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Inactivacion de Listeria innocua en diferentes fases del
crecimiento mediante tratamientos térmicos
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Resumen: En este trabajo se ha estudiado la influencia del estado fisioldgico (fase de
crecimiento) de Listeria innocua en su termorresistencia. Los microorganismos en fase
estacionaria son menos sensibles al calor que los que se encuentran en fase
exponencial. Por otra parte se ha observado que la variabilidad de la inactivacién es
directamente proporcional a la inactivacién en si misma. Asi, cuanto mas intenso es un
tratamiento térmico, menos microorganismos se mantienen viables, pero su numero
es mas variable. Finalmente, la inactivacion de los microorganismos en fase
estacionaria es menos variable que la de los que se encuentran en fase exponencial.
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