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Aspectos microbioldgicos de los pasteles de nata
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Resumen: La nata es el producto lacteo rico en materia grasa que se obtiene de la
leche por reposo o centrifugacién, en forma de emulsién de tipo grasa en agua. Goza
de gran aceptacién en la cocina gracias a su sabor y versatilidad. Los pasteles de nata
son productos perecederos que, a diferencia de tartas o pasteles no rellenos, se deben
guardar bajo refrigeracién continua. Aquellos rellenos de nata azucarada son mas
resistentes a la contaminacién que los rellenos de nata sin azucar. El origen de la
contaminacién puede estar en la materia prima de la que se parte para la elaboracion,
en los procesos de conservacion y distribucion o en los propios manipuladores. Dentro
de los microorganismos patégenos caben destacar: Staphylococcus aureus, Salmonella
o Escherichiacoli;, y en menor medida, Listeria monocytogenes vy Yersinia
enterocolitica. El problema de estos es que no producen ninguna alteracién en el
producto, dificultando por tanto su identificacidn por parte del consumidor. La nata se
caracteriza por tener gran contenido en grasa e hidratos de carbono siendo facilmente
alterable por microorganismos lipoliticos como Pseudomonas, mohos y levaduras. La
elaboracién de pasteles de nata debe cumplir unas normas microbioldgicas y controles
de seguridad alimentaria para asegurar en todo momento la calidad sanitaria. El
proceso de elaboracién esquematizado en un diagrama de flujo muestra el analisis de
control de los puntos criticos (APPCC).
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