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Primera manipulacién

Almacenamiento

Consideran

Descomposicién de alimentos

\ Interno Procesos quimicos.

Origen

Di6xido de Cloro

Obtener un grado de calidad més elevado
Mayor duracién de la conservacién
Conservar caracteristicas organolépticas

e

Residuos de pesticidas

Aspectos Lavado

Tene poder astergente
Presente en La superficie de la cascara

Operacions —( Reducir a temperatura hasta 12°C

Proveca———————»Deterioro répidamente

Material:

Eliminar de la superficie

ox o e
I ) M
o xposcn s i e plraas e viamia

bietivo Reducir el contenido en agua Insufends de actvidad ensimtica
ereviene——————————»{ Aparicion de manchas marrones producidas por las enzimas |

s Retrasa la descomposicién de la vitamina C
Azicar Conservas /
‘Sustancias quimicas Ejemplo:

emtadas y e
Caegors
Costiacr (oo de )
Encurtidos de hortalizas Emplea:

Produstae
Hortofratisolas

—Factgres

Proliferacién de
Moho y hongos

Concentrados de bebidas de frutas

EI pH del alimento

)

Prapiedces | Evita alteraciones producidas por los microorganismas no patdgenos )

Tratamientos térmicos

(Fotce saco s caetarienaentramietasieciado )

Propiedades del alimento
Destruir los —_
Objetivo: Salud del consumidor

Desactivacion enzimitica

Nembre el shmno: Vi Ve Agaie

Nembr el profeor Loz Elra Cevtes Moy

Nembre el trabae Mopaconcepa.
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