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( Tecnologias modernas en los alimentos w

Son

Un conjunto de procedimientos y recursos para preparar
y envasar los productos alimenticios con el fin de
guardarlos y consumirlos mucho después.

'

Conservacion por frio

Es

'

Conservacion por calor

Es

'

Fermentacion de alimentos

Es un tipo de
conservacion a largo
plazo mediante la
conversion del agua
de alimento en hielo

2 técnicas
por frio

La intencion de utilizar altas
temperaturas es para la
eliminacion casi absoluta de vida
microbiana, toxinas y enzimas,
las cuales pueden afectar
drasticamente al producto

Es un

Método de transformacion
que le aplican a lo
alimentos por medio de
bacterias y levaduras.

Congelacién
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