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FRUTOSY
HORTALIZAS A

Métodos de

Tratamientos
térmicos

conservacién de
frutas y hortalizas

El producto en cajas se lava con agua | | agua se proporciona con un caudal de 250

se somete a lavado vy ) ) )
filtrada somatizada, desbacterizada | m3/h y se distribuye por aspersion sobre las

- enfriado rapido hasta los Didxido de CI i 4
- . con Didxido de Cloro y refrigerada en i
Elaboracion post- | 172 °C por 20-25 minutos i y & cajas de frutas
p una especial celda
cosecha o ) - . (. .
El lavado para eliminar las particulas superficiales y las sustancias organicas depositadas en la cascara

Limpiezay
seleccion de Las sales minerales Estos residuos pueden
productos c i<ticas del Examinando el producto 3 dias después del lavado | normalmente presentes en las contener trazas de

aracteristicas de . —y .
hortofruticolas q lavad con agua no tratada, se nota en la superficie de la | aguas superficiales y fitofarmacos y particulas

- producto lavado con . . . .

P 4 cascara la presencia de una ligera capa formada por | subterréneas, se depositan Medioambientales, que

agua no tratada . . . . L . .

g sales minerales y micro residuos de origen organica sobre la superficie externa de las | Pueden causar infecciones

frutas debido a la evaporacién. Y Pudricion.
Agua
osmotizada | técnica de tratamiento del agua gracias a la cual se obtiene la eliminacion de la mayoria de
Caracteristicas del producto las sustancias contaminantes presentes en los productos hortofruticolas.
lavado con agua osmotizada y compuesto Cloro-Oxigeno de alta valencia. Gracias a su accién principalmente oxidante y poco

tratada con dioxido de cloro El Dioxido | clorante, es un desinfectante muy econémico y ecoldgico, adapto sobre todo al tratamiento de
de Cloro aguas potables o destinadas al contacto con los productos alimentarios

reducir el contenido en agua del producto hasta un nivel que sea insuficiente para la actividad de las enzimas  gg|ar
o el crecimiento de los microorganismos

secado
Artificial
. Mermeladas y jaleas ' la pulpa acidificada de la fruta se cuece con azucar hasta que la pectina de las

c paredes celulares de la fruta forma una gelatina
onservas i | ) . )
Encurtidos de | e dejan algunos dias en una fuerte solucién de sal (salmuera) para envasarlas después

n azlcar i . ,
con azucart hortalizas en tarros que se llenan con vinagre frio

Elaboracién con
sustancias quimicas

Tratamientos a | matar las enzimas y microorganismos calentando el producto dentro de un liquido
base de calor en latas o tarros

necesaria para | e Reducir la flora microbiana presente en los alimentos e Evitar las alteraciones producidas por los microorganismos no
patdgenos e Aplicar el grado de calentamiento/enfriamiento adecuado a cada alimento en cuestién

-Destruir los microorganismos que puedan afectar a la salud del consumidor e Destruir los microorganismos que
puedan alterar las propiedades del alimento e Desactivacién enzimatica e Optimizar la retencion de factores de

Objetivos principales
calidad a un coste minimo

La resistencia térmica de los microorganismos y enzimas presentes en el alimento e La carga microbiana inicial que

Depende de . . - .
P contenga el alimento antes de su procesado e El pH del alimento e El estado fisico del alimento



