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Altas temperaturas y su efecto en los alimentos

Altas temperaturas y su efecto en los alimentos

La temperatura, en ciertos ni-
veles, provoca cambios significa-
tivos en nuestros alimentos a ni-
vel de propiedades organolépti-
cas, nutricionales y de inocuidad.
Cuando unalimento esta expues-
to al calor, se genera un ambien-
te propicio para que microgror-
ganismos como bacterias, leva-
duras y moho puedan proliferar.
Las bacterias son parte del medio
ambiente y existen en el suelo,

agua, aire y también en los ali-
mentos. Cuando las condiciones
de temperatura, humedad y nu-
trientes son dptimas, estas pue-
den crecer de manera muy rapi-
da, generando un riesgo para la
salud de las personas. Algunas
bacterias como Escherichia coli,
Salmonella, o Campylobacter,
crecen en rangos de temperatu-
raentre los 4y 60°C, lo que se de-
nomina como “zona de peligro”.

Debido a esto, el cocinar y alma-
cenar alimentos en condiciones
Optimas, es fundamental para dis-
minuir la multiplicacion de estas.

Eneste sentido, lacarne de vacu-
no, cerdo, cordero y el pescado se
debe cocinar a 63°C y la de pavo,
pollo y pato a 74°C. Para cocinar
una carme a término medio y bien
cocida, la temperatura deberia es-
tarentre 71y 77°C, respectivamen-
te.Cabe destacar que es fundamen-

tal usar un termémetro para verifi-
car la temperatura de la came.
Asimismo, durante la tempora-
da estival existe un limite de 4 ho-
ras para que alimentos tales como
leche, carne, huevos, papas coci-
das, arroz graneado, porotos, hor-
talizas cocidas y tofu, entre otros,
estén en la “zona de peligro”, pos-
terior a ello comienza el riesgo de
contaminacion y el alimento debe
ser descartado. Por eso, si se re-
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quiere en vacaciones llevar a su lu-
gar de descanso algunos de estos
productos, es especial carnes y
pescados, estos deben ser trasla-
dados en un cooler con hielo arti-
ficial de manera de optimizar su
Gptima conservacion.

Se debe planificar y distribuir
bien los alimentos de acuerdoa su
consumo para que estén bajo al-
macenamiento en frio o congela-
miento. En frio se recomienda ba-
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jolos 4°C y en congelamiento ba-
jo los 0°C. Finalmente, no debe-
mos olvidar cuidar la higiene de
nuestras manos cuando manipu-
lamos alimentos con el objetivo de
evitar la contaminacion cruzada.
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