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CONSERVACION DE ALIMENTOS

Procedimientos y recursos
utilizados para preparar los
productos alimenticios con el
fin de guardarlos y
consumirlos mucho tiempo

METODOS DE CONSEVACION

J\

Prevenir o retardar

OBJETIVO el dafio causado por

los microbios, y por
ende, su efecto
nocivo sobre el
alimento

PASTEURIZACION

TECNICA

SE BASA EN SOMETER A
LOS LIQUIDOS A ALTAS
TEMPERATURAS
DURANTE UN PERIODO
DE TIEMPO
DETERMINADO, PARA
ELIMINAR AGENTES
PATOGENOS QUE
PODRIAN ENFERMAR A
LAS PERSONAS

/ SE CLASIFICAN EN

CONGELACION

| w

TECNICA TElNICA

REFRIGERACION

CONSERVA LOS
ALIMENTOS GRACIAS
AL DESCENSO DE LA
TEMPERATURA. ESTE
PROCESO REDUCE LA

VELOCIDAD DE LAS

CONSERVA LOS
ALIMENTOS POR
LARGOS PERIODOS DE
TIEMPO. POR BAJAS
TEMPERATURAS SE
: DETIENE LA ACTIVIDAD
REACCIONES QUIMICAS BACTERIOLOGICA QUE
Y DISMINUYE LA DESCOMPONE LA
ACTIVIDAD DE LOS COMIDA

MICROORGANISMOS.
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SALAZON
|

TECNICA

ENVASADO AL VACIO

TECNICA

BASADO EN LA ADICION
DE SAL EN CANTIDAD
MAS O MENOS
ABUNDANTE. LA SAL
CAPTA EL AGUA DEL
ALIMENTO
DESHIDRATANDOLO Y
PRIVANDO DE ESTE
ELEMENTO VITAL A LOS
MICROORGANISMOS.

CONSISTE EN LA
EXTRACCION DEL AIRE
QUE RODEA AL
ALIMENTO. PARA ELLO
SE INTRODUCE EN
BOLSAS DE PLASTICO
ADECUADAS Y SE
EXTRAE LA MAYOR
CANTIDAD DE AIRE
POSIBLE
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