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Congelación o 

frío negativo 

Tecnología 

del frío 

Mantener el 

producto a una 

temperatura 

estable y fría. 

Se logra 

controlar el 

crecimiento 

microbiano. 

Disminución de la 

actividad acuosa 

del alimento 

Tecnologías modernas 

de conservación 

Refrigeración 

o frío positivo 

Los avances científicos 

están permitiendo 

encontrar diferentes 

procesos no térmicos que 

consiguen, sin elevación 

de las temperaturas de los 

alimentos, la eliminación 

de gérmenes patógenos 

para mejorar la 

conservación. Las nuevas 

tecnologías en la 

conservación de 

alimentos van desde la 

aplicación de altas 

presiones, irradiación, 

ultrasonidos o la 

aplicación de campos 

electromagnéticos, entre 

otros. Permiten adquirir 

materias primas de gran 

calidad, sin alteraciones 

en sus cualidades 

organolépticas, con gran 

respeto del producto. 

Conservación 

por el calor 

Fermentación como una 

técnica de preservación 

de alimentos 

Tipo de 

conservación a 

largo plazo 

mediante la 

conversión del 

agua del 

alimento en hielo 

por 

almacenamiento 

a temperaturas 

inferiores a –18 

ºC. Con ello 

disminuyen la 

degradación 

microbiana y 

química. 

Depende de la 

conversión de 

azucares a ácidos 

por la acción de los 

microorganismos y 

de la imposibilidad 

de las bacterias de 

crecer en un medio 

ácido. Se genera 

por algunas 

bacterias, tipos de 

levaduras, ciertos 

mohos, entre 

otros. 

Humedad en 

equilibrio de un 

producto, 

determinada por 

la presión parcial 

del vapor de agua 

en su superficie. La 

actividad de agua 

es uno de los 

factores 

intrínsecos que 

posibilitan o 

dificultan el 

crecimiento 

microbiano en los 

alimentos. 

La intención de 

utilizar las altas 

temperaturas es la 

eliminación casi 

absoluta de 

microorganismos, 

toxinas y enzimas, 

las cuales pueden 

afectar 

drásticamente al 

producto. Las 

técnicas utilizadas 

son: escaldado, 

pasteurización y 

esterilización. 
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