36 _ .

4 ° ; 18'
Curva de__ Calentamientn TA 2sp F (1211 fc).r'zso 9,73 pin"
TAA 10min - T1 24181 °F (a1 °¢) TE _75  °F ( 23.83°C)

'METODO GENERAL GRAFICO -

Pro,duc.to - Menudo Lata 211 X 400
P = __ 5.4

e 1T s |T -5 |log (TA-T-5) | T | Lo
min | °F | ¢ | o °F F T Hin Mtn~
22 |Ze0.50/115.83] 1.5 | 238.90 1,0453 2.5 |0.0246
s |241.66[116.47] 1.7 | 239.96 11,0017 35.33  |0.0283
% |243.03}117.23|. 1.5 | 241.43 0.9329 29.38  |0.0340
48 [264.03117.79] 1.2 | 242,83 0,8555 2444 [0.0409
50 -|244.93118.29] 1.1 | 243.83 0.7902 21.28  [0.0469

52 |245.70{118.72] 0.9 244.80 0.7160 19.41  |o.0515
s¢ |246.53[119.18] 0.9 | 245.63 | 7 o0.6604 16.91  |0.0591
56 |247.20{119.55] 0.7 | 246.50 0.5440 15.07  [0.0663

58 |247.66(119.81| 0.7 | .246.96 0.4828 14.39 0,069
60 |248.03}120.01| 0.6 | 247.43 0.4099 13.43  |0.0744
62 |248.43]120.23] 0.5 |.247.93 0.3159 12.83  10.0779
64 ]248.80]120.44] 0.5 | 248.50 0.1760 11.69  10.0854
66 .i 249.06(120.58) 0.3 | 248.76 0.0934 11.43  0.0874
68 ]249.16|120.64| 0.3 | 248.86 0.0569 11.17  0.0895
0™ 269.33}120.73] 0.3 | 249.03 -0.012 10.92 10,0915

l‘ | et ——
.‘. . vl L d
’

ic-_ '9.9344 .



METODO GENERAL GRAFICO .
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Cuadro _ 37 .
Curva de__ nfriamiento ~ TA 250 °F (1211 °C) -F* 550"

TAM _10gin 71 2a1:83 °F (era1 °C) TE 35 °F (23,88°C)

9.73 "."

Producto - Mepudo ' __ Lata g_l__l_ X 400
PR s __ 5.4 ) '
e | 7 * s | T -s |Log (TA-T-s) | T | L
: THT
[ ] [ ] ® - - .
min F c °F F , °F Min M -1
72 | 249.43 120.79J 0.3 | 249.13 -~ 0.0604 10.88 | 0.0918
74 | 249.1d 120.61f . 0.1 249.00 a. 11.17 | 0.0895
76 | 247.99119.97]- 1.5 | 246.46 0.5490 15.42 | 0.0648
78 -| 244,501 118.05] 0.8 243.70 0.7993 21.78. | 0.0459
80 -| 241.66116.47| 0.6 241,06 0.9513 30.77 | 0.0325
. 82 | 234.600112.55) 4.8 229.80 | , 1.3053 128.27 | 0.0077
84 | 222.804106.00] 5.3 217.50 |- 1.5118 628.22 ] 0.0015
8 |19.4d 88.00; 16.8 | 173.60 1.8830 >10° | ------
88 |180.50 82.50] 11.0 | .169.50 | -  1.9057 > 108 | ------
9 {17120 77.33} 7.7 163.50 1.9370 >105 | ---e---
)
"
3 Ld
’
S ceFenf~ 1.3181 T enf= 0.3337

Letalidad 2 (1.3181) = 2.6362
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METODO GENERAL GRAFICO
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Cuadro 38

Curva de___ Calentamiento _ TA _ 250  °F (121.1 °C)~F‘z§3- 275 min
TAA Jomin 7T 1532 °F (67,33 °C) TE _35 °F (23,88 °C)

Producto Lengua Lata 211 X 400

PH = 6.1
e 1T ' s | T -5 |Log (TA-T-5) ™y L.

™T

min [°F | °c | eF °F ‘F Mine | Mo
0 1.3 | 15190 |  1.9916 S Ui -
2 14 | 148.96 2.0044 510 | -eeeee-

4 1.6 | 150.03 1.9998 5100 | —eeee-
6 3.6 150.78  1.9965 5103 | e-emee-
8 5.5 | 170.56 1.9000 5103 | -eomeen
10 5.7 | 190.10 1.7774 Do Ll Jp—
12 5.2 | 20333 | 16690 - | >0 |- -
1 4.7 | 213.83 1.5583 973.00 | 0.0010
16 3.7 | 22110 | . " 1.4608 387.35 | 0.0025
18 3.0 | 226.73 1.3667 189.71 | 0.0053
20 ‘3.0 |. 230.33 1.2938 119.70 | 0.0083
2 2.4 | 233.66 1.2132 77.29 | 0.0130
] 2.1 | 23.43 ' 1.1325 5472 |o0.0182
26 1.8 | 238.80. 1.0492  40.56 | 0.0246
28 1.73 | 240.27 0.9881 33.74 | 0.0300
» 1.6 | 241.80 | 0.9138 27.42 | 0.0364
2 1.3 | 243.06 0.8413 23.88 [ 0.0418

M 0.8 | 24846 0.7435 19.87 | 0.0503
* - 0.9 |- 245.43 0.6599 17.30 | 0.0577

38 1.0 245.86 0.6170 - 16.52 | 0.0605
40 08 | 24690 | 04913 ] 1439 o




METODO GENERAL GRAFICO
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Cuadro 39
Curva de_ Calentamiento TA 250 °F (1211 °C).F"2;g= _2]_%_ min
TAA _Jomin _ TI 1532 °F (67.33 °C) TE 35 °F (23.88 °C)
Producto lengua ' Lata 211 X 400 '
PH = 6.1
e | T * s | T -5 |lLog (TA-T-s) THT 1
TMT
min °F °C °F °F °F Min, My
42 |248.10] 120.05] 0.6 247.50 | 0.3979 13.43 7 0.0744
44 }248.33]120.18/ - 0.4 247.93 0. 3159 12.83 0.0779
4 |248.93] 120.51f 0.2 248.63 0.1038 11.43 0.0874
. :

"1249.30] 120.72| - 0.3 249.00 0.0 1.17 0.0395

T . =0.7482
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Cuadro 40

Curva de_ fnfriamiento TA 50  °F (121.1°c).F'2§3= .73 min
TAA _l0min__ TI 1532 °F (67.33 °C) TE _35  °F (23.88°C)
Producto Lengua Lata 211 X 400
PH = 6.1 '
- : - = .
T s | T -5 |Log (TA-T-s ™r | _L
t - S g ( ) . T
min | °F *C ‘F °F *F Mo, MinT!
50 |249.56 |120.86] 0.4 | 289.36' 1 -o0.0557 | 10.91 Jo.001s
52 [o47.96 |119.97 1.0 | 248.96 0.0170 11.17  |o.089s
s¢ |43.00 | 117.66] 2.8 | 241.00 0.9542 30.77  0.0325
56 [o40.66 [115.92] 3.1 | 237.56 1.0948 a7.66 |0.0200
58 -|237.76 [114.31] 3.2 | 2356 |  1.1886 70.48  [0.0141
60 [220.46 [109.70) 5.8 | 233.66 1.4206 280.61  |0.0035
62 p14.13[101.18) 15.0 | 199.13 | 17068 | > 105 [|------
64 189.63| 87.57] 17.0 | 172.63 1.8885 > 105 |-
66 [169.60| 76.44| 12.6 | 157.00 | . 1.9688 PAR [

Zc + Zenf = 1.0002 Z enf = 0.252
Letalidad= 2 (1.0002) = 2,0004 o
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METODO GENERAL GRAFICO

FEEETSROSRSSSSEESRRRER’ 106.
Cuadro 41
\ 18_
Curva de_ Calentamiento  TA 230 °F (121.1°C) F°p50° 972 min
TAA 1o min __ TI 5026 °F (657 °C) TE _n;n °F (21.66 °C)
Producto Pozole ' Lata 211 X 400
PH = 5.0
—_— + - T 1
. -T-5 THT L
¢ T s | T s L‘og (TA-T-S) T
min | °F | °C °F °F °F Min Min
o |150.24 65.70| 13.5 | 136.76 2.0539 ST —
2 | 150.3 65.73] . 13.7 | 13%.63 2.0544 S T/ [—
s |1es.60 74.22] 30,6 | 135.00 2.0606 D S [p—
6 | 192.99 s9.40| 42.0 | 150.93 1.9959 > 103 -------
8 "|209.11 9s.40] 41.3 | 167.83 1.9147 > 10°
10 |218.49103,55] 36.6 | 181.80 1.8337 . P F U e
12 |225.3q107.38] 31.3 | 194.00 1.7481 S —
4 |2%.14110.08] 26.2 | 203.96 1.6631 >1o3 -------
16 |2313112.29] 215 | 21263 | 1.5728 y 3 UL [p—
18 |236.90113.83) 17.8 | 219.10 | 1.4899 499.01 | 0.0020
20 |238.600114.77| 15.2 |- 223.40 1.4248 287.15 | 0.0034
22 |2a0.50 115.83] 12.7 | 227.80 1.3463 165.23 | 0.0060
24 |241.90116.61] 1.1 | 230.80 1.2833 111.71 | 0.0089
26 |243.000117.22] 9.5 | 233.50 1.2174 80.18 | 0.0124
28 |243.88117.70] 8.1 | 235.76 1.1535 60.13 | 0.0166
2 |2ea46i118.03] 7.0 | 23746 | 1.0082 48.31 | 0.0206
2 |as.2318.46] 6.3 | 238.93 1.0441 40.09 | 0.0249
3 |246.03118.90] 5.3 | 240.73 0.9670 31.85 | 0.0313
36 |246.36{119.08] 4.5 | 241.86 0.9106 27.54 | 0.0362
38 |246.90{119.38] 3.9 | 243.00 0.8450 23.77 | 0.0420
40 J247.100119.50] 3.5 | 243.60 0.8061 22.01 10 0453 |



METODO GENERAL GRAFICO
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Cuadro 42

o 18
Curva de__ calentamienta  TA _azsg _ °F (121.1 °C) F®p50= 923 min
TAA _l0min__ TE 1026 °F (5.7 °C) TE 1 °F (21.66 °C)

Producto Pozole Lata 211 X 400
PH =5.0
T + 7o T- T L
t T s T s | Log (TA-T-S) ™
min | °F | c¢c | of °F o Min Min~1
a2 | 207.ad 119.70] 3.6 243.86 0.7881 21.33 | 0.046
a4 | 247.63 119.79] . 3.0 244.63 0.7299 19.32 | 0.051
4 | 247.94 119.97] 2.8 245.16 0.6848 - 18.03 | 0.055
48 -| 248.ad 120.22] 2.0 246.40 0.5563 15.42 | 0.064
50 - | 248.64 120.36] 1.8 246.86 0.4969 14.52 | 0.068
52 | 248.7¢ 120.3 1.6 247.10 0.4623 14.09 | 0.070
54 | 248.74 120.42] 1.5 247.26 0.4377 13.80 | 0.072
56 | 248.94 120.5 1.2 247.76 0.3502 12.94 | 0.077
58 | 249.23 120.6 1.2 248.03 0.2944 12.50 | 0.079
60 | 249.4d 120.81 1.0 248.46 0.1875 11.83 | 0.084
62 | 249.5§ 120.85| 0.8 |- 248.73 0.1038 11.43 | 0.087
64 | 249.79 120.96] 0.7 249.03 - 0.0132 10.91 | 0.091

2 ¢ = 1.093
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Cuadro 43

18_ .
Curva de Enfriamiento TA 250 °F (121.1 °c)vF°250- 9.73. min

TAA _j0qin  TI 26 °F (65,7 °C) TE __71  °F (21.66 °C)

Producto Pozole Lata 211 X 400
PH = 5.0
= + = T 1
. TA-T-S TMT 1
t T s | T -5 {Log ( ) T
min oF °c °F °F °F Min Min'l
66 | 249.531120.85| 0.4 249.13 - 0.0604 10.86 | 0.092
68 | 247.80119.88 . 0.8 247.00 0.4771 14.25 | 0.070
70 |245.80]118.77] 1.6 | 244.20 0.7634 20.42 | 0.048
72 | 283.13[117.29] 1.6 241.53 0.9278 28.71 | 0.034
74 " | 240.70|115.94] 1.7 239.00 1.0413 39.72 | 0.025
76 | 237.86|114.36] 3.9 233.96 1.2052 75.70 | 0.0132
78 | 233.23111.79] 7.4 225.83 1.3832 212.86 | 0.0046
80 | 220.1€|104.53| 21.7 198.46 1.7112 S T L [
8 |202.60] 94.77] 20.6 -182.00 | 1.832% R U S R—
84 | 187.30 86.27| 20.3 167.00 1.9190 B8 UL [p—
86 |176.76| 80.42| 13.6 |-163.16 1.9387 3 U [—
8 |161.83 72.12| 10.3 | 151.53 1.9933 5108 | eeees
: Zenf = 0.2868
Zc+ Zenf= 1.003 +0.288 = 1.3808

= 1
Letalidad = 2 (1.3804) = 2.7608
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HETONO D6 FOTMULA CALCULOS
Pptrve porvdntosis et ol orans en minutos en que la curva
presentd la mayor linearidad que uso come valor Fo como -
9.73 segin lo recomendado per Stumbo ET al 1975,

JILOTE (2 - a 22)

B = £ {log JI - log g)

£ = 7.75 Fo = 9.73 min.

£ FR- - Teoos s 079
mtg = TA - Te

JI = 36 °F

B = 7.75 (Log 36 - Log g)

B = 7,75 1.5563 - (-0.6)

B = 16.71 min

B = 16.71 + 5.8 = 22.51 min

NOPALES CON PAPAS ( 12 a 46 )

B = f (LogJI - Log g)
f = 33.37

Fo = 9,73 min

£f = 342

U

JI = 173.47 °F
B = 33.37 (Log 173.47 - Log g)
B = 33,37 (2.2392 - 0.6) = 54.7 + 5.8 = 60.5 min

FRIJOLES CHARROS (12 a 90)

B = f (Log JI - Log g)
f = 38.61

Fo = 9,73 min

£

g = 3.9

JI = 130.6 °F

n

m+g 250 - 70 = 180 °F
B = 38,61 (Log 130.6 - Log g)

B = 38,61 (2.116 - 0.66) = 56,22 + 5.8 = 62.02 min



5.

6.

£

SALSA BORRACHA (RANGO 10 A 74)

B=f (log JI - Log g)
f=33.72 Fo = 9.73 min

f_
‘ ﬁ—3.46

JI= 222.49 °F

m+g=250-72=178 180 °F

B = 33.72 (Log 222.49 - Log g )

B = 33.72 (2.347 - 0.6) = 58.91 + 5.8 = 64.71 min.

SALSA MEXICANA (RANGO 8 a 54)

B=f (log JI - Log g)
£f=128.17 Fo=9.73 min

l—)—2.9

JI= 137.9 °F

AL TR

m+g=25-74=176 175 °F
B = 28.17 (Log 137.9 - log g)

B =28.17 (2.1395 - 0.52) = 45.62 + 5.8 = 51.42 min.

* TAMALES Curva discontfnua*

£1 2-16

£, 16 - 34

B=flogJl+ (f2 - f) log ghh - £ Log. g
F = 9,73 min

f =17.07

fy= 22.04

U' =2.19

X = 15.7
JI= 75.8 °F

114.



115,

Log gbh = 0.9599

Log g = 0.31

m+g=25 -7 =179 180 °F

B = 17,07 (1.8796) + (22.04 - 17.07) (0.95) - 22.04 (0.31)
B =29.97 + 5.8 = 35.77 Min. ‘

CALDO TLALPENO (RANGO 6 A 22)

B=f (Log JI - Log g)
£f=09.5
F = 9.73 min.

f.1.286
U

JI= 109.6 °F .

m+ g =250 - 74 =176 175 °F

B= 9.5 (log 109.6 - Log g)

B= 0.5 (2.0398 + 0.3) = 22.22 + 5.8= 28.02 Min.

BIRRIA (RANGO 6 A 40)

B=f (log JI - Log g)
£ =19.67
F = 9.73 Ming

f.2.66

u

JI= 67.03 °F

m+g=250-74=176 175 °F

B = 19.67 (Log 66.98 - Log g) ,

B = 19.67 (1.826 - 0.3) = 30.01 + 5.8 = 35.81 Min.
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CHILORIO (RANGO 1Z A 80)

B=f (log JI - Log g)
f=32.91
F = 9.73 Min

£ _

G = 3.38
JI= 190.83 °F
m+g=250-78=176 170 °F
B = 32.91 (Log 193.11 - Log g)

B = 32.91 (2.28 - 0.6) = 55.29 + 5.8 = 61.1 Min.

SALSA GUAJILLO (RANGO 14 A 54)

B=f (logJI -~ logg)
f = 33.73
F = 9,73 Min.

f =3

5= 34
JI= 180.43 °F
m+g= 250 -75 =175 °F

B = 33.73 (Log 180.37 - Log g)

B = 33.73 (2.256-065) = 54.17 + 5.8 = 59,97 Min.

SALSA DE CHICHARRON (RANGO 10 A 68)

B= (Log JI - Log g)
f = 29,13
F=9.73 min

=29
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JI= 173 °F

m+g=250-78=172 170 °F

B = 29.13 (Log 173 - Log g)

B = 29.13 (2.238 - 0.55) = 49.17 + 5.8 = 54.97 Min.

COCHINITA PIBIL * Curva discontinua Rango
6 - 30)
(30 - 68)

B=f (Log JI + (f; - f) Log gbh - £, Log g
f =28.72
£,= 38.69

JI= 64.15 °F x = 32.5

Log gbh = 0.6756

Log g = 0.56

m+g=250~-75=175 °F asumir a 189 °F

B = 28,72 (1.8072) + (38.69 - 28.72) (0.6756) - 38.69 (0.546)

B = 37.52 + 5.8 = 43.32 Min.

LENGUA

B=f (Log JI - Log g) (Rango 10 a 48)
f = 25.38
Fo= 9.73 min.

f =
g = 261

JI= 66.72 °F

m+g=250-75+ 175 °F
B = 25,38 (Log 66.72 - Log g)

B = 25.38 (1.824 - 0.45) = 34,87 + 5.8 = 40.67 Min,
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14, MENUDO

B=f (Log JI - Log g) (Rango 12 a 72)
f=128.74
Fo= 9.73 min

£=2.95
U

JI

189.74 °F

m+g=250-75=175°F

B = 28.74 (Log - Log g)

B = 28.74 (2.279 - 0.55) = 49.69 + 5.8 = 55.49 Min

. < (2 - 18)
15.  POZOLE *Curva discontimia RANGO (18 - 64)

B=1f (Log JI + (f2 - f) Log gbh - f Log g

£=26.35

f,= 32.92

JI= 94,29 °F

X=21.8

Log gbh = 1.147

Log g = 0.555

m+g=25 -71=179 180 °F

B=26.35 (1.974) + (32.92 - 26.35) (1.14.7) - 32.92 (0.555)
B.= 41,28 + 5.8 = 47.08 Min.
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CUADRO I RECOPILACION DE VALORES DE pH Y DEL TIEMPO DE PROCESO

PRODUCTO

Jilote

Nopales con papas
F}ijoles charros
Salsa borracha
Salsa mexicana
Tamales

Caldo tlalpefio **
Birria**
Chilorio **
Salsa guajillo

11. Chécharrén en Salsa

12.
13.
14,
15.

’R

Cochinita pibil
Henudd bl
Lengua **

Pozole

PH

5

3.9
5.0
4.4
4.3
5.0
5.4
5.2
4.2
3.8
5.1
5.1
5.4
6.1
5.0

TIEMPO _DE__PROCESO
METODO METODO *
GRAFICO FORMULA
Min__ _Min__

20.04 22.51
59.62 60.5

57.75 62.02
66.8 64.72
56.0 51.63
34.70 35.98
25.00 28.03
33,00 35.81
63,66 61.1

59,97 59,97
54,77 54.97
4.24 43,32
58.55 55.49
35,73 40.67
46.07 47.08

NOMOGRAMA

Min

22
61
63
62
55
39
26
3
61
60
56
®
55
45
48

E1 tiempo de proceso (B) ha sido ajustado a partir de) tiempo de préhdido

del vapor (B + 0.58 TAA)

La zona de-m@s.lento calentamiento (punto frio) estd localizado en 1a parte

inferior del envase

TAA = 10 min.
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CUADRO 1] REGRESION DE LAS CURVAS DE CALENTAMIENTO

Jilote

5. Frijoles charros
Salsa borracha
Salsa mexicana

Tamales*

Caldo tlalpefio
Birria

Chilorio

2. Cochinita pibil*

3. Menudo
4. Lengua

5. Pozole*

0. Salsa guajillo |

RANGO PARA
CALQULAR £

(2 a 22)

Nopales con papas (12 a 46)

(12 a 90)
(10 a 74)
(8 a 54)

(2 a 16)
y (16 a 34)

(6 a 22)
(6 a 40)
(12 a 80)
(14 a 54)

1. Chicharrén en Salsa (10 a 68)

(6 a 30)
y (30 a 68)

(10 a 48)
(10 a 48)

2als
y Elaaa 63) A

3

7.75
33.37
38.61
33.72,
28.17

£1=17.07
£2=22.04

9.5
19.67
32.91
33.73
29.13

£1=28.72
£2=38.69

28.74
25.38

£1=26.35
£532.92

1 ] 1 1 1

P [ ' "

) 1] b ]

T

0.9943
0.9989
0.9988
0.9923
0.9996

0.9975
0.9986

0.9957
0.9995
0.9984

0.9995

0.9977

0.9965
0.9932

0.9973
0.9852

0.990
0.997

m

0.129

0.0299
0.0258
0.0296
0.0354

0.0585
0.0453

0.1052
0.0508
0.0303
0.0296
0.0343

0.6348
0.0258

0.0348
0.0394
0.0379

- 0.0303

I

—

2.303
2.413
2.265
2.519
2.345

2.219
2.024

2.650
2.129
2.456
2.428
2.437

2.009
1.723

" 2.480

120,

2.052

2.194
2.023

" CURVAS DISCONTINUAS | r2 ES EL INDICE DE CORRELACION, m ES 1A PENDIENTE E T ES -

LA INTERSECCION.
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CUADRO ITI REGRECION DE AREA BAJO LA CURVA DE LETALIDAD Vs TIEMPO DE PROCESO

w0 N ;T B W N

N W N = O
¢ e e e e

PARA EL METODO GENERAL GRAFICO

PRODUCTO

Jilote

Nopales c/papas
Frijoles charros
Salsa borracha
Salsa mexicana
Tamales

Caldo tlalpefio
Chilorio

Birria

Salsa guajillo
Chicharron en salsa
Cochinita pibil
Menudo

Lengua

Pozole

re

1.0000
0.9994
0.9991
0,9986
0.9783
0.9999
0.9936
0.9993

0.9992 .
- 0.9979

0.9986
0.9999

0.9999

0.9673
0.9999

32

237.5
332.1
187.7
365.3
631.0
186.0
381.6
253.8
252.1
222.2
251,6

204.0 -

300.2
182.6
217.4

f

2,259
17,300
8,342
21,932
32,848
3,954
5,937
13,661
4,811
10,980
11,282
6,526
15,076
4,026
7,518

Min
Procesc

20.04
59.62
57.75
66.8

56.0

34.70
22.10
63.66
28.99
59.97
54.77
44,24
58.55
35.73
46.07
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VI

DISCUSION

En el cuadro I se dan los tiempos obtenidos de proceso, -
donde se observa que son en general alimentos no acidos impli--

cando que requieren de un tratamiento térmico a presion.

Los cidlculos del valor f , se basaron en menos una desvia
cibn estindar, debido a la posible variabilidad que pudiese -
presentar la distribuci6n de los envases en el autoclave, garan

tizando asi que el producto sea seguro para la mayoria de los_

envases.

En el cuadro I se puede apreciar, que el caldo tlalpefio, -
birria, chilorio, menudo y lengua presentan como zona de mas -~
lento calentamiento en el fondo, debido probablemente a la sedi
mentacién de los ingredientes. E1 resto de los alimentos como_

era de esperarse, lo tienen en el centro,

Los tamales, cochinita pibil y pozole tienden a presentar_
curvas discontinuas de calentamiento lo que sugiere cambios en_
la estructura de algunos de sus componentes, como lo serian los
carbohidratos o bién por el cambio en la penetracién de calor -

de una fase 1iquida a una base s6lida.



Respecto a los tiempos de proceso, reportados en el cuadro
1 se observa una gran similitud entre los dos métodos, donde la
légica recomienda usar aquel que mayor tiempo representa, redon
deando al minuto prdéximo superior sin que importe que sea una -
sO0la décima, por ejemplo en el caso de la cochinita pibil el -
tiempo de proceso sugerido seria de 45 min. a 121°C (250 °F) en

un envase de 211 X 400.

En caso de que se desee cambiar de tamafio de envase, se -
puede hacer por medio de la férmula recomendada por la National

Canners Association.

Existen productos que requieren un tratamiento térmico pro
longado para que el producto se cuesa o que sea masticable; por
ejemplo el pozole que a pesar de usar granos nixtamalizados, al
final del tratamiento resultf con textura inaceptable (dura) a_

pesar de que se habfa obtenido su esterilidad comercial.

Otros productos como el jilote, salsa borracha, birria, -
chilorio y nopales con papas al final del proceso quedaron acep

tablemente, respecto a su textura y propiedades organolépticas.

Respecto al pH la mayoria de los productos tienen un pH -
aproximado a 5 sin embargo en el caso de la salsa guajillo se -
presenta el pH de 3.8 asi como en los nopales con papas con un_
pH de 3.9, ambos productos a pesar de ser dcidos, se trataron -
como alimentos de baja acidez ya que el interés era contar con_

el mayor nGmero de datos relativos a la penetracitn del calor.
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Estos se podrian esterilizar a temperaturas menores. Otros pun
to importante es quec para éstos productos no se usaron conserva

dores quimicos.

Considerando 1a estabilidad del alimento respecto a micro-
organismos se hicieron pruebas visuales de abombamiento después

de incubarse a 35 °C por 3 dias resultando negativos.

Hay que recordar que en el método general grdfico difiere_
del dc férmula en que éste dltimo hay que sumarle 5.8% del tiem
po de ajuste del autoclave para que coincidan ambos métodos res

pecto al prendido de vapor,.
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VII

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Los resultados obtenidos en la determinacidn del tiempo de
proceso, por el método griafico, férmula y nomograma mues--
tran una gran similitud, lo que d& validez al trabajo rea-
lizado, logicamente es preferible seleccionar al tiempo ma-

yor como el recomendado para el proceso.

Uno de los productos que representd mayor dificultad para_
ser evaluado es el pozole ya que en la curva de calentanmien
to refleja un tratamiento severo, sin embargo no es sufi--

ciente para obtener una textura adecuada.

La mayoria de los productos respecto a sus propiedades or-
ganolépticas presentan una buena mnsistencia asi como aro-
ma y sabores adecuados, lo que nos di una idea de que las_
formulaciones presentadas pueden ser usadas en trabajos -
posteriores ya sea para que se evalfien por jueces entrena-
dos, o bién en la determinaci6n de -1a degradacién quimica_

de sus componentes.

Se observaron dos tipos principalmente de curvas; una con-
tinua y otra discontinua lo que nos demuestra diferentes -
formas de penetracién de calor por ejemplo el paso de un -

medio 1iquido a uno sélido.



El uso del método gréfico no es ampliamente usado, debido_
a que es laborioso, sin embargo, fué la base para el desa-
rrollo de muchas otras alternativas en el cidlculo de tiem-
po de proceso en productos enlatados. Es una de las for-
mas de ver griaficamente una serie de datos de destruccidn_
de esporas y de la penetracidn de calor lo que permite en-
tenderlos por el método matemitico, de formula, el cudl re
quiere una interpretacidén de la transferencia de calor.
Sin embargo el método de férmula (matemdtico) es actualmen

te usado por su rapidez de calculo y sencillez.

Usar micoorganismos que demuestren la degradacitn (muerte)
térmica, para esto se puede usar esporas del P.A. 3679.
Se recomiendan estas esporas ya que son mdas resistentes que

las de Clostridium botulinum y no genera compuestos toxi--

cos. Es decir que si se destruye al P.A. 3679 se puede ase

gurar la destruccidn del Clostridium botulinum.

De los datos obtenidos podemos extrapolar para otros tama--
fios de latas usando la fdérmula propuesta por (National -

Canners Association).

a) Por conduccién:

£ . 0.933 d42 (d; / £2)% + 2.34
— = X

£, (d1 / L)% + 2.34 0.933 d3?
Donde:

d = Didmetro interior de 1la lata (didmetro exterior

- 1/8 in).
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1= Longitud interior de la lata (longitud exterior
- 1/4 in).

f1= f desconocido

fa= £ conocido

b) Por conveccibn:

Factor de lata = r L = Fac
T+ 1
r = Radio interior (radio exterior - 1/16 in)
L = Longitud interior (longitud exterior - 1/4 in)
f1= (Fac desconocido) (£f9)

Fac conocido

Estudiar otros alimentos tipicos mexicanos comparindolos -

con otros alimentos internacionales.

Evaluar los efectos de la temperatura con respecto a los -
nutrientes y otras propiedades como color, generacién de -

sabores indeseables etc.
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TA
TP
TAA
™T

Freq
p
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IX

APENDICE 1

Temperatura de autoclave.
Temperatura autoclave pseudoinicial
Temperatura de ajuste de autoclave
Tiempo de muerte térmica.
Temperatura media del punto frio.
Desviacién estandar,

Tiempo de proceso en min, a la temperatura del autoclave.
Tiempo inicial.

Tiempo en cero corregido;

TA - 71

TA - TP

Temperatura inicial,

Tiempo (min) necesarios para que 1a curva de calentamien=
to atraviese un ciclo log,

Tiempo (min) necesarios para que la curva de calentamien-
to atraviese un ciclo log,

Después del quiebre
Temperatura de enfriado

TA - TE

Unidad arbitaria de longitud,
Unidad arbitraria de drea

Area unitaria de esterilizacifn.
TR ~ TA
TR - T1

Factor adimencional de ajuste J =

S
n
- {Cu
[

Tiempo en min. a l1a temp de ref.

Es el tiempo (min) a una temp. de ref. dada

-~ Tiempo del proceso a partir del cero corregido del proceso

Pendiente de 1a curva del tiempo de muerte térmica en °F
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Minutos para destruir e] organismo a 250 °F,

yalor en grados debajo de 1a temﬁ. de] autoclave donde
1a porcién de 19nea recta de la curva de calentamiento in
tercepta el tiempo en que el procesc de calentamiento ter
mina.

Factor de correccifn obtenido extendiendo la curva de ca-
lentamiento hasta intersectar el tiempo en que comienza -~
el proceso.

Pendiente de 1a curva de penetraci6n del calor.



APENDICE ITI PREPARACION DEL ALIMENTO

JILOTE

10 jilotes por bote aproximadamente de 9 cm
Solucidn salina al 2%
Solucidn azucarada al 2%

PREPARACION

Se Timpian los jilotes, se escaldan durante 3 minutos
a 84 °C después se colocan en un bote de 211 X 400.
Se agregan partes iguales de solucidn salina y azuca-
rada.

COMENTARIOS

Los jueces, las calificaron aceptablemente, hay dife-
rencia de tamafios en los jilotes.

NOPALES CON PAPAS

1/4 y medio kg. de papas
12 nopales

1/2 kg. tomate

10 chiles verdes

Sal yodatada

1 diente de ajo

1/2 cebolla

PREPARACION

Los nopales }impios se parten en cuadritos de aproxima
damente 1 cm®, se hierven con sal y cebolla durante -
45 min. Por separado se hierven las papas durante 20_
min. y se cortan en cuadritos,

PREPARACION DE LA SALSA

Se hierven los tomates y los chiles durante 10 min, y-
después se muelen agregando ajo y sal al gusto.

COMENTARIOS

El pH se debe a la acidez del tomate, picoso.
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FRIJOLES CHARROS

1/4 gr. de frijol canario
Citandro

1 jitomate

1/2 cebella

1 diente de ajo

100 gr. jamon

50 gr. tocino

100 gr. chorizo

sal

aceite

PREPARACION

A los frijoles se les agrega, pedacitos de tocino, ja-
mon y chorizo frito. Se muele el jitomate con sal, ce
bolla y ajo y se sazona, después se le agrega lo ante-
rior y por Gltimo se le pone el cilantro.

COMENTARIOS

Estuvieron sobre procesados. El cilantro es solo un -
complemento. Se puede agregar chiles jalapefios para -
acompanar al platiilo.

SALSA BORRACHA

1 Litro de pulque

1/2 cuarto de chile ancho
10 aceijtunas

1/4 de queso afiejo

1 diente de ajo

sal yodatada

PREPARACION

Se tuestan los chiles y se les quitan las semillas y -~

se ponen a remojar con pulque 15 min., luego se muelen_

con ajo y sal (en lugar de agua se muele con pulque).

Por Gltimo se agregan las aceitunas y el queso desmoro-
nado.

COMENTARIOS

Aceptable,picosa.
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SALSA MEXICANA

1 Kg. de jitomate

30 grs. cilantro

Medio cuarto de cebolla
15 chiles serranos

sal yodatada

PREPARACION

Se pica el jitomate, cilantro, cebolla y chiles en cua-
dritos y se agrega sal al gusto.

COMENTARIOS

Con poca textura, se recomienda agregar pasta o puré -

de tomate. Agregar un aditivo que aumente su consisten

cia.

TAMALES

100 grs. de harina de maiz cacahuazintle

50 grs. de manteca

2 grs. de royal

Medio cuato de tomates

5 chiles verdes

hojas para tamales (hojas secas de la mazorca del maiz)
50 grs. de carne de puerco y caldo de la carne
sal yodatada

PREPARACION

Se bate la manteca hasta que este tersa, se agrega la -
harina y homogeniza bién, se le ponen los polvos de hor

near y se vuelve a batir con un poquito de caldo de la_

carne y se le agrega sal al gusto.

La salsa se prepara hiviendo los tomates, chiles, ajo y
sal al gusto.

Las hojas se lavan y se dejan remojar durante 15 min. -
Se pone una porcidn de la mezcla en una hoja, se adicig
na salsa y un pedazo de carne.

COMENTARIOS

Es muy importante el batido, ya que de eso depende la -
consistencia del tamal.
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CALDO TLALPERO

pollo (3 muslos)
1/2 cebolla

1 diente de ajo

3 chiles chipotles
1 xoconostle

sal yodatada
epazote

PROCEDIMIENTO

Se timpia el pollo y se agrega cebolla, ajo, chiles chi
potles, xoxonostle, sal epazote y agua y se deja hervir.

COMENTARIOS
E1 pollo quedo blando.

BIRRIA

3/4 kg. carnero
Cuarto y medio de tomates

1l cebolla

1 diente de ujo .

1 lata chica de chiles chipotles adobados
1 raiz de jenjible ( 1 pedazo)

1 comino

1 rajita de canela

2 clavos

medio cuarto de chile ancho
sal yodatada

'PREPARACION

Se pone a hervir la carne con la cebolla, ajo y sal. Se
muele el chile ancho con cominos, canela y clavos, se -
cuelan y se agregan en la carne junto con el jenjible y
los chiles chipotles y los tomates cortados en cuadritos.

COMENTARIOS

Picosa



10.

11

CHILORIO

1 Kg. carne de puerco
25 grs. chile ancho
50 grs. chile pasilla
1 diente de ajo

1/2 litro de vinagre
sal yodatada

PREPARACION
Tostar el chile ancho y pasilla, luego se remoja en vi-
nagre, después se muele con ajo y sal se sazona con tan
tito aceite.

La carne se hierve y se deshebra posteriormente se mez-
cla con la salsa de chile.

COMENTARIOS

Textura aguada, se recomienda usar menos vinagre.

SALSA GUAJILLO

25 grs. chile guajillo
1 diente de ajo
Sal yodatada

PREPARACION

Se despedaza el chile guajillo y se quitan las semillas

se tuesta y se muele con ajo y sal al gusto.

COMENTARIOS

Olor agradeable a chile, color naranja y apariencia -
buena.

CHICHARRON EN SALSA

1/2 kg. de jitomate
200 grs. de chicharrdn
25 chiles serranos

1 diente de ajo

sal yodatada
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PREPARACION

Se pone a hervir el jitomate, chile y ajo, se muelen y
se sazona con aceite adicionando pedazos de chicharrdn

COMENTARLOS

Picoso y blando.

COCHINITA PIBIL

1 Kg. de carne de puerco
50 grs. achiote

300 m1. vinagre de manzana
1 hoja de platano

1 cebolla

1 comino

1 diente de ajo
2 pimientas
3 clavos
sal yodatada

PREPARACION

E1 achiote se disuelve con vinagre y sal, se agrega ya-
molido pimienta, ajo, cominos y cebolla.

Se embarra la carne con este mole y en el bote se colo-
can las hojas de platano en sequida la carne se envuel-
ve.

COMENTARIOS

Muy agradable tanto en sabor como textura.

LENGUA

1/4 de lengua de res

2 jitomates

1 cebolla

perejil

1 diente de ajo

sal yodatada -
aceitunas

PREPARACION

Se frie la cebolla en ruedas, adicionar posteriormente- .

jitomate y ajo molido y colado. 'Se agrega la lengua en
revanadas con perejil, aceitunas y sal.
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COMENTARIOS

Textura aguada, con olor a cocido. Se cree necesario-
disminuir el tiempo de proceso y/o agregar un aditivo.

MENUDO

1/4 menudo de res
1/2 jitomate

1 cebolla

1 diente de ajo
perejil

6 papas chicas
sal yodatada

PREPARACION

Se lava y se corta en cuadritos el menudo, freir la ce-
bolla en ruedas se adiciona jitomate y ajo molido y co-
lado sazonado. Ya que estd bien sazonado se le agrega
perejil, menudo y papas en cuadritos, aceitunas y sal.

COMENTARIOS

Sobrecocinado, se recomienda recudir el tiempo de pro--
ceso.

POZOLE

1/4 kg. de maiz descabezado cacahuazintle
1/4 Kg. de carne de puerto

1 diente de ajo

sal yodatada

PREPARACION

Se pone a hervir el maiz antes de enlatar ya nixtamali-
zado 1 hora. Se muele el ajo con unos granitos de pozo
le para que espese Se agrega sal y la carne.

COMENTARIOS

A pesar de que se hirvid previamente al proceso, tuvo -
una textura dura, por lo que es recomendable ponerlo -
hasta que este blando el maiz y después procesarlo o auy
mentar el tiempo y temperatura de proceso



PUNTO FRIO CENTRO DE LA LATA 211 X 400

APENDICE No. ITI

JILOTE

Datos Originales

OF OF

TA Lata 1 Lata 2
121.3 1707 173.2
215.5  176.2 171.8
235.4  208.7 186.4
242.1 2212 207.6
204.5  23%.9 223.7
250.4  244.4 234.6
250.3  247.2 282.2
250.6 2483 246.1
250.2  249.4 248.3
249.4 2497 249.3
249.7  249.2 249.4
250.2  250.1 249.7
250.6  250.3 250.1
249.6  250.2 250.2

250.7 - 250.3 250.3
249.9  250.3 250.4
221.4  244.2 248.3
220.4 2412 244,3
132.4  218.4 237.0
95.3  155.3 125.8
89.4  125.9 107.1

°F °F °F
Lata 3 Lata 4 Lata 5
173.1 173.1 173.7
176.2 173.0 184.5
203.6 196.4 217.9
222.4 218.4 232,9
233.6 231.8 239.4
242.2 240.2 246.4
246.0 246.0 248.6
248.3 248.2 249.3
248.8 249.3 249.7
249.2 249.3 249.8
249.6 249.8 249.9
249.8 250.1 250.1
250,2 250.,3 250.2
250.2 250.2 250.2
250.2 250.3 250.3
250.3 250.3 250.2
245.1 246.7 244.2
239.4 242.4 238,0
221.5 232.2 210.2
133.2 144.0 116.3
114.2 117.7 100.8
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PUNTO FRIO CENTRO

106.0
185.0
221.0
236.0
241.0
243.7
250.0
250.1
251.0
250.9
250.3
251.0
250.4
250.9
250.7
250,7
249.2
250.1
250.0
250.0
250.0
249.8
250.5
249.6
250.0
250,0
250.0
250.0
250,0
250,0
250.8
250.8
200.8

79.8

73.6

79.3

86.0

86.2

85.3

84.7

84.4

APENDICE No. 1V
NOPALES CON PAPAS

114.8
120.4
123.6
127.4
132.8
139.3
147.7
156.2
165.2
174.0
183.2
191.8
200.3
207.0
212.3
217.3
221.3
225,4
228.5
231.3
233.9
236.1
238.2
240,2
242.2
243.0
244.3
245.3
246.8
247.8
248,2
249.0
250.0
249.0
239.3
225.3
210.2
199.4
190.1
180.4
171.3

LATA 211 X 400

Lgta 3

110.
117.
121.
125,
131.
137.
146.
155,
164.
173.
182,
190.
200.

212,

ny
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225.0
228.2
231.6
233.8
235.8
237.9
239.7
241.8
243.0
244.4
245,2
246.7
247.6
248.2
249.2
249.2
248.0
238.1
223.7
209.1
200.1
191.0
181.2
171.2
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10

14
16
18
20
22
24
26
28
30
32
34
36
38
40
42
44

48
50
52
54
56
58
60
62
64
66
58
70
72
74
76
78
80
82
34
36

90

APENDICE No.,

v

FRIJOLES CHARROS

PUNTO FRIO CENTRO

TA
°F

138.1
214.4
232.2
237.0
240.0
247.3
250.0
250.0
249.9
250.4
250.8
250.0
249.3
250.0
249.6
250.8
250.6
250.0
250.6
249.3
251.0
250.0
249.9
250.2
250.3
250.4
250.2
250.6
250.3
250.0
249.6
250,0
249.8
249.6

249.7

249.9
249.6
249.6
249.,9
249.6
249.7
250,0
249.6
249.4
249,6
249,7

Lata 1
°F

156.
157.
158.
159,
162.
165.
169.
175.
180.
187.
192.
199,
203.
209.
213,
217.
221,
224,
227,
230.
232,
234,

. o o
CWNOITNNSHSLWLWOLRHEBEBOONOIENONOWOTSS

LATA 211 X 400

Lata 2
°F

157.
157.
158.
159.
162.
166.
172.
178.
184,
191,
196.
203.
208.
213,
218.
223.
226.
229,
231.
233,
236.
237.
239,
240.
241,
242,
243,
244,
245
245,
245,
246,
246,
247.

247,
247,
247.
248,
248.
248.

248.8
248.9
248.9
249.0
249.1

NOASHOORPOWONFOPRONWOOONONNDIONNWOBNNAOTNOORNEONO
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MIN

92
94
96
98
100
102
104
106
108
110
112
114
116

APENDICE fNo. V
FRTIJOLES CHARROS

PUNTO FRIO CENTRO

TA
°F

249.1
250.0
200.3
93.0
78.0
79.0
78.2
78,6
79.1
79.4
79.8
80.1
80.4

Lata 1
°F

249.1
249.3
248.0
246.5
241.1
231.3
222.6
209.2
200.7
191,6
182.0
175.0
167.0

LATA- 211 X 400

Lata 2
°F

249.
249,
248,
246,
226.
219.
212.
201,
190.
178.
166.0
157.0
149.5

MNOLWNUIMNOPRPNDO

143

Lata 3

249.2
248.4
247.7
242.5
229.3
216.5
206.2
200.8
194.8
187.0
177.0
168.0
161.0
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APENDICE No. VI
SALSA DORRACHA
PURTO FRIO CENTRO

Lata 1

—
<
<
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LATA 211 X 400

Lata 2
°F

86.8

96.4
103.9
110.6
117.3
126.3
135.0
143.2
153.6
162.5
176.9
179.4
186.5
193.6
199.5
205.2
210.4
215.2
218.1
222.,8
226.2
229.0
231,9
233.8
235.6
237.7
239.4
240.7
242.4
243,2
248.4
245.0
245.4
246.5
247.2
248.0
248.3
248.6
248.3
248.0
247.6
241.6
229.8"
219.9
211.8
200.2
189.2
179.2
169.7

Lata 3

87.0

95.2
102.7
109.4
116.9
126.0
134.8
143.3
163.2
162.8
170.9
179.9
186.9
193.3
199.8
205.3
210.7
215.1
218.8
222.8
226.2
229.1
231.7
234.0
236.0
237.7
239.3
240,7
242.2
242.,7
244.0
244,9
245.8
246.4
247.2
248.0
248.3
248,06
248.2
248.0
247.5
242,0
233.7
223.0
212.3
201,1
190,9
181.4
171,2

-~



PUNTO FRIO

APENDICE No. VI1
SALSA MEXICANA

Lata |

115.0
122.2
128.2
135.6
146.8
161.0
177.3
189.8
201.4
211.3
218.1
223.9
229.2
232'7
235.7
238,1
240.2
241.6
243.0
244.3
245.2
245.4
246.1
247.1
247.3
238.1
248.3
248.5
248.9
249.1
249.2
249.1
248.8
204,1
235.4
219.2
192.2
170.9
156.0

LATA 211 X 400

Lata 2

119.0
125.5
130.4
136.6
145.6
158.1
171.8
184.1
195.2
204.8
212.2
218.7
223.3
221.8
231.0
233.9
236.8
238.9
240.4
242.8
243.2
244.3
245.,0
246.0
246.2
246.7
246.4
247.6
248,0
248,3
.248.7
248.5
247.6
243.1
237.6
218.8
201.1
‘ 181.2
164.2

Lata 3

118.0
124,3
128.7
134.3
141.8
152.1
164.8
176.6
188.1
198.8

206,5

213.4
218.8
223.9
228,2
231.7
233.9
236.5
238.6
240.4
241.6
243,0
243.6
204.6
245.9
246.6
246.8

.247.6

247.6
248.0
248.7
248.6
248.0
245.8
241.6
222.0

102,6

185.1
165.1



146.
APENDICE No. VIII

I_AMA LES

PUNTO #RIO CENTRO LATA 211 X 400

Th lata 1 Lata 2 Lata 3
i °F °F °F
93.8 134.2 136.2 138.3
195.4 135.6 133.4 138.3
233.6 171.4 144 .2 173.5
245.3 194.2 171.7 210.4
245.8 206.2 193.2 221.2
250.3 219.9 207.6 229.9
249.8 . 226.2 218.4 235.6
250.8 232.3 225.3 239.8
250.2 236.6 230.5 241.8
250.2 239.2 233.3 243.7
250.4 241.1 236.8 245.2
250.3 243.4 239.7 246.5
249.8 244 .1 241.1 246.7

- 250.8 245.3 242.8 247.4

249.8 246.4 244 .1 247.1
249 .4 246.8 245.1 247.8
250.8 248.4 246.0 248,5
250.7 248.8 247.0 '248.9
249.4 - 248.8 247.9 - 249.0
249.3 248.4 248.0 249.0
250.1 249.2 248.1 249.0
249.0 248.6 248.6 248.5
250.5 249.6 248.4 - 249,0
250.0 . 249.2 248.6 248.9
250.2 -~ 249,2 248.9 249.2
250.5 249.9 249.0 249.2.
235.4 238,1 247.8 239.8
222.0 : 224,0 . 242.1 232.1
213.3 215.1 235.2 227.4
207.2 209.4 : 231.3 223.6
202.6 204.5 227.3 220.5
198.3 201.4 , 224.1 218.1
162.5 196.4 220.1 211,4
129.4 187,5 216.6 203.8
83.0 165.5 196.2 -139.2

83.6 - 153.9 - 183.2 .. 126.6




PUNTG FRIO ABAJO

TA
°F

113.8
184.3
225.4
247.6
249.6
249.9
249.3
250.8
250.3
250.8
250.6
250,8
250.8
250.8
235.6
221.0
207.1

182.1 |

148.9
129,6

83.1

82.6
82.0

APENDICE Mo, 1y
CALDO TLALPERQ

Lata 1

183.6
153.4
177.9
214.0
234,5
241.9
245.1
246.6
248,6
249,1
249.4
250.0
250,1
250.3
249.2
245,9
243.2
240.8
228.1
202,3
178.0

- 136.0

120.0

LATA 211 X 400

Lata 2
°F

141.8
143.1
150.6
167.3
188.9
205,8
220.2
232.3
239,6
244 .4
246.4
248.0
248.9
250,0
250.0
246.4
243.6
240.6
233.,5
213.5 -
203,2
190.0
175,2

Lata 3

151.4
151.7
160.4
184.3
210.5
226.8
237.3
241,9
245.4
247,3
248.6
249,4
250,2
250,5

- 250.6
- -247,1

244.2
240.6
233.7
216,2
196,2
168,3
146.6

147,



143,
APENDICE No. X
BIRRIA

PUNTO FRIO ABAJOQ LATA 211 X 400

TA Lata 1 Lata 2 Lata 3
-O—E OF OF OF
80.5 163.4 155.4 162.1
187.2 161.2 155.5 161.0
228.9 163.9 165.1 175.2
242.7 179.5 190.7 201.6
244.9 198.3 202.9 216.1
250.7 212.1 212.7 226.2
250.4 222.9 220.6 234.7
250.3 229.4 226.3 238.8
250.6 234.9 231.2 241.7
250.8 238.9 235.1 244.0
250.2 241.6 237.5 245.4
250.2 243.6 240.0 246.3
250.8 244.9 242.0 247.3
250.4 246.4 243.3 247.8
250.1 247.1 244.8 248.2
250.2 248.0 245.8 248.6
250.2 248.3 246.7 248.9
250.0 248.6 247.2 249.0
250.8 248.9 247.9 249.1
250.4 249.2 248.4 249.3
250.2 249.4 248.8 249.5
250.2 249.6 249.2 249.6
234.3 249.8 249.1 246.0
222.6 247.6 247.1 240.8
211.6 243.3 243.1 239.0
204.2 240.3 239.1 236.3
199.0 237.2 235.4 233.4
124.6 234.3 230.9 224.8
86.6 225.5 219.2 207.4
82.0 211.7 201.9 192.7
85.5 195.0 177. .
85.8 181.0 146. igg.i
86.9 166.0 130.2 136.8




APENDICE No. XI
CHILORIO

PUNTO FRIO ABAJO

TA
°F

97.0
197.0
241.0
245.2
247.3
250.3
250.2
250.6
250.2
250.2
250.6
250.2
250.0
250.8
250.6
250.1
250.5
250.7
250.6

250.4

250.3
250.3
250.4
250.2
250.5
250.6
250.6
250,5
250.4
250.3
250.3
250.7
250.6
250,0
250.2
250.2
250,2
250.6
250,0
249.8
250.1

Lata 1
°F

101.3
106.8
112.8
120.4
133.0
145.8
153.6
161.7
170,2
179.0
187.1
195.3
201.4
207.5
212,3
217,0
221.0
224.8
227.8
230.3
233.0
235.0
237.0
239.1
240.4
241.7
242.5
243,6
244.3
245.3
246,2
246.9
247.2
247.7
248.1
248,3
248.6
248.8
248.9
249.0
249.2

LATA 211 X 400

Lata 2

o

97.8
103.6
109.2
115.5
123.3
131.9
148.2
155.4
164.9
173.7
181.5
189.6
196.1
202.4
208.2
213.2
217,8
221.6
225.2
228,5
231.6
233.4
235,7
237.6
239.1
240.5
241.9
242.8
243.8
244.8
245.6
246.3
246.7
247.2
247.8
248.0
248.4
248.5
248.7
248.9
249.1
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PUNTO FRIO ABAJO

TA
°F

232.6
217.9
207.7
200.8
161.3
133.2
88.0
86.2
83.8
83.8
84.4
84.1

APENDICE No. XI
CHILORIQ

Lata 1

249,
248,
245,
244,
236.
228.
212.
202,
198.2
192.9
186.6
176.5

MM WOOoOMNNO W

LATA 211 X 400

Lata 2
°F

249.3
248.0
246.2
243.9
236.1
221.3
209.1
196.2
188.1
187.5
182.2
174.2

Lata 3
°F

249.4
247.8
245.6
244.0
233.2
223.6
198.1
181.4
180.2
176.3
171.9
165.5

159,



PUNTO FRIO CENTRO

APENDICE No. X711
SALSA GUAJILLO

TA Lata 1
°F __°F
79,3 120,7
198.4 121.4
235.0 122.4
243.0 125.2
245.0 130.4
250,3 136,6
249.1 144.9
250.0 153.4
250.8 163.1
249.8 173.0
250.0 181,9
250,4 190.,2
250.3 197.7
250.1 204,3
250,4 211,1
250.5 215.9
250,0 220.4
250.0 224.1
250.5 227.,8
250,7 230,6
250.4 233.5
250.0 235,6
250.4 237.4
250.8 239,0
250.2 240.6
249.4 242,2
249.5 242.9
251.0 244,2
250.0 244.8
250,7 245,6
250.5 246,2
250.0 246.8
249.8 247,2
250,5 247.6
250.2 248.0
249.6 248.,0
250,2 248.5
207.1 248.6
168.0 247 .2
101.2 245, 4
88.3 239,7
78,8 234.4
77.6 225,3
77.4 206,5
77.9 181,0
78,0 166,0
78.1 156,3

LATA 211 X 400

Lata 2
°F

121.7
122.6
123.6
126.8
131.8
138.2
146.3
155.1
164.2
173.5
181.4
189.4
197.3
203.3
210.1
215,0
219.2
223.5
226.6
229.8
232.4
235.2
236,7
238.8
239.9
241.7
242.5
243,5
244.8
245.2
245,9
246.4
246.9
247.6
247.7
248.0
248.4
248,3
2476
246.1
241.2
231.3
219.8
203,0
186,0
171.0
157.8



PUNTO FRIO CENTRO

TA
°F

84.4
191.6
240.0
245.4
247.0
249.6
250.2
250.7
250.8
249.9
250.5
250,0
250.6
250.2
250.6
250.6
249.6
249.7
249.8
249.7
250.0
250.4
250.6
250.2
249.2
250.8
250.1
250.8
250.6
250.6
249.7
250.0
250.1
250.7
250.8
234.0
217.0
205.2
150.0
102.0
100.5

97.2

97.2

97.2

97.4

. 97.4

APENDICE No. XIII

CHICHARRON EN SALSA

Lata 1

133.8
133.6
135.2
140,5
147.7
156.0
166.1
176.5
186.2
195,8
203.0
208.7
214.2
219.3
223.5
227.4
230.8
234.3
235.5
237.7
239.2
240,7
241.8
243.4
243.8
245.1
245.3
246.4
246.8
247.4
247 .9
248.3
248,6
248.9
249.2
249.2
248.8
248.0
247.6
243.6
224.4
214.2
203.1
187.2
179.0
168.8

Lata 2
°F

140.5
140.2
140.6
147.5
156.8
166.7
176.5
186,4
194.3
202.6
208.0
213.0
218,2
222,2
225,7
229.1
232.2
239.5
236.2
238.1
239.9
240.5
242.0
243.2
244,1
244.9
245.8
246.3
247.1
247.6
247.8
248,2
248.6
249.1
249.1
249,1
248,5
247,8
245.8
241,2
218,2
210,2
199.0
185.0
178.3
167.5

LATA 211 X 400

Lata 3
°F

131.6
132.0
132.6
135.2
140.6
147.7
156.8
167.4
177.4
187.7
194.8
201.2
208.2
214.1
218.8
223.8
227.4
231.6
233.7
235.3
237.2
239.2
241.0
242.3
243.0
244.3
245.2
245.6
246,6
247,2
247.6
248,1
248.5
248.8
249,1
249.1
248.8
247.4
245,5
241,6
220.7
200.3
199.2
187.4
179.6
169.1

152,



=
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APENDICE No. XIV

COCHINITA PIBIL 1/2
PUNTO FRIO CENTRO

LATA 211 X 4-0

et -
NO OO NO

14
16
18
20
22
24
26
28
30
32
33
36
38
40
42
44
46
48
50
52
54
56
58
60
62
64
66
68
70
72
74
76
78
80
82
84
86

TA Lata 1 Lata 2 Lata 3
_°~F_ OF uF OF
81.7 153.7 149.4 152.4
192.7 145.4 145.9 149.6
236.8 165.0 163.2 173.6
247.2 187.2 180.2 193.9
248.2 198.2 194.6 207.5
250.0 207.2 205.2 216.4
250.6 214.8 214.3 224.2
250.6 220.6 221.5 230.3
250.0 224.6 226.2 233.5
250.1 228.1 230.8 236.9
250.2 230.6 233.8 238.9
250.2 233.2 236.6 241.1
250.2 235.0 239.0 242.7
250.2 237.0 239.9 243.5
250.4 239.0 241.8 245.1
250.3 240.2 243.3 246.1
250.3 241.5 243.8 246.7
250.3 242.6 245.1 247.3
250.7 243.3 -246.2 247.7
250.3 244.5 246.8 248.2
250.4 245.1 247.1 248.5
250.4 245.4 247.4 248.6
250.4 246.2 247.8 248.8
250.6 246.7 248.0 248.9
250.2 247.1 248.3 249.1
250.6 247.6 248.8 249.4
250.7 247.9 248.8 249.6
250.3 248.0 248.9 249.7
250.3 248.2 249.3 249.6
250.6 248.4 249.2 249.6
250.3 248.5 249.2 249.7
250.5 248.7 249.2 249.8
250.4 248.8 249.3 249.8
250.2 248.9 249.3 250.0
250.7 248.9 249.4 250.1
232.6 240.0 242.3 240.4
223.4 231.3 234.2 232.2
213.5 223.0 226.3 .225.2
206.4 217.2 220.8 220.2
201.2 213.2 217.6 216.1
172.3 209.4 215.2 213.0
101.3 196.1 193.2 186.2
86.8 180.6 172.4 166.0
81.0 165.5 157.2 151.8




PUNTO FRIO ABAJO

°F

APENDICE No. XV
MENUDO

Lata 1
°F

140.2
140.3
140.6
143.0
147,2
153.4
160.4
168.9
177.4
185,6
193.4
201.0
207.4
213,2
218.4
223.0
227.0
230.2
233,5
235,8
238.1
240.0
241,2
242,5
243.7
244.6
245,5
246.3
247.0
247.5
248.0
248.4
248.8
249,0
249.2
249.3
249,4
249.2
247.8
244,9
241.8
237,5
226.6
202.4
183.8
170.0

LATA 211 X 400

Lata 2
°F

140.6
141.5
141.6
143.8
147.8
154.1
161.0
169.8
177.8
185.8
193.2
200.2
206.6
212,2
217,3
221.6
226.4
228.9
232.4
234.4
237,1
239,2
240.2
241,8
243.,0
244.0
244.9
245.8
246,6
247.1
247,5
248,0
248,5
248.8
248,9
249.1
249,2
249,0
247.4
245.0
242.2
237.2
225,0
197.6
189.5
179.4

Lata 3
°F

144,
144.
145,
148.
153.
160.
168.
179.

.O\:J"IOONMONG)\‘



APENDICE No. XVI
LENGUA

PUNTO FRIO ABAJO LATA 211 X 400

TA Lata 1 Lata 2 Lata 3
_?__E_ OF OF OF
83.2 151.9 153.3 154.4
191.6 148.9 150.6 151.6
231.1 150.0 153.2 151.7
246.9 154.2 159.6 157.6
247.8 170.3 181.3 176.6
250.6 189.7 200.9 196.8
250.7 203.2 213.6 208.8
250.3 213.9 223.2 218.5
250.2 221.8 229.0 223.6
250.6 227.6 233.1 228.5
250.6 231.6 236.8 231.6
250.4 234.6 238.8 234.8
250.6 237.2 241.0 237.4
250.4 239.9 242.6 239.3
250.2 241.0 244.0 241.0
250.0 242.6 245.2 242 .4
250.2 243.6 245.9 243.6
250.2 244.8 246.2 244.8
249.8 245.8 247.4 245.8
250.6 246.3 248.0 246.3
250.2 247.3 248.6 247.2
250.1 247.8 248.8 247.7
250.0 248.1 248.8 248.1
250.8 248.8 249.2 248.8
250.8 249.2 249.6 249.1
239.2 249.5 250.0 249.2
222.9 249.1 247.1 247.7
215.0 247.0 242.2 242.2
207.7 244.2 238.2 239.6
201.4 241.2 234.8 237.3
120.0 235.8 224.4 228.1
97.9 228.5 198.6 215.3
84.2 207.2 173.2 188.5
84.0 182.3 157.1 169.4




PUNTO FRIO
MIN TA
£ °F
0 89.4
2 194.0
4 236.4
6 247.1
8 248.6
10 250.4
12 250.0
14 249.8
16 250.1
18 250.0
20 249.8
22 250.0
24 250.1
26 250.6
28 249.9
30 249.9
32 250.8
34 249.0
36 249.2
38 . 250.7
40 250.8
42 249.8
44 250,8
46 250.0
48 250.8
50 250.7
52 250.0
54 250.5
56 250.2
58 250.7
60 250.7
62 250.8
64 250,3
66 23,1
68 221.1
70 212.8
72 207.2
74 202.3
7€ 1565.3
78 114.3
80 97.4
82 79.9
84 84.2
86 85.5
88 85.3

APENDICE No. XVII
POZOLE

CENTRO

lLata 1
°F

161.4
162.3
197.7
228.1
240.8
245.3
247.5
248.5
249.2
249.4
249.4
249.4
249.7
249.9
249.8
249.9
249.8
249.9
249.7
249.7
249.8
249.9
249.8
-250.0
250.0
250.0
250.0
250.0
250.0
250,1
250,1
250.2
250.,2
249,9
246.9
244.0
241.5
239.0
233.6
224,7
195.2
179.5
164.5
161.1
163.2

LATA 211 X 400

Lata 2

o

—pm——

135.3
135.4
136.8
146.5
162.4
176.7
189.5
200.2
209.5
216.3
221.2
225.9
229.2
232.2
234.6
236.4
238.1
240,0
241.2
242.5
243,1
243.5
244.2
244.8
246,2
246.6
246.9
247.1
247 .6
247-.9
248.3
248.7
248.9

*248.1

248.5
246.7
2446
242.1
241.3
238.2
234.2
219.1
203.6
183.6
159,1

Lata 3

Q
——rr——

154.1
153.3
162.3
204.2
224.2
233.2
238.9
241.8
243.7
245.0
2452
246.2
246.8
246.9
247.2
247.6
247.8
248.2
248.2
248.5
248.4
249.2
248.9
249.1
249.0
249.4
249.
249.2
249.3
249.7
250.0
249.7
250,1
249.6
248.0
246,7
243.3
240.8
238.7
236.8
231.1
209.2
193.8
185.6
173.2

i3,
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