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( métodos fisicos para controlar microorganismos

CALOR

ﬁalentamiento es ur%

las formas mas comunes y
antiguas de control
microbiano. Se utiliza en
técnicas simples como
cocinar y enlatar. El calor
puede matar microbios
alterando sus membranas
y desnaturalizando las
proteinas. El punto de
muerte térmica (TDP) de
un microorganismo es la
temperatura mas baja a la
que todos los microbios se

AUTOCLAVES

os autoclaves se basan en la
esterilizaciéon por calor
himedo. Se utilizan para eleva
temperaturas por encima del
punto de ebullicidn del agua
para esterilizar articulos como
equipo quirdrgico de células
vegetativas, virus, y
especialmente endosporas,
que se sabe que sobreviven a
las temperaturas de ebullicién,

matan en una exposicion
WO minutos. /

waﬁar los articulos. j

~

PASTEURIZACI()I\D

K pasteurizacion

temperatura

pasteurizacién

leche se

pasteurizada
almacenar

a corto plazo
(HTST), expone la leche a una
temperatura de 72 °C durante 15
segundos, lo que disminuye el
ndmero de bacterias al tiempo
que conserva la calidad de la
leche. Una alternativa es la

a

ultra alta (UHT), en la que la
expone a una
temperatura de 138 °C durante 2
o mas segundos.

UHT

durante
tiempo en recipientes sellados
sin ser refrigerada; sin embargo,
las temperaturas
alteran las proteinas de la leche,
provocando ligeros cambios en
el sabor y el olor. Aun asi, este
método de pasteurizacion es
ventajoso en regiones donde el

temperatura

La leche
se puede
mucho

muy altas

acceso a la refrigeracion es
limitado.

/N

7

efrigeracién
Congelacion

@ cultivos bacterianom

las muestras médicas que
requieren almacenamiento
o transporte a largo plazo
a menudo se congelan a
temperaturas ultrabajas de
-70 °C o menos. Estas
temperaturas ultrabaja se
pueden lograr
almacenando
especimenes en hielo
seco en un congelador
ultrabajo o en tanques
especiales de nitrégeno
liquido, que mantienen
temperaturas inferiores a

Presion

Cexposicién a alta presiéon mata \

muchos microbios. En la industria
alimentaria, el procesamiento a alta
presion (también llamado
pascalizacién) se usa para matar
bacterias, levaduras, mohos, parasitos
y virus en los alimentos mientras se
mantiene la calidad de los alimentos y
se extiende la vida util. La aplicacién
de alta presion entre 100 y 800 MPa
(la presion atmosférica del nivel del
mar es de aproximadamente 0.1 MPa)
es suficiente para matar las células
vegetativas por desnaturalizacion de
proteinas, pero las endosporas
pueden sobrevivir a estas presiones.

-196 °C
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