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LA PASTEURIZACION

La pasteurizacidon o pasterizacion es un proceso térmico que es realizado en
liquidos, con la intencidn de reducir la presencia de agentes patdgenos que puedan
contener. Debido a las altas temperaturas, la gran mayoria de los agentes
bacterianos mueren.

Creacién y Descubrimiento

La pasteurizacion lleva el nombre de su creador, Louis Pasteur, un cientifico francés
del siglo XIX. Pasteur, mientras estudiaba la fermentacién, descubrié que calentar
el vino a una temperatura especifica y luego enfriarlo rapidamente mataba los
microorganismos que causaban su deterioro.

Este descubrimiento, inicialmente aplicado al vino, fue rapidamente extendido a
otros alimentos, especialmente a la leche. Al eliminar o reducir significativamente la
cantidad de bacterias dafiinas, la pasteurizacion hizo que los alimentos fueran mas
seguros para el consumo y prolongo su vida util.

¢, Coémo Funciona la Pasteurizacién?

La pasteurizacion es un proceso térmico que implica calentar un liquido a una
temperatura especifica durante un tiempo determinado. Este tratamiento térmico
mata la mayoria de las bacterias patdogenas, levaduras y mohos presentes en el
alimento, sin alterar significativamente su sabor, olor o valor nutricional.

Existen diferentes métodos de pasteurizacion, pero los mas comunes son:

Pasteurizacion de alta temperatura por corto tiempo (HTST): El producto se calienta
a una temperatura muy alta (72-73 °C) durante un breve periodo (15-20 segundos).

Pasteurizacion a baja temperatura por largo tiempo (LTLT): El producto se calienta
a una temperatura mas baja (63-66 °C) durante un periodo mas largo (30 minutos).

Después de la pasteurizacion, el producto se enfria rapidamente para evitar que las
bacterias restantes se multipliquen.

¢ Para Qué Sirve la Pasteurizacion?
Los principales objetivos de la pasteurizacion son:

Seguridad alimentaria: Elimina o reduce significativamente la cantidad de
microorganismos patégenos que pueden causar enfermedades transmitidas por
alimentos.



Prolongacion de la vida util: Al eliminar muchas de las bacterias que causan el
deterioro, los alimentos pasteurizados duran mas tiempo en buenas condiciones.

Estabilizacion del producto: Reduce la actividad enzimatica que puede alterar el
sabor, la textura y el color de los alimentos.



