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Definicion

son materiales biol6gicos que se pudren por causa de varios
factores: del campo de produccién, a la primera manipulacion
(cosecha, seleccion y elaboracion), al almacenamiento y

trancnar o~

Después de la cosecha, el producto se envia al centro de
elaboracion, donde se somete a lavado y enfriado rapido hasta
los 1-2 °C por 20-25 minutos. El lavado de las frutas sirve para
eliminar las particulas superficiales y las sustancias organicas

depositadas en la cascara

Se nota en la superficie de la cascara la presencia de una ligera

capa formada por sales minerales y micro residuos de origen
orgénica.

La osmosis inversa es una especial técnica de tratamiento del
agua, Ademas de ser pura, el agua osmotizada es un éptimo
solvente para las sales minerales gracias a su elevado poder
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El Diéxido de Cloro es un oxidante con una elevada accion
biocida contra todos los microorganismos presentes en el agua
(bacterias, virus, algas, protozoos, hongos, esporas y fermentos),

con una efectiva eliminacion de los biofilms

Los mejores métodos de elaboracién a pequefia escala son el
secado, la conservacion con productos quimicos y la
elaboracion por calor

El secado tiene por objeto reducir el contenido en agua del
producto hasta un nivel que sea insuficiente para la actividad de
las enzimas o el crecimiento de los microorganismos

son el azucar, la sal, el vinagre y conservantes quimicos
tales como el metabisulfito de sodio. Conservas con azUcar,
Mermeladas y jaleas, Dulces de fruta, Encurtidos de
hortalizas, Conservas en sal, Tratamientos a base de calor

Tratamientos

térmicos

Son necesarios

para

Reducir la flora microbiana presente en los alimentos, Evitar las
alteraciones producidas por los microorganismos no patégenos, Aplicar el
grado de calentamiento/enfriamiento adecuado a cada alimento en
cuestion, Destruir los microorganismos que puedan afectar a la salud del
consumidor, Destruir los microorganismos que puedan alterar las
propiedades del alimento, Desactivacion enzimatica, Optimizar la

retencion de factores de calidad a un coste minimo
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