:QUE ES EL BOTULISMO?

Es una enfermedad causada por una toxina, la cual es
producida por una bacteria llamada Clostridium botu-
linum.

Esta bacteria se encuentra ampliamente distribuida en
el ambiente (suelo, agua no tratada, frutas y hortalizas).
Las condiciones para que la bacteria se desarrolle y
produzca su toxina (VENENO) son:

- Alimentos poco acidos (pH>4,5)
- Ausencia total de oxigeno (alimentos envasados)

La toxina es muy potente, ataca al sistema nervioso y
paraliza los musculos, pudiendo ocasionar la muerte.

Una conserva contaminada con esta toxina, no presenta
signos visibles para alertar al consumidor, es decir, no
produce alteraciones de aspecto, olor o sabor, por lo que
no se puede percibir que esta sustancia esta presente en
el alimento.

Como el bano maria (100°C) no destruye la espora del
microorganismo, la uUnica forma para controlar este
peligro en la elaboracién de conservas caseras es la utili-
zacion de vinagre (acido acético) o acido citrico. Por lo
tanto, NUNCA se debe disminuir el contenido de vina-
gre o acido citrico recomendado a menos que se
controle el pH en el producto estabilizado (al menos 2
meses de elaborado) y éste tenga un pH menor a 4,4.
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¢{COMO ELABORAR UNA CONSERVA
DE BERENJENAS SEGURA?

ENVASADO

Colocar las berenjenas en frascos limpios
de boca ancha con la menor cantidad de
liquido posible. Completar con aceite
hasta 1 cm del extremo superior. Este le
brindara sabor. brillo, suavidad y protec-
cion contra la oxidacion del aire que
puede quedar retenido en el envase.
Eliminar las burbujas de aire con un
cuchillo de acero inoxidable. Volver a
rellenar con aceite si es necesario.

PELADO (opcional)

Si se realiza el pelado las berenjenas
perderan su forma caracteristica, en el
caso de conservar la piel el producto
serd mas oscuro.

PASTEURIZADO
(BANO MARIA)

Colocar los frascos con las tapas hacia arriba
y cubrirlos con abundante agua. No envolver-
los con trapos o diarios, deben quedar bien
ajustados entre ellos, pueden trabarse con
madera o cartén, para que nNo se rompan
durante la ebulliciéon. El tiempo del bafio
maria se cuenta a partir que el agua empie-
za a hervir. Cumplido ese tiempo, retirar los
frascos del agua. No enfriar dentro del agua
porque ésta puede ingresar a la conserva y
contaminarla o, puede haber sobrecoccion.
El tiempo del pasteurizado depende
tamario envase: Frasco/botella /2 kg - 45 min.
vy 1kg-60 min.

Una vez frios, los frascos hacen vacio y
hunden la tapa. Para controlar la estanquei-
dad se invierten los envases y se observa que
no pierdan liquido.

ESCALDADO

Escaldar las berenjenas unos 5 a 8 minu-
tos en una mezcla de una parte de agua
por una parte de vinagre (contar el
tiempo a partir de que empieza a hervir).
Se pueden agregar condimentos a la
mezcla (sal, ajo, pimienta en grano,
zanahoria, laurel, etc.). Revolver ocasional-
mente, retirar y escurrir.

Si la preparacion resulta muy &cida
agregar azUcar a gusto.



