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Conceptos basicos de enlatado sequro en el hogar

El enlatado es un método
importante y seguro de conservacion
de alimentos, siempre y cuando se
sigan cuidadosamente las
recomendaciones basadas en
investigaciones cientificas. Esta guia
brinda una descripcién general del
proceso de enlatado, la acidez del
producto y los conceptos bésicos de
seguridad para prevenir enfermedades
transmitidas por los alimentos. Los métodos, equipos y
temperaturas recomendados en esta publicacién se basan
en investigaciones cientificas recientes. Las
investigaciones han demostrado que algunos métodos y .
equipos de enlatado utilizados en el pasado ya no se
consideran seguros, por lo que es importante que lea esta
guia meticulosamente.

Como el enlatado conserva los
alimentos

Los alimentos frescos se echan a perder por
una variedad de razones. Las bacterias, los mohos
y las levaduras causan dafios, al igual que las
enzimas degradativas y el contacto con el aire. Los
microorganismos viven y se multiplican rapidamente
en la superficie de los alimentos frescos y en el interior
de alimentos magullados, danados por insectos
y con enfermedades. Las técnicas adecuadas de
enlatado detendrén el crecimiento y la actividad de los
microorganismos y, por lo tanto, evitarin el deterioro y
la pérdida de calidad. Dicho deterioro presenta un alto
riesgo de enfermedades transmitidas por los alimentos.
El proceso de enlatado implica colocar los alimentos
en frascos y calentar el producto a una temperatura
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que inactive las enzimas y destruya
los microorganismos que deterioran
los alimentos. El aire sale del frasco
durante el proceso de calentamiento
y, a medida que se enfria, se forma un
sello de vacio en la tapa que evita que
el aire reingrese al frasco y vuelva a
contaminar el producto.

Obteniendo los mejores resultados

Utilice estas técnicas para obtener alimentos sanos o
sanitariamente seguros y resultados de alta calidad:

Seleccione y lave alimentos frescos de calidad,
libres de magulladuras, dafios por insectos y
enfermedades.

Los alimentos procesados siguen las
recomendaciones actuales del Servicio de Extensién
Cooperativa (Cooperative Extension en inglés)

o el Centro Nacional para la Conservacién de
Alimentos en el Hogar del USDA (USDA’s
National Center for Home Food Preservation en
inglés).

La precisién de las enlatadoras a presién con
medidor de presién se debe revisar anualmente (la
mayoria de los centros de extensién de Universidad
de Missouri [MU Extension] locales pueden
verificar la precisién de las enlatadoras a presién
con medidor de presién a un costo minimo o
gratuito. Las envasadoras de presién con indicador
ponderado no se descalibran, por lo que no es
necesario realizar una verificacién anual de
precision).

Los alimentos de baja acidez se procesan en una
envasadora a presion.

Alimentos procesados con alto contenido de acidez
o acidificados se deben procesar en una envasadora
de vapor o agua hirviendo.

Tiempo de procesamiento y presién ajustados por
elevacion.

El tiempo de procesamiento y la presién coinciden
con el tamafio del frasco, el estilo del paquete y el
tipo de alimento que se enlata.

Utilice los frascos recomendados y las tapas
autosellantes de dos piezas.
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Las recetas sin el aval de investigaciones cientificas
crean un alto riesgo para la seguridad sanitaria
de los alimentos.

Utilice inicamente recetas probadas por investigaciones con
fecha de 2009 o posterior de Extension Cooperativa (extension
.missouri.edu/programs/food-preservation) o el Centro
Nacional para la Conservacién de Alimentos en el Hogar
(NCFHP) (nchfp.uga.edu).

Conceptos basicos de sequridad
sanitaria

Hay tres métodos seguros de enlatado casero: agua
hirviendo, vapor y presién. El método recomendado
depende del nivel de acidez de los alimentos enlatados.
Antes de conservar en enlatado, debe determinar si el
alimento es de alta o baja acidez.

Los alimentos muy dcidos, como frutas, tomates,
salsas, pepinillos y dulces para untar deben enlatarse con
el método de envasado con agua hirviendo (en bafio de
agua) o con vapor.

Los alimentos bajos en dcido, como verduras, carnes,
aves y pescado deben enlatarse con una envasadoraa
presion.

Para prevenir enfermedades transmitidas por
los alimentos al enlatar productos con alto y bajo
contenido de acidez, debe seguir cuidadosamente
los métodos y recetas basados en investigaciones
cientificas.

Las instrucciones para usar de manera segura las
envasadoras de agua hirviendo, las envasadoras de
vapor y las envasadoras a presién (no ollas a presion) se
proporcionan en la guia de extensién de MU GH1452,
Pasos para un enlatado casero exitoso (extension

.missouri.edu/publications/gh1452).

Prevencion del botulismo

Clostridium botulinum es una bacteria comun del suelo
que causa la intoxicacién alimentaria por botulismo.
Esta se destruye en los alimentos de baja acidez cuando
se procesan en el momento y a la temperatura correcta
en envasadoras a presion. Nunca use una envasadora de
agua hirviendo o vapor para alimentos de baja acidez
porque labacteria botulinica puede sobrevivir a este
proceso. Sila bacteria Clostridium botulinum sobrevive y
crece dentro de un frasco de comida sellado, produce una
toxina mortal. Incluso probar un alimento que contenga
esta toxina puede ser fatal. Los alimentos de baja acidez
enlatados incorrectamente pueden contener la toxina
que causa el botulismo sin mostrar signos de deterioro.

Los alimentos de baja acidez y los tomates no enlatados
de acuerdo a las recomendaciones aprobadas por el
USDA presentan el mayor riesgo de botulismo.

La acidez del producto determina el
método de procesamiento

El procesamiento de los alimentos ya sea en una
envasadora a presion, agua hirviendo o vapor para
controlar la bacteria botulinica, depende de la cantidad
de 4cido en los alimentos. El término “pH” es una
medida del nivel de dcido en un alimento. El pH se mide
en una escala del 1 al 14. Cuanto mas cerca el valor del
pH a 1, mis dcido contiene el alimento. Un pH de 7 es
neutro.

El enlatado con agua hirviendo o vapor se utiliza para
enlatar alimentos dcidos (aquellos con un pH inferior
a4,6). Los alimentos dcidos, como frutas, tomates y
productos de tomate y productos encurtidos pueden
contener suficiente acidez para detener el crecimiento
de la bacteria botulinica o destruir la bacteria mds
rapidamente cuando se calientan. El enlatado a
presién también se puede usar para procesar alimentos
acidos, pero el alto calor y la duracién del tiempo de

1.0

Acido fuerte

3.0 ¥ )

Alimentos

acidos: Z -
Use bafo de )
agua hirviendo _ Z)& @ i :

y/o envasadora
a presion. S

Incluye: frutas, @

productos en 4.0

vinagre,

chucrut, salsas. N 3t
(

Limites:
Tomates, higos. -

Alimentos
bajos en
acido:

Debe usar una
envasadora a
presion.
Incluye:
verduras,
carnes, aves,
mariscos,
sopas, mezclas
de alimentos
acidos y poco
acidos (es
decir, salse de
espagueti).

Alcalino fuerte

14.0

Adaptado de USDA Principles of Home Canning (PDF) (nchfp.uga.edu
/publications/usda/GUIDEOT_HomeCan_rev0715.pdf).

ghs1451

page 2

Extension de la Universidad de Missouri


https://extension.missouri.edu/publications/gh1452
https://nchfp.uga.edu/publications/usda/GUIDE01_HomeCan_rev0715.pdf
https://extension.missouri.edu/programs/food-preservation
https://nchfp.uga.edu
https://nchfp.uga.edu

procesamiento pueden producir un producto demasiado
cocido que carece de un color atractivo.

Los alimentos de baja acidez no contienen suficiente
acido para prevenir el crecimiento de las bacterias que
causan el envenenamiento por botulismo. Los alimentos
se consideran de baja acidez si tienen un nivel de pH
entre 4,6 y 14. Esta categoria incluye verduras, carnes,
aves, mariscos, sopas y mezclas de ingredientes dcidos
y poco dcidos (p. €j., salsa de espagueti a base de tomate
[cido] con cebollas y pimientos verdes [baja acidez]).
Procese los alimentos bajos en acidez a temperaturas
entre 240 a 250°F. Para alcanzar estas temperaturas tan
altas, usted debe usar una envasadora a presién operada
de 10 a 15 libras por pulgada cuadrada (psi) de presion.
El tiempo exacto de procesamiento depende del tipo
de alimentos enlatados, silos alimentos estaban crudos
o empacados en caliente, y el tamafio del frasco. Es
crucial usar una receta basada en investigaciones de una

fuente confiable para el tipo de producto alimenticio que
desea envasar. Comuniquese con su centro local de MU
Extension para obtener mds ayuda si es necesario.

Ajuste para la elevacion para garantizar
la seguridad sanitaria

Es importante que conozca su elevacion sobre el nivel
del mar, incluso en Missouri, ya que el agua hierve a una
temperatura mds baja a medida que aumenta la elevacién.
Sivive a una altura superior a los 1000 pies (Figura
1), debe aumentar o el tiempo de proceso o la presion
de la envasadora para compensar las temperaturas de
ebullicién mds bajas. Las temperaturas de ebullicién mas
bajas son menos efectivas para matar bacterias. Todas las
guias de recetas basadas en investigaciones comparten
ajustes de tiempo y presion para elevaciones mds altas.
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Figura 1. Mapa representando las altitudes en Missouri relativas a 1,000 pies sobre el nivel del mar.
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Examina los alimentos cuidadosamente

No pruebe alimentos que muestren signos de deterioro, y
nunca pruebe alimentos de un frasco con tapa sin sellar.
Algunos tipos de deterioro son mas faciles de detectar en
frascos almacenados sin bandas de rosca. Cuando las bacterias
y la levadura crecen, producen un gas que hincha las tapas

y rompe los sellos de los frascos. Examine las tapas para ver

si estan apretadas y no han perdido el vacio. Las tapas con
centros concavos (curvados hacia adentro) tienen buenos sellos.

A continuacion, sostenga el frasco a la altura de los ojos.
Mientras gira el frasco, busque rayas de comida seca que hayan
goteado por el exterior. Ademads, verifique visualmente si hay
burbujas de aire ascendentes y color no natural en el producto
alimenticio.

Mientras abre el frasco, intente oler para determinar si hay
olores no naturales, pero sin oler directamente el contenido
del frasco. Esté alerta si el liquido sale a borbotones y si hay
crecimiento de moho similar al algoddn (blanco, azul, negro o
verde) en la superficie de los alimentos y/o en la parte inferior
de la tapa.

Qué hacer si hay sospechas de deterioro

Los alimentos se consideran enlatados
incorrectamente si cualquiera de las siguientes
situaciones sucede:

* Los alimentos de baja acidez no se procesaron en

una envasadora a presion.

* Elindicador de presién de la envasadora a presién
no era exacto al envasar alimentos de baja acidez.

* Los tiempos de procesamiento y las presiones
utilizadas para el tamafio del frasco, el estilo del
paquete y el tipo de alimento no estaban en linea con
las recomendaciones mds actualizadas.

* Se agregaron ingredientes que no estaban en una
receta basada en investigaciones cientificas de una
fuente confiable.

* Se cambiaron las proporciones de los ingredientes
de una receta basada en investigaciones de una
fuente acreditada.

* El tiempo de procesamiento y la presién no eran
correctos para la altura ala que se enlaté el producto.

Busque rayas de comida seca en el exterior del frasco.
Mientras observa el contenido dentro del frasco, vea si
puede detectar liquido de enlatado turbio, burbujas de
aire ascendentes o cualquier color no natural. Cuando
abra el frasco, asegtrese de que no vea ningin moho
creciendo. Ademds, preste atencion a cualquier liquido
que salga a borbotones u olores extrafios. Estos signos
son indicadores caracteristicos o significativos del
deterioro de los alimentos.

Nunca pruebe la comida de un frasco que sospeche
que estd deteriorado. En su lugar, examine el frasco
detenidamente mediante al menos uno de los métodos
descritos anteriormente.

Si determina, o incluso sospecha, que hay deterioro,
deseche el frasco de inmediato. Los alimentos enlatados
en mal estado deben desecharse en un lugar donde no
puedan ser consumidos por humanos o mascotas.

Silos frascos de conservas sospechosos todavia estin
sellados, coléquelos en una bolsa de basura. Cierre la
bolsa y coléquela en un contenedor de basura o deséchela
en un basurero cercano.

Para obtener mas informacién sobre la
descontaminacién y desecho de alimentos en mal
estado, consulte la guia del Centro Nacional parala
Conservacién de Alimentos en el Hogar (nchfp.uga.edu/
how/general/identify_handle_spoiled
_canned_food.html).

Equipos y métodos de enlatado
inseguros

Quemador de gas propano en una parrilla exterior o
en una estufa de campamento portdtil. Estos aparatos
no se recomiendan para enlatar porque cualquier viento
o brisa tiende a aumentar la cantidad de tiempo necesario
para hervir el agua o mantener un hervor en la olla a
presion. Por lo tanto, las libras por pulgada cuadrada
de presién pueden caer ficilmente, lo que interrumpe
el procesamiento de tiempo constante. Una caida en la
temperatura del agua también interferird con el agua
hirviendo o el enlatado al vapor. Algunas estufas de
campamento tienen deflectores de metal a los lados para
que una envasadora no pueda centrarse sobre la llama.

Ollas a presién. Las ollas a presién estin disefiadas
para reducir el tiempo de coccién de las comidas.

No confunda estas herramientas de cocina con las
envasadoras a presion estindar. Las ollas a presion tienen
menos metal, tienen un didmetro mds pequefio y usan
menos agua que las envasadoras a presién. El resultado
es que los tiempos de calentamiento y enfriamiento para
el proceso de enlatado a presién son mucho menores

que para la envasadora a presion estandar. Los tiempos
de calentamiento y enfriamiento son parte del tiempo
total de procesamiento que se utiliz6 para establecer un
margen razonable de seguridad. Antes de usar una olla a
presion para enlatar en el hogar, asegtrese de que la olla
sea lo suficientemente grande para contener un minimo
de cuatro frascos de un cuarto de galén.

Lainvestigacién del USDA indica que un
electrodoméstico debe tener el disefio estructural para
contener no menos de cuatro frascos de un cuarto de
galon para que se produzca un procesamiento seguro.
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NOTA: No se recomienda cocinar a presién en una envasadora a presion.
La coccién a presion en una envasadora a presién puede dejar residuos
de comida en las rejillas de ventilacién de la tapa, lo que causa problemas
cuando la envasadora a presion se usa posteriormente para su propdsito.
SE PUEDE usar una olla a presion para cocinar siempre y cuando la tapa no
esté colocada (es decir, chile, salsa de espagueti, freir, etc.)

Olla a presién /envasadora eléctrica. Este
electrodoméstico no cumple con los estindares de
electrodomésticos para el enlatado a presién en el
hogar, incluso si se comercializa como un equipo seguro
para el enlatado a presién. Segin el USDA, las ollas/
envasadoras eléctricas y las ollas instantdneas no tienen
el volumen necesario para procesar alimentos de baja
acidez. El tiempo de calentamiento y enfriamiento seria
mucho menor en un electrodoméstico mas pequefio
(que en una envasadora a presién tradicional), lo que
hace que el tiempo total de procesamiento en este
electrodoméstico sea menor que el necesario para los
tiempos de procesamiento de conservas caseras con bajo
contenido de acidez.

Enlatado solar. El calor generado por la luz solar
capturada no procesa los alimentos de manera confiable
y nunca debe usarse para envasar alimentos acidos o de
baja acidez en el hogar.

Enlatado al horno. El enlatado al horno es
extremadamente peligroso. En el enlatado al horno,
las temperaturas del producto nunca superan el punto
de ebullicién. Asi, este no es un método seguro para
alimentos 4dcidos, acidificados o poco dcidos. Debido
a que este proceso no logra destruir las esporas de
Clostridium botulinum, puede causar que los alimentos
se vuelvan téxicos durante el almacenamiento. Ademds,
los frascos para conservas no estin disefiados para calor
seco intenso y pueden explotar y provocar cortes o
quemaduras graves.

Enlatado en microondas. Los hornos de microondas
no se deben usar para enlatar en casa. Los alimentos
en el microondas pueden alcanzar los 212°F, pero el
calentamiento no es uniforme en todo el producto. Los
productos de baja acidez (por ejemplo, carnes, verduras)
requieren temperaturas internas constantes mucho
mis altas que 212°F. También existe el peligro de que
los frascos exploten dentro del horno de microondas, o
mientras se retira la comida de la unidad, lo que resulta
en cortes o quemaduras graves.

Enlatado en lavavadjillas. Procesar alimentos
enlatados en casa en un ciclo de lavavajillas es peligroso.
La temperatura del agua durante el ciclo de limpieza y
enjuague estd muy por debajo de la requerida para matar

los microorganismos dafiinos. Un producto procesado
con calor en un lavavajillas no serd seguro para comer.

NOTA: Es sequro usar el lavavajillas para limpiar y esterilizar frascos
vacios para el proceso de enlatado casero, si el lavavajillas tiene una
configuracion de “esterilizacion”.

Método de enlatado en marmita abierta (inversién).
Este método de procesamiento de alimentos consiste en
llenar y sellar alimentos y liquidos empacados en caliente
en frascos de conservas, invirtiendo los frascos sobre sus
tapas, sin mds tratamiento térmico o procesamiento.

El proceso no se recomienda para ningun tipo de
enlatado casero, porque la cantidad de calor que aplica
es insuficiente para destruir las bacterias. El producto
final puede echarse a perder rdpidamente o causar
enfermedades cuando se consume.

Enlatado en seco. Este método requiere colocar
alimentos secos, como granos, frijoles o nueces, en
frascos para enlatar. Las tapas pueden o no aplicarse
a los frascos antes de que se calienten en un horno a
200°F. Existen varias preocupaciones con este método,
y el principal riesgo es que no se puede determinar si se
han destruido las esporas bacterianas o las esporas de los
hongos, aun si la tapa del frasco estd sellada. El enlatado
en seco tampoco elimina todo el oxigeno del frasco y
podria atrapar la humedad de la condensacién, lo que
provocaria su deterioro.

Frascos con asas de alambre y tapas de vidrio. Son
recipientes de almacenamiento atractivos para alimentos
secos, pero no son seguros para el enlatado casero.
Tampoco se recomiendan las tapas de zinc de una pieza
o tapas revestidas de porcelana ya no son recomendadas
para enlatar alimentos.

Referencias
White, Athalie, Ann Ford, Elizabeth L. Andress, and
Judy A. Harrison. 2014. So Easy To Preserve, 6th ed.

University of Georgia Cooperative Extension Service.

Este material fue adaptado de La Guia Completa del Envasado en
(asa (The Complete Guide to Home Canning, en inglés). United States
Department of Agriculture, Agriculture Information Bulletin No. 539.

La informacion de esta publicacion se proporciona Unicamente con
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