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Un alimento infantil +ii0 »snailln el:io
rado »or la nlanta "Gerbher" ue cougiste en-
un desayuno de "cereal con slAtano', Tue so-
metido o un trataniento Hérivico en wns Auto-
clave estacionaria verticnl,

Para el tratamiento térmico se deterni-
na princinalmente el valor o mediante el r1é
todo rréfico, método matembtico v méhtodo de~
Herdon.

szl o obtenido del promedio de los méto
dos utiliz=dos fue de 3.61 min. con una dec—
viacidén esténdar de 0.34, el cual oara darle
una cierta sesuridad al nroceso es recor.enda
do un Fo irual a 4.

Los anflisis hechos al nroducto antes -
vy desoués de )raéeswdo fueron Gricamente bac

teriold icos, el cunl cousistid en 1o deter—

minacidn de esnorag, grunco Coliforme r cuenta

"

bacteriana btobtals




EEN TG DY ECCTIT ON ,

Recor iando un poco la historia del procesamien-
to térmico, la presente era de procesaniento cienti-
fico de alimentos enlatados fue precedida por una é-
poca de procesamiento que dependia, apenas, de 1los -
bafios de agua hirviendo como Unico medio de aplicar—
calor a los alimentos. El periodo de tiempo en agua-
en ebullicibén, gue se re,ueria pars prevenir el dete
rioro dependfa del producto alimenticio ¥ de las ex-—

periencias orevias de los enlatadores. Cuando ocurri:

algin deterioro, lo ~ue sucedia frecuentemente, pro-
vocaba aumentos arbitrarios en el proceso de agua -
hirviendo (como darle m4s tiempo en el =gua hirvien-
do). El resultado de este método vno cienti{fico de es—
terilizacidén de alimentos enlatados fue bien exnre —
sado en una frase dicha por un enlatsdor "alrunns -
veces se conservan y otras no". (N. C. Ao, 1973)

En 1874, el seior A, K. Shriver, un enlatador -
de Baltimore, laryland, inventd 1ls caldera cerrada o
sistema de autoclave utilizando vasor a presibn, pa-
ra lograr el procesamiento de alimeutos con altas -
temperaturas, Este fue el inicio de 1z era del proce
samiento cientffico. (N. C. A., 1973)

Actualmente gracias a dicho invernto i0os son los
métodos para la conservacién de los alimentos oor ca
lor: La esterilizacién y la pasteurizacibn. Lo ue -
se precisa es: a) nue el alimento ~uede exerto de or
ganismos patdgenos, y b) que tencn una vida de alma-—
cenamiento acentable.

Lo que se conoce »0or esteriliz~acidn comcreinl —
es un proceso de calefaccidn diseundo para eli.dinnr-—
todas las esjporas y microorsanismos tue, de estar -

presentes, serian capaces de crecer en el sroducto -

o)
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alimenticio en condicioneg definidas de almacenamiento.
(Brennan, J. G. et. 2l. 1970)

La pasterurizaicién es un proceso de trataniento t+ér—
mico disefiado pars matar todos los organismos paticenos, -
Yy ademéds a algunos microorganismos (no necesariamente a —
todos) nue podrfan deteriorar el alimento si estuviersn -
presentes 2l crecer en condiciones de alinacensmiento defi
nidas. La esterilizacién y 1la nasteurizacidén difiere NOY~—
lo tanto, en el grado en que desfruyen los microorganis -
mos viables.

La efectividad de estos procesos térmicos es afecta—
da por las condiciones que prevalezcan en el alimento du—
rante su conservacién y almacenamiento. (Brennan, J. G. -
et. al, 1970)

il procesamiento para el célculo del proceso térmico
no es simple, depende del conocimiento cue se tenga de un
cierto ntmero de factores, entre los nue se pueden incluir
la naturaleza del producto, su consistencia o tamafio de -
las partfculas, las dimensiones del envase o lata en nue—
serédn guardados, los detalles del proceso de enlatado nue
se usard y, por Gltimo, aun~ue no menos importante, la -
fuente, el habitat y 1a resistencina 2l calor de las bacte
rias contaminantes. Dada esta informacibn, el oroblema -
del cAlculo del proceso térmico se concreta = 1a pregunta
de por cufnto tiempo deberi ser calculada a una temperatu
ra préctica dada, de forma tal nue se destruyan =zsuellas-
organismos que causan el deterioro. (N. C. A., 1973)

Dependiendo por ahora del alimento procesado '"cereal
con plétano" la informacién obtenida especifica rue los -
cereales aportan en promedio, 75% de carbohidratos prin -
cipalmente almidén, 10 a 15% de protefnas, y 2% de grasa.

El grano de cereal consiste en 3 partes; el germen,-
el endospermo nue lo protege, y la capa exterior de salva
do.




(Krause, li. V. y Hunscher, . A. 1975)

El germen es una de las mejores plontas de tiamina y
vitamina E y coutiene proteinas de nlta calidad, otras -
vitaminas del complejo B, grasas, minerales (especinlmen-
te hierro) y carbohidratos. El endosoermo comprende con -—
mucho, la mayor parte del grano (3%%), y esti compuesto -
principalmente de carboiidratos, con algo de protelnas en

forma de gluten, que son cadenas de proteinas unidad en -

forma transversal a través de enlaces disulfuro, Diclo glu

ten es un complejo nroteico compuesto nor dos fracciones,
una prolamina, llamada gliadina y una glutelina, llamada
glutenina, esta Gltima es la responsable de las vropieda-
des elAsticas y cohesivas de la harina, Bl sslvado o cana
externa, estA hecha de celulosn, .vitaminas del comolejo B
y minerales, especialiiente hierro. (lrause, li, V. y Huns-
cher, I, A. 1975)

Los productos de cerenles avortan un promedio, 50% -
de calorias para toda la »9%lacibn mundial. Los cereales
de grano entero, los enricuecidos con vitaminas ¥ minera-
les, 0 los restaurados con el contenido original del :ro-
no aportan cantidades imoortantes de hierro, tianina, ri-
boflavina y niacina. (Krause, il V. y Hunscher, i. A. -
1975)

La psroteina del germen es completa, pero dado ~ue es
la varte del srano nue se descomnone en primer término, -
es necesario eliminarlo en el refinamiento. La proteina

del endospermo no tiene la misma calidad ~ue 1z dek er -

men, pero contribuye de modo imnortante a cubrir la racidén

diaria necesaris de proteinas. (Irause, M. V. y llunscher,
I\'Io A 1975)

Cuando son agregados nara consumirlos en el desa. uno
como lo es en este caso, las protelnas del endosperm= com

plementan los aminoAcidos de las nroteinas lécteas, y de-




ese modo constituyen fuentes importantes ¥y econbiiicas de-
proteina. (Krause, li. V. y Hunscher, li. A. 1975)

La concentracién de vitaminas y minerales de los oro
ductos de cercales depende de la cantidad del germen, en—
dospermo, y salvado gque incluyen. Krause, li. V. y Hung——
cher, M. A. 1975)

Las harinas enrriquecidas y restauradas incluyen las
vitaminas y minerales eliminados durante la moliendz, esto
es, tiamina, riboflavina y niacina como es el caso. A con
tinuacidn se precenta un cuadro de los niveles méiximos ¥
minimos de enrrigquecimiento de las harinas. (Krause, . V.
y Hunscher, 7., A. 1975)

Ingredientes necesarios por 1/2 Kg. de harina:

Minimo MAxino
Tiamina 2.0 mg, 2.5 mrg.
Riboflavina 1.2 mg,. 1.5 me.
Niacina 16.0 mg, 20.0 mg.
Hierro 13.0 mg. 16.% mg.

Los cereales se digieren f4cilmente y con rapidez,-
por 1o gue son alimentos importantes en las dietas del —
sujeto normal y del enfermo.

Los cereales se cocinan para ablandar las fibras del
grano y romper los grénulos del almidén, lo que facilita-
la digestién de los carbohidratos y mejorar su sabor v as
pecto. (Krause, M. V. y Hunscher, li. A. 1975)

Pasando a la fruta utilizada "plétano" son fuentes -
de carbohidratos, princivalmente monosacAridos, glucosa y
fructuosa. Contribuyen con vitaminas, minerales, celulosa
hemicelulosa y agua en cantidades variables. (Krause, Mg~
V. y Hunscher, li. A, 1975). También son fuentes de Acido-
mélico y citrico con algo de succinico, la ceniza es rela
tivamente rica en potasio, magnesio, sodio y fésforo, co-
bre, yodo, zinc y cobalto. Es esencialmente un alimento -
azucarado y fécil de digerir. Se ha estimado de un 54 a -
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80%, la cantidad de almidéun en la fruta madurn; para la —
fruta no madura contiene mis almidén y menos azdc res. is
una de las frutas més fAciles de asimilar y, en los Glti-
mos 30 afios , se le ha usado generalmente como un elemen-
to de nutricidn de las nersonzs ~fectndns por diversos -
transtornos intestinales., Fl mAs espectiacular de dstos es
quizis, la enfermedad celinca en los nifios nue se manities
ta como una intolerancia a los carbohidratos, sin embarseo
esos mismos nifios digieren satisfactorismente los plAat:. —
nos, y se dice gque una dieta de platanos maduros ha salva
do en miltiples ocasiones la vida de nifios serismente @ —
fectados. (Krause, il. V. y Hunscher, li. A. 1975).

Un plétano bien almacenado y bien maduro posee una -
carne suave pero no glutinosa, un plano de ruptura limnio
¥y ligeramente pastoso, un aroma fuerte pero agradable, y-
un sabor dulce y algo Acido, pero en absolubto astriugente.
En la fruta pasmada, la hidrélisis de 1la fécula se efectia
con tal lentitud que la fruta carece de dulzura hasta al-
canzar un grado de madurez muy avanzidos; el contenido de-
glucbsidos, acidez y tanino es alto, por lo sue el sabor,
ademés de ser dulce, es Acido y astringente y la frutz ——
tiene un plano de ruptura mojado. (Kromse, M, V. y luas -
cher, M. A. 1975). In el proceso de coocién, la fruta ver
de pierde su astringencia.

Pasando al princin=2l carnohidrato proporcion:do por
el cereal en este cuso el almidbda la informacidén onteni-
da es: quimicamente el almidéun, es una mezcla de dos »Ho-
lisacAridos muy similares: Amilosa y Amilopectina. (Ba -
did . Ds 5. 1981)

El grénulo de almidén en nresencia de agua fria, se
hincha y aumenta ligeramente de tnmnno.‘Cuundo las suspen
siones de almidén ge calientan a teuwperatur .s de mfs de -
50 - 5500, los puentes de hidrd§seno intermoleculares de -

las zonas amorfas se rompen y contin@an la absorcidn de -
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una mayor cantidad de asun, en un fendineno conocido coumo
. 3. 1981)

A medida nue se incrementa la temneratura auwnents -

gelatinizacibn., (Badui, D

el agua absorbida y narte de las moléculas de niniloss de
bajo peso moleculir se disuelven v difunden Tuera del eri
nulo, mientras gue las cadenas de mavor tamafio sermanecen
en &1 impidiendo rue exicta mAs soluviilidal de las de bo-
jo peso molecular. (Badui, D. 3. 13861)

La temperatura a la que se pierde la birrefrinceaciz
y se produce el mAximo hinchamiento de los granulos de al
midén se llama temper:stura de gelatinizacibn, y a esta -
temperatura existe un alto grado de absorcidn de agua que
hace que las dispersiones de este polfmero 2lcancen gran-
des viscosidades. A medida que continti~ este nroceso, los
grinulos se rompen y aparecen moléculas libres hidrat-das
de amilosa y amilopectina, y la viscosidad de 1la pasts se
reduce hasta alcanzar un cierto valor en lo sue se estabi
liza. (Badui, D. 3. 1981)

La solubilizacién y la destruccidn total del sr4inulo
5610 se consigue cuando se le sonete a temner:tura de au—
toclave, el resultado de este proceso es la formacidn de-
una pasta en la que existenmoléculas de amilosa hidrata -~
das, de bajo neso molecular, ~ue rodean los agrecados hi-
dratados que resultan del rompimiento del grénilo, comno -
lo es en este caso. Estos yltimosestin formados pAsicamen
te por cadenas de amiloonectinas y de amilosa de 2lto veso
molecular., La cantidad de agua absorbida por los ~lmidones
varfia entre los diferentes tipos, pero podemos considerar
que se encuentran entre 40 y 55 sr. de agua por cada 100-
grs. de aluidén. (Budui, D. 3. 19381)

Bl almidén influye definitivarente en 1las propieda -
des organolépticas de muchos alimentos ¥y estd sunedit~do-
a las interacciones gque tenga con los otros comnonentes -

que se encuentran presentcs., La facilidad de este carbohi
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drato para interaccionar, no séio estd determinado nor la
fuente boténica a la nue pertenczecn, sino también - 1a re
lacibn que tenga con respecto a cada sustancia que lo ro-
dee. Las modificaciones aque sufre un almidén en su tempe
ratura y velocidad de relatinir-cién cuwdo estsd nresente
en un alimento, son reflejo de 1la influencisz de los 1ife-
rentes constituyentes del medio en +ue -e encuentran, ( -
Badui, D. S. 1981)

A continuacibén se hablari de las vitaminas adiciona—
das al produvc’o y su funcidn de ellas, ya gue son parcial
mente destruidas en 12 molienda. ({rause, M. V. ¥y Hunscher
M. A. 1975)

Niacina: es un polvo blanco, estible en est2do secos
resiste notablemente la accién del calor, lugz, aire, A&ci-
dos y &lcalis. La funcién de la niacina o fAcido nicotfnien
en el organismo son componentes de las coengimas dinucled
tido de nicotinaminn-adenina fosfato (NADP), comocido co-
mo nuclebtido de piridina. Estus coenzimas intervienen en
la glucblisis, respiracibdn tisular v sintesis de grasas.-—
(Krause, M. V. y Hunscher, I, A 1975) Sirven como acesto-
res de hidrégeno a medida gue son eliminados de los subs—
tratos alimenticios por los muchos diferentes tivos de -
deshidrogenasas que son indisnensables en las re=acciones -

de oxidacibén y reduccién para liberar enersfs de los car—

bohidratos, grasas y protefunas. (irause, .. V. y Hunscher
IY‘I. :’X.- 1975)
Continuando con las vitaminas agregadas tenemos nor-—

ahora la riboflavina, la cual se ha sintetizado, v en ec-

tado puro, se presenta en forma de cristales amsarillos. - 1
Es estable al calor, a la oxidacién y a los 4cidos: es -
muy poco soluble en agua, vero se desintegra en presencia f
de Alcalis o 1luz, especialmente ravos ultravioleta. Por -
su estabilidad férmica ¥y su noca solubilidad en aru se -

pierde poco en la coccibén y elaboracibdn de alimentos. ( -




Krause, li. V. y Hunscher, . . 1.175)

La riboflavina se combina en los tejidos con Acido -
fosférico para form-r una darte de la estructura de dos -
coenzimas flavinic=s, mononuclebtido de flavin (M) v di
nuclebdtido de ndenina-flavin a0, sstas coengzimas son el -
grupo prostético de las enzimas flavoproteinicas rue cata
lizan las reacciones de oxidorreduccidn en lug células |-
como portadores de hidrégeno en el sistems de tronsoorte-~
de electrones de las mitocondrins. (Krause, 1. V. y Huns-
cher, II. A. 1975) Estas coenzim:s son deshidrorennasss ~ue
catalizan la primera etapa en 1a oxidacidn de varios in—-
termedios en el metabolismo de 1- #slucosa ¥ de los 4Scidos
grasos. También son activos en 1a desaminacidn oxidativa-
de los aminofcidos, La riboflavina es especial para el -
crecimiento, también interviene en el metabolisiio de los
carbohidratos, grasas y protefnas. (Hrause, Me V. y Huns-
cher, Ii, A. 1975)

A continuacidén se nroporciona una tabla de anflisis-
general de cada 100 grs. de alimento para lactante.
Cereal con No. de Prod. Calorias agua Proteins

fruta uno 693 32.9 0.3
Groan Corhohidratos Mibra Ceniza
0,6 15.7 0,2 0«3
Calcio Fosforo Potasio sodio ilierro
8 mg 12 mg 10 mg 12 mg 0.2 ng
Tiamina Rivoflavina Hincina Vi, &
187 ¢ 448 ¢ 3.0 mg 20 mg.
Vitamina 4 (U.I.)
2

Los cereales con fruto proporcionan poco calcio, no
agregan hierro a los cereales con fruta vendidos por la —

planta gerber. (fomon, 3. J. 1976).




Ahora dependiendo del requerimiento diario infantil

tenemos:

Calorias Proteina Vit, A Tiamina, Riboflavina
1300 32 mg. 200 0.5 mg 0.8 mge.
Niacina Ac. AscBrbico Jodio Cloruro Caleio

9 mg. 40 mg, 8 me~r, 9 men, 400 men.
Fé6sfora Marmesio Potasio.
150 meq. 22 meq. T mec,

(FOHIOH, 30 lT. 19'76}

Devendiendo de los requerimientos diarios para un -
infante se nuede decir aue dicho alimento ayuda en gran-
parte a la dieta del infante.

Ya concluido el curso de procesamiento térmico en -
alimentos se tendrin los suficientes conocimientos ovara-
resolver un problema de esteriliz~cidn comercial de cual
quier producto alimenticio.

Se elaborsr4d un alimento v se le dari el hrocesamnien
o indicndo v después se llegarfd n la determinacidn del -
valor Po nue le corresnonde, asf como también un anédlisis

microbioldecico antes y despubs de nrocesarlio.




1.1 Para la elaboracibdn del »nroducto.

Plsstanos.
Harina de Avena,

AzGcar.

4

al.

U

Agua.
Bnvase de vidrio “(cap. 130 sr.).

Tapa del envase,

1.2 Para el procesamiento térmico.

Autoclave estacionsaria vertical.
Termopares tipo Dcklund sin salientes.
Registrador de temperatura,
Graficador.

Termbmetro de mercurio.

Cronbémetro-

Perforador.
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l.3 PROCESALIZENT®TO,

El alimento utilizado para este procesamiento fue e
laborado por la planta Gerver el cual consiste en un de—
sayuno infantil "cereal con plit-no".

Dicho alimento contenfa de acuerdo a la etiqueta los
siguientes ingredientes:

PlAtano.

Harina de avena.
AzdGcar.

Fécula de mafiz.
Tapioca.

Sal yodatada.
Agua.

Niacina.
Riboflavina.

o se especifica las cantidades o porcentajes de ca
da ingrediente, todo esto se debe a la polftica de 1la -
planta Gerber, ya que es férmula de uno de sus productos.

Pasando al procesamiento, primeramente el alimento-—
fue calentado e introducido en el envase de vidrio, y -
que a su vez la tapa fue perforada para instalar el ter-—
mopar, para continuar con el cerrado del envase.

Este producto fue sometido a tratamiento térmico en
una autoclave estacionaria vertical, durante un tiemno -
de 53 min. teniendo como temneratura base ZBUOF. in to -
do este procesamiento se obtuvo una serie de datos de -
temperatura y tiemno.

Obtenida la serie de datos se vaso a la determina -

cién del valor Fo, como tumbién a la determinacidn micrs

biologica del onroducto nrocesado.




2,- RESULTADO 3.

A continuacién se muestran los datos obtenidos =a
partir del procesamiento, de tiempo-temperatura, usan
do un autoclave vertical estacionaria comercial, des-
tinada al procesamiento térmico de envases de vadrioa.

Se colocaron dos envases de vidrio con capacidad
de 130 grs., equipados cada uno con su correspondiente
termopar tipo Ecklund a través de 1la tapa.

La temperatura promedio del vapor de agua, fue de
2500F, con un tiempo de levantamiento "A" de 7.25 minu
tos, cortando el suministro de vapor a los 48 minutos-
de iniciado el proceso.

Para este procesamiento se usé el agua de enfria-
miento a una temperatura de 79°F. Teniendo una dura -—-
cién dicho procesamiento de "Bb" 53 minutos.




2.1 lMétodos usados nara evalunr [fo.

w2 C

Para la determinacién del valor Fo en el procesamien
to térmico efectundo, se utilizaron los sisuientes méto-
dos:

2.1.1 liétodo Grafico.
2.,1.2 liétodo llatembtico.

2.1.3 Método ilerdon.




Tpo.

20
22
24
26
28
30
32
34
36
38
40
42
44
46
48
50
52
54
56

Valores obtenidos a partir de la

Temp.
°F
147.00
147.20
149.00
151.34
155580
162.14
169.70
173.70
186.98
195.08
201 .20
206.78
212,72
216.68
219,20
222.08
225.50
227,30
230.00
231.08
231.80
232.24
232.52
233.42
235.04
235.40
235.40
234.32
232.91

gréfica.

Tpo. Temp.
min o

58 23132
00 229.60
62 227.70
04 226,15
66 224,57
68 22 3.01
70 221.26
72 219,29
T4 217.17
76 215.43
78 212,38
30 208.05
82 201.20
34 194. 36
86 1385.90
55 S —
90 168.98
g2 161.06
94 154.40
96 146.30
98 140.10
100 133.88
102 128.30
104 123.80
106 119.48
108 115.52
110 112,26
112 109.22
114 106.70

''CerradQ del va-

DOY e




Npoe

o O p

12
14
16
18
20
22
24
26
28
30
32
34
36
38
40

44

2.1.1. létodo GrAafico

€~
Temv. (°F) L. (1/min)

147.00
147.20
149.00
151.34
155.30
162.14
169.70
178.70
186.98
195.08
201.20
206,738
212.72
216.68
219.20
222.08
225.50
227+ 30
230.00
231.08
231.80
232.24

232+52

1.8957
1.9448

2.4484 3

3.3028

504813 :

193148

3.4585 ;

1.06936
3.1541
8.8897
1.9448
3.9708
8.4696

X10™

x10™4
x10™4
x10™4
X10™"
x10™3

X10™3

0.014089

0.019448

0.028110

0.043540

0.054810

0.077430
0.088890

0.097470

0.103100

0.106800

(o)



Tpo.

Temp, (°F) L. ( 1/min).

233.42
235.04
235.40
235.40
234.32
232,91
231,32
229.60
227,70
226.15
224.57
223.01
221.26
219.29
2L T+17
215.43
212.88
20&.05
201.20
194.36

0.119900
0.147500
0.154400
0.154400
0.134600
0.112300
0.091660
0.073300
0.057660
0.047733
0.038670
0.031670
0.025300
0.019670
0.015000
0.012000
0.008670

0.004670

Cerrado

1.9448 10~

8.1075 x10~4

2.7471 x10~4

3.1541 X10

-5

3
~1

del. vanor.




98

100
1O
104
106
108
110
112
114

Co

Temp. (°F) L. (1/min)

161.06
154.40
146,30
140.10
133.88
128.30
123.80
119.48
1E5.52
112.28
109.22
106.70

¥ = Tiempo letal

1.1452 X10™°
4.3852 x107°
1.7333 X10
7.8423 %1077
3.5390 x10™ 7
1.7333/x1o‘7
9.7474 X10
5.6090 K10~
3.3797 X10
2.2330 X107°
1.5096 £10

1.0936 X10

= 1
antilos 250 —~ T
1




o

2 |

_ ; w i B R i i | = T
S ) e L i IL\:T._.'_'II | l_{ (LA e g SR RO OO e R R B _}%‘L 25
_ | w o . ! ! e ! -. 1 2 O A 55
{ | | | ; |
! “ | S = ,_
TSR % i Jon” ,w W I I L e |
i = | =ghut m { =} i
- = i»».wl S | . W , AT — \W - + { | =
S T8 A 0 S N N S NI B A I L B S S N (U
i i ] 4 | ! |
A 1 = ‘ i SRS S 4 1 . |
| i | | i I S B
G, C SR 1O ! Sl S SIS [ N (S R e szlxwl‘; St RN ST S SO [P
| | 1 l} ! ! ,. | 1 ! I 1 |
E SR R Y g0 ey ek - ! i L I L S S S i S| U D SO S S 8
| “ ! M N BB BN [
i ! ud :
ENENEENE NEREEE T T =S T+
R N N A A Lt
| B - ‘:lluv..\“‘w

61
¢y

4 !
e = S -
1 | | o H |
....... T ::-w-;%uuxunr, ” h e .-Lu-lf._ﬂw ! 4
i i D | i 3
- 1 S ; ! f C
T N A D I ] N s T 7 < R A
, “ L4 0 ~—R| ! ! o
! e » = gy ot L
! { . e f | .
T 1 o g i P Oy o e
| i ~ | | _ | .
n m _ |

i { { i
m | { . | f ,
| | H | ; L H
mﬂ i ! | M | f ! | |
x Ay e W o] oo el ) ! ! - M B T gt !
f I i “ i A_ I “ I M _
i | | !
| 0 O o ) kel i
! , “
_ X
|

[y g

8

5 RO R 20

3

1b

s
-
Yy
=4

10

0,14
g,lj‘j
]
1
D
Bef B4l 11

e
e ln
M4
7

R &

o
)

o




2.1.1.1.

e e —— e

2-1.10 fﬂétodo GI"’,flCO.

Determinacién de o .

(Stumbo, C. R. 1973)
llediante el No. de cuadros bajo la
curva.

No. de cuadros = 112.

3,733 min,

0.01 (10) 112
3

llediante el peso de un Area conocida.
Peso de la grAfica 0.8745 sr.

Peso del Aren (80 cuadros) 0.56291 gr.
Por lo tanto:

0.8745 (80) 0.01 (10) = 3.7068 min.
0.6291 (3)

10




©I 58 ¢,
| Procedimientos -
| l.- Seleccién del programa
2.- Colocar n (n= 2, 4, 6,...
igual nQmero de divisiones
| siendo este par en el eje-
del tiempo)......... iy > -
3.~ Colocar h (h = Xn - Xo )..
n
4.~ leter los valores de la —-
funcién a partir de fo ( -
que corresponde a los valo
res de L).
Area bajo la CuUrVA ceecscee
A=n=14 B=h=1 C=20
fo = 0.05 1 18.50
Q.27 2 11.0
1.65 3 6.5
‘ 4.17 4 3.85
9.55 5 2.70
14.65 6 0.10
17.00 7
23.15 B D = No,
o =
1l gie—

2edal e

CAlculo de Area

Aproximacién 3impson’s (datos discretos).

Realizada en una Calculadora Texas Instruments

oooooooooooo

Colocar

9
10

1L
12
13
14

de cuadros =

Teclas.
2nd Pgm 10

].13 Ll 54

0.1 (10) 113.54
3

3.785 min.




12
2.1.2. liétodo liatemético.

Curva de Calentamiento uebrada.
(Stumbo, CG. R. 1973)

Para valores tabulados y sionilicado de literales

ver tablas al final del problema.

= Tr <" P¢ = 250 127 = 1.19492
'r -~ 91 250 — 147

fh = 40

Hy
|

= 96,01

£bh = 34.9 - 4.35 = 30.55

jov]
o
1l

5 3 L’Lln o

250°F

-3
H
Il

TI = 147°%

I="Tr-TI= 250 - 147 = 103°F

joI = 1.1942 (103) = 123.0026

Log j.I = log 123.0026 = 2.0899

Xbh/fh = 30.55/40 = 0.7638

Log gbh = log J.I - Xbh/fh = 2,0899 - 0.7638 =

1.3261

]

Log gbh
fh/Ubh = (usando la tabla No 3 log gbh)= 74.06567
rbh (de la tabla No 5 usando log cbh) = 0.5026
fh (log j.I) = 40 (2.0899) = 83.596

(f2 - fh) = 96.61 - 40=556,61

(f2 - fh) log 2bh = 56.61 (1.3261) = 75.0705

log gh2 = fh (log j.I) + (£, — fh) log gbh - Bb
f

2




log

0.07
log

log

sh, corregido

ch, corregido

th,y = 03.596 + 75.0705 - 53 = 1.,0237

96.61

(L - fe/f,) = 0.07 (1 - 42.53/956.61) = 0.0392

log gh, + 0.07 (1 ~ _‘E‘cl/fo) o=

N

]

1.0937 + 0.,0392 = 1,1329

{ <y

fh/Uh2 (del valor anterior) = 22,2375

Fi = antilog 250 - Tr = antilors 250 - 250 = 1
e e e
475 1o
f = o 2 =
2 = 9()-01 = 40_)/(/‘()

(fh/UhZ) Pi

22,2315 (1)

roh (£, - Th)  _ 5 6000 (56.61) = 0.4606

Fi (fn/Ubh) 1 (74.0667)

Fo = £, - rbh (f, - th) =
(fh/Uh?) i M (fh/Ubh)

Fo = 4.3445 - 0.4606 = 3.3339 min.,
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2.1.3. Método ilerdon.

(Herdon, D, H. y Ball, C. O. 1971)

b = 250°F
g = 3.1942

fh = 40 min,
Tr = 250°F

o = 196.61 min
A = T.25

fc = 42,53 min.

tg =" Bb = 53 min.
™x = 229,2°F

7z = 18

I = 147°F

Procedimiento.

51 Tbh = Ty ‘por Lo tanto L! = L
le = To - Tx = 250 - 229,2 = 20.8
Pasando a la tabla No 1 tenemos:

I t P (2= 18)
20 0.709 0.0108
21 0.688 0.0091
t'x; = 0.6922  F'x; = 0.00944
t1 = tx; - tx = 0.6922 - 0 = 0.6922
F} = Px) - Px, = 0.00944 - 0 = 0.00944

F = P' (f) L = 0.00944 (40) 1 = 0.3776




t. = fl ( t] + log j + log (Tr - TI)) + 0.58 &

t, = 40 (0.6922 + log 1.1942 + 10g(250 = 147)) 4eve...
«e0.58 ( 7.25) = 35.4896

t, = tg = £, = 53 = 35.4896 = 17.5104

i A

ty = t, / £, = 17.5104 / 96.61 = 0.18125

t”x2 = t; + txl = 0.18125 + 0.6922 = 0.87345

De 1la tabla de Herdon tenemos:

I tr F'(z=18)
13 0.903 0.0374
14 0.869 0.0311
Ix2 = 13.8691 Fx2 = 0.0319
Fé = sz - Fxl = 0.0319 - 0.00944 = 0.02246

tg = Tb - Ix, = 250 - 13.8691 = 236.1309

P, =F (f2) L = 0.02246 (96.61) 1 = 2.1698

F'x2 = 2,1698 + 0.3776 = 2.5474
Calculo de Fec.
Ilec = Tb - Tco = 250 - 234,32 = 15.68

nN

Ico = TR0 ~ Tw = 234,32 - T9 = 155,3

Pasando a la tabla Herdon de enfri-miento:

J (150)Fec  (160)
3.1 0.0562 0.05374
1.2 0.0709 0.06800 & = 0.,0685181




Para calcular el valor de I en este caso tenemos:

Tabla No. 2

i L
15 0.146779
16 0.129154

Tomando el Ilc = 15.68 tenemos que L = 0.134794

Fe

]

fe (Le) P'ec = 42.53 (0.134794) 0.0685181

Fe 0.3927998

Il

Por lo cual los Fo totales son:

Fot = 2.5474 + 0.3927998 = 2.9402 min.
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Tibla No 3
Tavbla loy goh (3tunbo, C. R. 1973)
R as a Functlon of Log g, R = ?h/“

2l
R Log g R Log g R Lo R Log g
15.0 14052 3he'’ - EsiB3 102+ 14368 192  1e442
1542 14055 32 14198 104, 1,370 194, le443
1544 14058 33, 162064 1054 1,373 196 16465
1566 14061 344 1209 108. 16375 198 1646
1508 10063 45 16216 110, 1lo377 200. 10""7
1640 14066 . 36 1+218 112; 14379
1642 1069 37 k] 1146 14392
1644 1.071 384 1227 115 1¢384
1646 14074 39 14231 1184 1:236
1648 1,076 40, 1¢235 1204 14338
1740 1,079 416 1¢239 122, 12390
1742 14081 42 142463 124, 16392
1744 1,084 43, 14247 125, 1+394
1746 14086 44 4 14250 128, 10396
1748 1,089 49 5 1w:25% 1304 10397
1840 1091 46 e 1e257 £324 14399
18,2 14093 47 14260 134, 14401
1844 14095 48, 14264 136 16403
1846 1,098 494 14267 138, 1405
1848 14100 504 14270 140 10406
1950. 1,102 524 14276 T 1624 14408
15,2 14104 54 o e281 144, 14610
19¢4 14106 56 16287 1466, let4)l
19,6 . 1,108 584 164292 148, le4413
20,0 le112 .. 60, 16296 150 1e0414
2045 lell? 62 1e301 152, 1616
21.0 lel22 Y 14306 ~ ° 154, 1e417
21,5 la126 66 1310 156, 14619
220 1.131 68 10316 158 16420
2245 16135 70, 1.318 160, 1422
23,0 1¢139 T2 16322 162, 1+423
2345  lel43 {73 T3 1646 1,625
2445 lel51 784 133" 168, 1e427
2540 1¢155 80 le336 170, 16429
25e¢5 l1e¢158 B2 1e¢339 R Iy £ 1e430
26.0 10162 \ 8‘#0 10343 1?1‘0 10‘031
2645 1.165 86 1¢346 176, le433
274:0 16169 88 1e349 1T8a lalt34
27T+S 14172 . 90, le352 180, 1435
28,0 1e175 92, 14355 182. 14636
28.5 10178 9‘9. l¢357 ‘Aa‘*l _t1033
2940 l.181 96 «360 186, 1 +63%
29 ¢85 le184 98, 18363 188, leda?
30,0  14dp7 LI P TT 190~  1.40)

i




Tubla Ho 4 (iierdon, D. H. y 3011, C. O. 1971)

(6 i)
1Y . .
Tabla iierdon de enfriamiento. .
Table S5¢—F', Values for 1 = |8 i
Inittal Je=jerature Difference
a1 2 L i0 50 1Y 100 110 120 »
0. C.0e382 0.04%%2 L.C3780 0.03227 0.02218 0.02500 0.02250 0.020¢¢
o.¢ 0.00l8% 0.0<41% L. 03602 0.03066 0.02670 0.02368 0.02127 0.01932
¢.? 0.0¢10) 0.0<307 L.09? 0.02560 0.02569 0.02270 0.0203¢4 0.0184¢
.t C.06243 0.043¢9 0.0350) 0.02942 0.0253% 0.0222¢ 0.01.590 0.01797
C.* 0.06838 0.0480u 0.0384 0.031862 0.02701 0.02350 0.02062 0.0180b
3.0 0. 088064 0.0L72¢ 0.05580 0.04774 0.04172 0.03711 0.03343 0.0304)
3.1 0.11%6 0.0987% G.05632 0.07%41 0.07063 0.06528 G.060Y0 0.0572¢6 s
3.2 0.141) 0.118% 0.1052 0.09522 0.08762 0.08145 0.07640 0.072) :
3.3 €.1571 0.133? 0.1189% 0.1081 0.09973 0.09294 0.067135 0.0k26) B
b C.legs 0.1453 0.1296 0 1181 0.1091 0.1018 0.09573 0.09062 N
1.8 ©.180) 0.1%46 0.1382 0.1261 0.1166 0.1089 0.102% 0.0¥706 i
) 0.1887 0.162% D.145¢ 0.1327 0.1228 0.1147 L.108) 0.1C2¢4 §
3.3 0.1y60 G.169) G.1514 e 0.1)8), 0.128) 0.119? 0.1127 0.1068
3.8 0.202) 0.1747 0.15¢7 €.1432 0.132% 0.1239 0.11b6E€ 0.1107
1.5 €.207% 0.1:9? 0.1612 0.1473 0.1365 0.1276 0.1203 0.1140
2.0 L.2127 0.184) 0.1652 0.1510 0.1399 0.1309 0.123) 0.1169 \
Indtfal Tezsperature Difference .
Lag 130 140 150 77T 1e0 110 180 190 200 ¥
t.5 L.01874 0.017231 0.01606 0.01500 0.01406 0.01323 0.01250 0.01185 ¥
0.6 ¢.01320 0.01632 0.0151¢ 0.01414 0.0132% 0.01248 0.01178 0.0111¢6 :
(355 ] C.0leee 0.0155¢6 0.01442 0 01344 0.01259 0.01185 0.01118 0.0105%6
c.t 0.01863% 0.01507 0.013¢%¢ 0.01299 0.01215 0.0114) 0.0107% 0.01012 7
0.9 0.01¢%2 0.01545 0.01422 0.01317 0.01226 0.01148 0.01078 0.01017
1.0 0.027% 0.0257¢ 0.02393 0.0223¢6 0.02057 0.01975 0.01866 0.01769
P o | 0.05414 U.05147 0.049513 0.04706 0.04522 0.04356 0.04207 0.0407)
Yl 0.06847 0.06529 0.06251 0.06003 0.05782 0.05581 0.05400 0.05235
i A 0.078%2 0.0U2499 0.02188 0.0¢908 0.06065%9 0.06434 0.06229 0.06042
UL C.0862) G.o82%7 C.02899 0.025%97 0.07327 0.07082 0.06859 0.06655 .
1.3 C.0%23 0.08830 0.08569 0.08148 0.07860 0.07599 0.07362 0.07144 K
1.6 C.U5748 0.09318 C.0E93Y C.08602 0.08298 0.0802% 0.07775% 0.07547
o c.lon V.09728 C.0933% U OE98L 0.06669 0.08383 0.06124 0.07885
) 15 0.10%4 0.100¢ C.09823 0.09311 0.08985 0.08691 0.08421 0.0817¢ d
19 ] 0.108s 0.103% C.(v90¢ 0.09594 0.09259 0.08956 0.08679 0.08427 .
ot ] C.1114 0.106% 0.102) U.U9ERS 0.09501 0.09190 0.08906 0.08646 -
Table 5d —F', Values for 1 = 22
Iratial Jesrerature Difference
tag 30 0 10 8 9 100 10 120
.3 L.08845 0.0329¢ G. 04781 0.0+051 €.03523 0.03111 0.02793 0.0253¢6
u. b 0.08443 0.05712 0.0457% C.038¢64 6.03343 0.0295¢6 0.02645 0.02199
0.2 0.0£221 0.05612 0.04479 0.03755% 0.03237 0.02845 0.02540 0.0229¢
0.8 0.Ctelb 0.05774 0.04540 0.03775 0.03224 0.02818 0L.0250¢ 0.02252
.9 0.09%486 0.0€40) 0.05012 0.04116 0.0349% 0.03021 0.02665 0.02378
1.0 0.1172 0.085¢c9 C.0I034 G.05972 G.05195 0.04607 C.04143 0.0376]
3.3 . 1500 0.118% 0.1022 0.0902y ©.0823) 0.07572 0.0703¢ G.06597
352 0.1730 0.1405 0.1227 0.01102 0.1009 0.09338 0.0873~ 0.0822%
3.3 0.1904 0.1565 0.1378 0.01744 0.1142 0.1061 0.09945 0.09385
1.4 0.2043 0.1695 0.145¢ 0.1354 0.1246 0.1159 0.1087 0.1027
b %) 0.2152 0.17%8 C.15%2 0.1444 0.1330 0.1239 0.1163 0.109s
1.6 6.22%2 C.ie87 0.167) 0.1519 0.1399 01310 0.122% C.1159
> B ) 0.23% 0.19¢62 0.1740 0.1580 C.1458 0.135%9 ¢332 0.:20%
1.8 C. 2405 0.202¢ 0.1799 0.1635 0.1508 0.1406 0.1323 0.125}
1.9 0.2406 0.2079 0.1851 0.1b682 0.1553 0.1448 0.13e61 0.1288
20 0.2520 c.213 0.1895% 0.172¢ 0.159) 0.1484 0.129¢ 0.132)
Inftial Te=nerature Difference
g 10 ¢ k0 139 160 170 180 1% 200
0.3 0.02319 0.02138 ©.0198) 0.01848 0.01731 0.01628 0.01%38 0.01457 |
C.6 0.C219% 0.02019 0.01872 0.0174% 0.01634 €.01537 0.01450 0.01373 |
c.2 0.02099 0.01%30 C.C31787 C.0lee2 0.0155% 0.01402 0.01328 0.01304
o.t 0.C2049 0.01879 0.C173¢ 0.01614 0.01508 0.01414 0.01330 0.01258
0.9 C.0215% 0.0195¢ 0.0179% 0.0:660 0.01541 0.01440 0.01351 0.0127)
3. ©.034.5 ©.03175 C.0258 V.0273) 0.C2578 0.02427 L2293 G.02172
2 0.0821% C.0589% 0.2562( L. 0.05158 U.LL960 0.0u78" 0.04625
223 v.0i793° 0.07417 L.L209¢C 0. utbL0 0.0t 5S¢4 0.0L309 CLovy G.05%02
; 0.0290) 0.0£4¢) C.0812¢ ¢ (3804 0.0251¢ 0.0725% vrore . 0.0u80:
e c.0y1e2 0.0930% T0.0E91: C.08567 0.08252 C.07973 okins 0.074E5
1<% (L1048 L.v920 0.09L50 O. U5z G CsesG 0.C85¢8 C.08:77 0.05602%
o f£.110: €.305: C.100° 0.(SnLS L9338 U.29023 L.0673% C.0845-
= G118 0.109° C.1052 G.1C31 L. UyISL U.(942) 006,25 (G2 518
0y ) 0,219 0.313e 0.10%0 03048 ¢.10)0 L.09766 0.09456 L.uylle
e a\ls 0.1171 0.1122 ..o €.104) _4.100¢ 6.09743 .05 . -
20 o157 £-120 1153 t. 307 ) [T T q.Jo32 609990 C.Cyeys
b T R . e : 5 T = e - —- 5 .
- ( f ¢ )
¢ . ' ! Ny ;
. Vo' .5 137 7 FOOD TEImNOIDCY / FEERJARY 971 -29
’ e« 8 e o - . i . v ‘. il oA . J . i
- . v - . - . # .
- ‘c _,__,.n = ,.- a4 o, LA ol T B, c a - it ‘.i‘
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Tabla §&
rbh PARA UN VALOR DADO OE LOG. g
( Log. g en centesimos )

(Stumbo, C. R. 1973)

7 -

para Z = 18

LOG ¢ .00 .01 .02 .01 04 c .08 .08 .07 .cs 09
-1.00 0.9471 0.9474 09477 0.9480 0.9483 0.9486 0.9490 0.9493 0.9496 05459
-0.90 0.9440 0.9443 0.9446 0.9449 0.9452 0.945 0.9459 0.9462 0.9465 0.9468
-0.80 0.9409 0.9412 0.9415 0.9418 0.9422 0.9425 0.9428 0.94 0.9434 C 9427
-0.70 0.9376 0.9379 0.92383 0.9386 0.9389 0.9393 0.9396 0.9399 0.9402 0 9406
-0.60 0.9340 0.9344 0.9347 0.9351 0:9355 0.9353 0.9362 0.9355 0.9369 6:93712
-0.5%0 0.9300 0.9305 - 0.9309 0.9313 0.9317 0.9321 0.9325 0.9329 0.9332 0.9336
-0.40 0.9256 0.9261 0.9265 0.9270 0.9274 0.9279 0.9283 0.9288 0.9292 0.9296
-0.30 0.9206 0.9211 0.9216 0.9222 0.9227 0.9232 0.9237 0.924 0.9247 0.9251
-0.20 0.9148 0.9155 0.9161 0.9166 0.9172 0.9178 0.9184 0.9189 0.9195 0.9200
-0.10 0.9083 0.9090 0.9097 0.9103 0.9110 0.9 17 029123 0.9130 0.9136 09142 °
-0.00 0.90'6 0.9023 0.9031 0.9039 0.9044 0.9054 0.9061 0 9049 0.9076
0.00 0.9009 0.9000 0.8992 0.8984 0.8975 0.8967 0898 0.8949 0.8940 0.8971
0.10 0.8922 0.8913 0.8903 0.8894 - 0.8884 0.8874 0.8864 0.8854 0.8844 0.8834
0.2 0.8823 0.8812 0.8801 0.8790 0.8779 0.8768 0.8757 0.8745 0.8733 0.872!
0.30 0.8709 0.8697 0.8484 0.8672 0.8659 0.8646 0.8633 0.8620 0.8606 0.8593
0.40 0.8579 0.8565 0.8550 0.8536 0.8521 0.850% 0.8491 0.8476 0.8461 0.8445
0.5 0.8429 0.8413 0.8397 0.8380 0.8363 0.8344 0.839 0.8312 0.8294 0.8276
0.60 0.8258 0.82% 0.822 0.8202 0.8183 0.8163 0.8144 0.8124 0.8103 0.8083
0.70 0.8062 0.8041 0.8020 0.7998 0.7976 0.7954 0.7931 0.7909 0.7886 0.7862
0.80 0.7838 0.7814 0.7790 0.7765 0.7740 0.7715 0.7689 0.7663 0.7637 0.7610
0.90 0.7583 0.755% 0.7528 0.7500 0.7471 0.7 442 0.7413 0.7384 0.7354 0.7323
1.00 0.792 0.7261 0.7230 0.7198 0.7165 0.7132 0.7099 0.7065 0.7031 0.6997
1.10 0.6962 0.6926 0.4890 0.6854 0.6817 0.6780 0.6742 0.6704 0.6865 0.6626
1.20 0.6586 0.6546 0.6505 0.6464 © 0.6422 0.6380 0.6337 0.6294 0.6250 0.6205
-+ 1.30 0.6160 0.6115 0.6068 0.6022 0.5974 0.%927 0.5878 0.8 0.5779 0.5729
~—— »
1.40 0.5478 0.5627 0.5574 0.5522 0.54568 0.5414 0.5359 0.5304 0.5248 0.5191
150 0.5134 0.5075 - 0.5017 0.4957 0.4897 0.4836 0.4774 0.2711 0,648 0.4584
. e ~

Ll e




Bb

fe

fh/U
£1/Un,

gbh

eh,

]

3¢ Significado de literales.

Es el tiempo en minutos desde el principio del -

proceso hasta el final del periodo de calentamien
to.

Valor equivalente del proceso en términoeg de mi-

nutos a 2500F, cuando no se involucra el tiempo-

en calentar hasta 25009, o enfriar a temperatura

subletales.

Factor relacionado a Tr matemdticamente:

Log Fi = 250 - Tr
Z

El ndmero de minutos re-ueridos por la porcidén -
recta de 1la curva de calentamiento rraficads en-
vepel semilogarf{tmico, en pasor a través de un ci
clo logar{itmico.

Representa el ndmero de minutos resueridos por la
secunda porcibén de la curva en pasar a través de-—
un ciclo logaritmico

Es el nGmero en minutos regqueridos por la curva -
de enfriamiento, cuando se pgrafica en panel semi-
logar{tmico, en pasar a través de un ciclo logn -
ritmico.

Pactor relacionado al valor gbh

factor relacionado al valor £h,

Es el nUmero de grados abajo de 1= temperaturs de
la retorta en una curva de calentamiento simple -
2l final del periodo de calentamiento.

El ndmero de grados abajo de la temnerntura de 1a
retorta en la cual la curva de calentamiento mues
tra un cambio en la pendiente.

nimero de grados abajo de la temneratura de 1la re
torta en una curva de calentamiento rota al final

del periodo del calentamiento.
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Tw
Xbh

la temperatura de la retorta y la temper: tura

nieial .,

25

s un factor que representa la diferencis entre -

e

Es el nimero de grados debajo de la temperstura —

de la retorta en donde 1la extrapolacién de 1a 1{-

nea recta de la curva de calentamiento cruz: el -

cero corregido del procesc.

Is un nimero que represent: el tiempo transcurri-

do antes jue la temperaturs de 1n retorts menos -

la temperatura del alimento asuma las caracterfsti

cas de una linea recta en papecl semilogarf{tmico -

graficado con respecto al tiempo.

) j =3I

L

Pactor relacionado al valor gbh
Temperatura bhase
Temperatura inicial del proceso,
Temperatura de la retorta.
Temperatura del agua de enfriamiento.
Nfmero de minutos del principio corregsido del
ceso hasta el punto de ruptura de la curva de
lentamiento.

Valor caracteristico de un microorganismo -ue

pro

C o~

mi-=

de el cambio en la muerte térmica respecto = un -

cambio en la temperatura.
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4. DPRUEBAS MICROBIOLOGICAS
4.1 étodo para cuenta estdndar en placas

llaterial: Cajas de vetri esterilizadas: nipetns de
1l ml. y de 11 ml. esteriliznadas, frascos de dilucién -
con 99 ml. de agua esteriligzads: mechero: esnitula es—
terilizada y balanza.

ledios de Cultivo:

Agar nutriente difco

Plate count agar difco.

Técnica: 1) Pesar 11 srs. de muestra inicial en -
99 ml. de solucién ringer o acua destiladza con 0.9% de
NaCl esterilizada, de ah{f hacer diluciones 1:100, —--
1:1000, 1:10000, o segin sea necesario.

2) Inocular 1 ml. de cada dilucién a cada caja ne
tri, antes esterilizadas, y agregar de 15 a 20 ml. a—
nroximadamente de medio de cultivo antes esterilizndo-
al Kg/cm2 de presidén, durante 15 min. y enfrindo a 40
°C.

3) Agitar las cajas con el medio, en el sentido -
de 1las manecillas del reloj hasta obtener una homogeni
zacién comnleta del inbculo con el medio.

4) Dejar solidificar el medio e inoculsr 12S Coe—
jas en posicién invertida a 48 horas a 36°C.

5) Hacer la lectura corresnondiente y reportar -
los resultados como Col./sr. (Vela, P. 1976).

4.2 létodo para grupo Coliforme

Material: Cajas vetri esterilizadas; vivetas de 1
ml, y 11 ﬁl. esterilizadas, frascos de dilucidén con 99
ml. de afua estéril; mechero; espitula esterilizada y-
balanza.

Iledio de Cultivo:

Violet red bile agar.

Téenica: 1) Pesar 11 er. de muestrs inicial en 99
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ml, de agua esterilizada y hacer diluciones de 1:100,~
1;1000; 1:10000, o segln sea necesnrio..

2) Inocular 1 ml, de cada dilucién a cada caja ne
tri antes esterilizados y agregar de 15 a 20 ml. de me
dio esterilizado a 1 Kl,f'*/cm2 de presidn durante 15 min.
y enfriado a 4000.

3) Agitar las cajas con el medio en el sentido de
las manecillas del reloj, hasta obtener una honogenizn
cién completa del inbculo con el medio.

4) Dejar solidificar el medio e incubar en 0081 =
c¢idén invertida 43 horas a 37°C.

5) Hacer la lectura correspondiente Yy reportar —-—
los resultados en col./gr. (Vela, P. 1976)

4.3 liétodo para determinacién de esporas.

Katerial: Cajas de petri.esterilizadas; pipetas de
1 ml, y de 11 ml. esterilizadas: frascos de dilucién -
con 99 ml. de agua esteril: mechero: espbtula esterili
zada y balanza.

lledio de Cultivo:

Agar dextrosa triptona (con P. B. C.).

Técnica: 1) Pesar 11 grs. de muestra inicial en 99
ml. de agua esterilizada y hacer diluciones 1:100, —
1:1000, 1:10000, o seghn sea necesario.

2) Tomar 20 ml. de cada dilucidn Yy coiocarlo en un
matrar que contenga el medio previamente esterilizado.
Para de agul pasarlo a dar un chonue térmico.

3) Pasarlo a cajas petri, dejarlo solidificar el-

medio e incubar las cajas en posicib: invertida 43 ho-
Q "
ras a 55°C. (Vela, P. 1976)
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5. DI S CUSTXOHXN.

Terminado este trabajo se hablarAd de los posibles erro
res que se presentaron en el procesamiento del alimento, es
tos errores se ven reflejados en la diferencia que existe -
entre un método y otro para la determinacidén de fo, aunado-
al error existenté entre cada uno de los métodos utiliz=zdos.

l.- El cerrado del frasco fue defectuoso, provoczndo -
que en el tratamiento térmico las tanas fueran z-fadas, to-
do esto ge debié a un cerrado manual cuando el producio se-
encontraba caliente, por lo cual no se realizé un buen ce—-—
rrado. Esto provocéd naturalmente que se registraran tempera
turas en la gréfica no confiables al proceso. Una de las 00
sibles soluciones es que se realize el cerrado en forma me-

cénica.

2.—- Revisar si las uniones del termopar ¥ el cal

| -}
i

ile es—
tén lo suficientemente limpizs y tengan buen contacto pormue
de lo contrario se obtendrén temperaturas falsrs 1o cusl -
provocaré cue el proceso nc sea confiable.

3.~ Los cables utilizados en el proceso, algunos de e-
llos tenfan cinta aislante, esto produce que las lecturas -
obtenidas de los termopares sean diferentes a las temperatu
ras registradas por el termémetro de mercurio del sutoclave.
Una posible solucién es conocer el.factor de error producido

por la cinta aislante.

4,- El graficador utilizado presenté lecturas difusas-—
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lo cual provoca que la tenperaturs observada no sea exacha.
De= Kl termonar utiliznado +tipo wellund contiene partes
metélicas lo que produce que las lecturns sean diferentes a
las esperad:s, este error se puede elitinar si tomanos en —
cuenta el factor de correccibn "j" elaborado nor scklund. —
(Bcklund, 0. ®. 1952)

Ahora tomando en cuenta el producto se diré -ue 1n e -
xistencia de la curva nuebrada fue debido al cambio de calor
de conveceibén a conduccibn, Ssto fue originado sor la canti
dad de almidén existente en el nlivnento, el cual se debe al
paso de una suspensidén del estado de sol a rel.

Para el producto también serAd iimortante el esnaclio de
cabeza que se tenga, ya nue cuando el alimento es procesado
este tiende 2 hincharse o aumentar de volumen 1o cunl oede
que sea el motivo del desprendimiento de las tapas en el oro
cesamiento,

Respecto 2l resultado bacteriolésico se ounede decir —-
que el alimento recibibé wuna contrminncidn posterior, ya -
que para este procesamiento el alimento no debe contener nin

guna colonia para noderse consumir nor infantes.




COWNCLUSBSION & 3,

Como se obsgerva en el .:étodo rridfico —
el valor de o fue irmual n 3.73, por lo cual
dando una cierts securidad al nroceso sc di
r4 que con un o icual n 4 este cs counfia -
ble,

Lo media observada fue de 3,61, con una
desvinciba cota idar de Je34, lo cual tomando
estos dAtos como un proceso normal con una —
exactitud del 95;, se concluye que todos los
resultados estfn dentro del rmnco,

Ahora denendiendo de las diferentes for
mas tebdricags mediante las aue se evalub el -
problema, el mfs confinble es el de la deter
minacién de I'o mediante el método  rAfico, -
ya que €ste es el pntrédn de donde se derivan
los demés métodos, tomando en cuentn ~ve los
otros métodos no toman al-unos Hardmetros, -
uno de ellos es jor ejemnlo 1o velocidnd de-
enfrianiento, como también el calentrriento-
inieial, etc.

Por lo cual también e Huede debermion~r
que estos nétodes, exceptuando el grAafico, -
nicamente son utilizados comno resultndos de-

avroximacibdn en condiciones idenles o un -




mfZz réoidarmente el valor 20X0%1nindo de Fo.

Continunndo con los andlisis microhiold
gicos, se especifica nue el nlincrio 21 ser—
fabricndo por 1z olanta "Gerber” no fue 2031
ble ovtener la moteria srima con 1o nile se -
elaboré dicho sroducto nor motivos dc 1n TA-
brica, por lo cunl no .se renlizd wn anflisis
microbioldésico a la materin Hrima. #1. nndli-
sis microbiolé ico se realizd al sroducho -
terminado Ymicnnente, conclurendo qiel el nro

ceso fue confiable I e pcile ser consund
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