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Durante el presente trabajo – que recoge la experiencia de un año y once 
meses realizando estudios de tratamiento térmico en fábricas de conservas - se 
expone el procedimiento para realizar este tipo de estudios en conservas de 
alimentos de baja acidez utilizando monitoreadores inalámbricos de 
temperatura. Para tal fin se describen ejemplos y casos representativos de 
estudios de tratamiento térmico de diferentes tipos de alimentos en diferentes 
tipos de envase y procesados en diferentes tipos de autoclaves. Durante el 
desarrollo del trabajo se describe el procedimiento general para la realización 
de los estudios, el efecto de los factores críticos de procesamiento en el 
resultado de los estudios y en el manejo de estos factores para obtener 
resultados satisfactorios desde el punto de vista de la inocuidad. Además, se 
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propone la adaptación del método de Ball para recomendar procesos 
alternativos sin considerar la etapa de enfriamiento del procesamiento térmico. 

 

Abstract 

 

In this work, which summarizes the experience of one year and eleven months 
performing heat treatment studies in canning factories, it is exposed the 
procedure for conducting this type of studies in low acid canned foods using 
wireless temperature dataloggers. In this order examples and representative 
cases of heat treatment studies of different foods canned in different types of 
containers and processed in different types of retorts are used. During the work 
it is described the general procedure for performing the studies, the effect of the 
critical processing factors on the result of the studies and the management of 
this factors to obtain satisfactory results from the safety point of view. In 
addition, an adaptation of Ball method to recommend alternative processes 
without considering the cooling stage of thermal processing is proposed. 
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