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El calor destruye la mayoria de gérmenes o de sus formas de resistencia
(esporas), aunque la temperatura a aplicar varia segun se trate de bacterias, virus,

levaduras o mohos.

Pasteurizacion (temperaturas que rondan los 80°C): la aplicacion de calor
durante un tiempo (que varia de un alimento a otro) inactiva los gérmenes capaces
de provocar enfermedad, pero no sus esporas. Por ello, el alimento deber ser
refrigerado para evitar el crecimiento de los gérmenes que no se han podido
eliminar. Asi, la leche pasteurizada o fresca del dia ha de conservarse en el
frigorifico y, una vez abierto el envase, debe consumirse en un plazo maximo de 3-

4 dias. No hay pérdidas importantes de nutrientes.

Esterilizacién (temperatura superior a los 100°C): libera los alimentos de
gérmenes y esporas. Se aplica en el producto una temperatura que ronda los 115
grados. Se pierden vitaminas hidrosolubles (grupo B y vitamina C) en mayor o
menor cantidad, segun la duracion del tratamiento de calor. Puede originar
cambios en el sabor y el color original del alimento (la leche esterilizada es

ligeramente amarillenta y con cierto sabor a tostado).



