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EONTROL DE TEMPERATLRA
EN LOE ALIMENTOE.

Los alimentos deben mantenerse a la
temperatura correcta mientras se almacenan, se
transportan de lugar o se cocinan. Si la
temperatura no se controla adecuadamente, las
bacterias pueden crecer hasta niveles de riesgo
en pocas horas.

Entre 40 y 50 °C, las proteinas comienzan
a desnaturalizarse y pierden actividad.
Dado que la actividad enzimatica
aumenta hasta esas temperaturas, la
coccién lenta puede proporcionar un
efecto de envejecimiento significativo
durante el proceso de cocinado.

TEMPERRATLRRA DE EAMBIO

La desnaturalizacién comienza a
aproximadamente 40 °C y continta
incrementdndose a temperaturas
superiores a 90 °C. En realidad, puede
verse |la desnaturalizacién cuando la
carne cambia de rojo a a un tono
amarronado.

TEMPERATLRA IDERL

A 70 °C, la carne se considera bien
hecha. El tejido conectivo comienza a
contraerse y el agua se libera. Esto es lo
que le da a la carne bien hecha su
textura dura y seca.




