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l— CALOR

Se utiliza para
cocinary enlatar

A

4

El punto de muerte
térmica(TDP)

Es la temperatura
mas baja a la que
los microbios se
matan en una
exposicion de 10
min.

El calor desnaturaliza

estructurasy

macromoléculas
(membranas, proteinas,

etc.).

=

El tiempo de muerte
térmica(TDT)

Es el tiempo
necesario para
matar a todos los
microorganismos
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Método de
flameado
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—— Calor seco y calor himedo 41

Autoclave himedo

v

PASTEURIZACION

CONTROL FISICO

La temperatura
se eleva a 150°C
durante unos

v

RADIACIONES
segundos
Uperizacidn
Ultravioleta ionizante

Radiacién con
longitudes de onda

Es utilizada en
la industria
alimentaria

l entre 100y 400 nm
|

Afectan a los 4cidos
nucleicos provocando

Es un método
que reduce la

cantidad de errores en la
microorganismos duplicacidny pérdida
viables de viabilidad

pasterurizacién a baja
temperaturay mayor
tiempo (632C/30
minutos)

v
no destruye

esporas
bacterianas

Se utiliza para la
esterilizacién de
superficies

pasteurizacion a alta
temperaturay corto
tiempo (722C/15
segundos).

\

Tiene mayor
energia que la
ultravioleta

\

Producenionesy
radicales libres que
alteran las bases de
los acidos nucléicos,
proteinas y otros
componentes
celulares

Producen alteraciones

en los componentes

Utilizados para
esterilizar soluciones
termosensibles

v

FILTRACION

No mata a los
microorganismos

Consiste en el paso de un liquido o gas a
través de filtros con poros lo
suficientemente pequeiios para retener
a los microorganismos por el tamafio



https://www.ugr.es/~pomif/pom-bac/pb-ii/pb-ii-2-

fisicos.htm#:~:text=E|%20calor%20puede%20utilizarse%20de,C
ALOR%20H%C3%9AMEDO.&text=10s%20materiales%20h%C3%
BAmedos%20conducen%20mejor,de%20calor%20que%20el%2

Oaire.
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