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La Pasteurización
Creación y Descubrimiento
La pasteurización lleva el nombre de su creador, Louis Pasteur, un químico y microbiólogo francés del siglo XIX. En sus investigaciones, Pasteur descubrió que muchos procesos de fermentación y putrefacción eran causados por microorganismos.
Al aplicar calor a ciertos líquidos, como la leche, observó que podía eliminar o inactivar gran parte de estos microorganismos, prolongando así la vida útil del producto y haciéndolo más seguro para el consumo. Este descubrimiento revolucionario se dio a conocer en la década de 1860 y rápidamente se aplicó a la industria alimentaria.
¿Cómo Funciona la Pasteurización?
La pasteurización consiste en someter un alimento líquido a una temperatura específica durante un tiempo determinado. Este tratamiento térmico tiene como objetivo:
· Reducir la carga microbiana: Elimina o inactiva la mayoría de los microorganismos patógenos (que causan enfermedades) y aquellos que provocan el deterioro del alimento.
· Inactivar enzimas: Las enzimas son proteínas que pueden alterar las características organolépticas (sabor, olor, textura) del alimento. La pasteurización reduce su actividad.
Existen diferentes métodos de pasteurización, que varían según el tipo de alimento y el objetivo deseado:
· Pasteurización baja: Se utiliza para productos que no requieren una larga vida útil, como la leche fresca. Implica calentar el producto a una temperatura relativamente baja (63°C) durante 30 minutos.
· Pasteurización alta: Se aplica a productos que necesitan una mayor estabilidad, como la leche UHT (Ultra Alta Temperatura). Consiste en calentar el alimento a temperaturas muy altas (135°C) durante unos pocos segundos, seguido de un enfriamiento rápido.
¿Para Qué Sirve la Pasteurización?
Los beneficios de la pasteurización son múltiples:
· Aumenta la seguridad alimentaria: Reduce significativamente el riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos, como la tuberculosis, la brucelosis y la salmonelosis.
· Prolonga la vida útil de los alimentos: Al eliminar o inactivar los microorganismos, los alimentos se conservan por más tiempo sin deteriorarse.
· Preserva las propiedades nutricionales: Aunque algunos nutrientes pueden verse ligeramente afectados por el calor, la pasteurización conserva la mayor parte del valor nutricional de los alimentos.
· Mejora la calidad organoléptica: Al inactivar las enzimas, la pasteurización ayuda a mantener el sabor, el color y la textura originales de los alimentos.
Aplicaciones de la Pasteurización
La pasteurización se aplica a una amplia variedad de alimentos y bebidas, incluyendo:
· Leche y productos lácteos: Leche, yogur, nata, queso fundido.
· Zumos de frutas: Naranja, manzana, uva.
· Huevo líquido: Para su uso en la industria alimentaria.
· Cerveza: Para estabilizar el producto y evitar la refermentación.

En resumen:  la pasteurización es un proceso fundamental en la industria alimentaria que garantiza la seguridad y la calidad de los alimentos. Gracias a este descubrimiento de Louis Pasteur, podemos disfrutar de una amplia variedad de productos seguros y frescos.
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