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Refiere | Método térmico Aplicacion - Especificamente a productos vegetales.

Congelacion.
Eiemblo Enlatado.
JEMPIO T | jofilizacion.
Secado.
¢, Qué es? | Técnica previa a un Color
segundo tratamiento Inactivar enzimas | Afectan | Sabor
. Contenido vitaminico.
Objetivo

Aumentar la fijacion de la clorofila

No destruye microorganismos.

Caracteristicas R . .
No alarga la vida util de los alimentos por si solo.

Pelado.
Genera | Ablandamiento en el alimento | Posibilita | Limpieza.

Posterior envasado.
Primera fase de calentamiento |Temperatura entre 70° C y 100° C.
Fases Mantener el alimento a temperatura deseada/constante | Durante 30 segundos o dos-tres minutos.

Enfriamiento rapido. 1 Evita L Proliferacion de microorganismos termdfilos.

Escaldado Método utilizado

Considera - Tiempo de calentado | Depende | Temperatura Tamafio.

Propiedades fisicas del producto Forma.
Textura.

Madurez.

Mediante - Lixiviacion.

Mayor pérdida de nutrientes Acidos.
y - Como | Minerales.
Consecuencias 1Reduccién del valor nutritivo. Vitaminas.
Conservacion Riesgo de contaminacion | Bacterias terméfilas en los tanques.
de alimentos Se estab| Méas empleado
. e establece como - "
por tratamiento Mas Comun.
térmico. Con agua caliente . Sumergir la pieza/alimento hasta lograr el punto ideal para su
Tecnica conservacion o pelado
Eficiencia.
Ventaja | Control sobre el proceso.
Uniformidad.

Desventaja | Requiere un volumen importante de agua.
Tipos

¢ Qué es? | Calentamiento local intenso 1 Sobre | Superficie del alimento.

Debilitamiento.

N De tejidos
Desorganizacion.

Provoca

Facilita | Desprendimiento de la piel del alimento.

Cinta de tela metdlica transportadora.

Eqlipo Industriales | Constade | camara o tanel que inyecta vapor.
Con vapor quip , . .
Escaldadores actuales {Son camaras cerradas donde se introduce el alimento.
Nuirient De las Maiz.
. utrientes Aeali
Ventaja | Provoca un menor arrastre Solutos hortalizas qucoll.
Guisantes.

Inactivacion enzimética requiere mas tiempo.
El alimento puede sufrir dafios.
La temperatura es mas dificil de controlar.

Proceso

Desventaja artesanal/doméstico



Conservacion
de alimentos
por tratamiento
térmico.

. QUE es? Método de esterilizacion parcial.
Proceso de calentamiento de liquidos.

Bacterias.
. . . ., ., 3 Protozoos.
Finalidad primordial |Reduccion de los elementos/poblacion patégena | pohos.
Producto con niveles de microorganismo que no causan Levaduras.

Resultado intoxicaciones alimentarias.

Fundador/descubridor 1 Louis Pasteur 1 Fue cientifico francés

Estructura fisica.

Genera alteraciones minimas | Sobre Componentes quimicos.

Aspecto | No destruye las esporas de los microorganismos.
No elimina todas las células de microorganismos termofilicos.

Emplea | Temperaturas por debajo del punto de ebullicion.

o Leche.
Productos aplicados | Liquidos a granel | Zumos de fruta.

Cerveza.
Pasteurizacion HTST | Se considera el método méas conveniente.

Expone al alimento a altas temperaturas durante un periodo

Proceso .
breve de tiempo.
Emplea autoclaves.
Batch | Mantiene temperaturas de 63 °C a 68°C durante
Pasteurizacion. 30 minutos aprox.
Tipos Clasificacion Realiza enfriamiento a 4 °C.

Intercambiador de calor a placas.
Flujo continlo - jiliza

Intercambiador de calor de forma
tubular.

Mantiene temperaturas superiores al proceso HTST.

Propiedad! Ronda 138 °C durante un periodo de al menos 2 segundos.

Pasteurizacion UHT Produce 1 Minima degradacion del alimento.
Etiqueta 1 ultra-pasteurizada.

Emplea| Alimentos liquidos ligeramente cidos T zumos - ' utas

Verduras.

Pre calefaccion.
Calefaccion.
Retencion.
Enfriamiento.

Cambiadores de calor de placa |Etapa

Incluye desodorizadores de expansion al

Equipos auxiliares | | ;.o para la nata.

Pasteurizaciéon
continda.

Permite que la leche permanezca
Teniendo graduado el gasto | sometida en su interior durante el
tiempo necesario para el efecto.

Equipos utilizados en

P . Sistema anular - Cilindros concéntricos y proximos.
liquidos sin envasar.

Tipos Ranuras fresadas en placas que se

Sistema de placas ajustan entre s,
Tanque regulador/alimentador.
Bomba de leche.

Regulador de flujo.

Cambiador de calor.

Filtro.

Instrumentos.

Seccion de retencion temperatura.
Emplea 1 Acero inoxidable.

Composicion del equipo
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Pasteurizacion.

Esterilizaciéon

Equipos utilizados en
liquidos sin envasar.

Equipos empleados en Pasteurizacion
productos envasados.

Tipo

Objetivo

Aplica

Temperatura maxima de
53.8 °C.

Seccion de agua caliente, la leche filtrada se calienta hasta la
temperatura final del procesado 71.7 °C.

Aplica 4.5 °C de entrada a la leche cruda.

La leche permanece por 15 segundos 0 mas en la seccion de
retencion de la temperatura.

Desarrollo
Pasa a la seccion de agua fria o de enfriamiento final a una
temperatura inferior a 10° C.

La leche calentada pasa a la seccién

de regeneracion donde se enfria . Agua.

por la leche cruda que entra a la Utiliza | saimueras heladas.
misma seccion.

De agua.

Barios Vapor de agua.

Mecanismo
Enfriamiento por aspersion.

Utiliza 7 Tanques individuales de capacidad variable.

Calienta.

Recipiente interior Enfria parcialmente.

Composicion Acero inoxidable.
del equipo. Contiene una cubierta aislante externa.

discontinua Cuenta con un espacio/camisa mediador

de temperatura.

Agitador | Asegura el calentamiento.

Usa .
Termémetro - Registrador.
Indicador.
Temperatura de calentamiento 162.6 - 65.6 °C.
La leche se calienta durante 30 minutos.
Proceso

El enfriamiento se realiza con un enfriador de placas.
El enfriamiento no debe superar los 10 °C.

Calentamiento.
Mantenimiento.

Fases o
Enfriamiento.

Por medio de vapor
Implica | Alimentos en conserva.

Destruccion de todas las bacterias contaminante.
Eliminacion de esporas.

Organoléptica.

No alterar caracteristicas de los alimentos o
Nutricional.

Carga superior {Maneja cestas metalicas.
Involiicra | Antoclaves | Vapor
Carga frontal {Emplea bandejas metélicas.

El contacto del agua fria con el vapor causa condensacion con una

Productos envasados. - caida de presion rapida.

Se debe evitar la diferencia de alta presion entre el envase y el ambiente
exterior a este.

Se coloca aire comprimido en la camara durante la fase de enfriamiento.
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Tipo | Discontinuo.

Carga.

Autoclave horizontal .
Favorece las operaciones Descarga.

Sistemas de ¢ Qué es? | Especie de olla a presion.

esterilizacion por lotes.
Se procede purga 1 Inyecta vapor.

Se igualan las presiones entre las partes exterior e interior de la

Autoclave vertical | 1ata. ,
Se introducen duchas de agua fria para que el vapor condense.

Introduce aire comprimido para mantener un equilibrio de
presion.

Se calienta el centro y el calor desplaza el agua hacia los extremos.

Torre hidrostatica | alcanza temperaturas de 135° C.

Afade sistemas De movimiento.

Sistemas continuos. S L,
Agitacion. 1 Favorece la transmision de calor.

Esterilizacion
Continto.

Autoclave Agitadora.

] Esterilizador.
Requiere | ypidad aséptica.

Productos con bajo nivel de acidez 1 pH superior a 4,6.

Leche UHT.

Leche saborizada UHT.
Cremas UHT.

Leche de soja.

Alternativas lacteas

Involucra

Sopas.

Salsas.

Postres.

Preparaciones a base de tomate y fruta.

Alimentos preparados.

Método UHT Alimento para bebé.

Determinar la combinacién ideal de temperatura y tiempo de procesado para

Objetivo. 1|5 diferentes tipos de alimentos

El vapor se inyecta durante poco tiempo en el producto.
Directo | Caracteristicas | Participa una refrigeracion instantanea.
Permite lograr una muy buena calidad de productos.
Tipos
] ) El producto se calienta mediante intercambiadores de
Indirecto |Propiedades 1 calor.

Recuperar la mayor parte de energia térmica.

Vibracién.
Rotacion.

Produce De las moléculas.

MW/RF | Tiene mayor poder de penetracion.

Tipos IR 1 Presenta baja penetracion.

Interactta Radiacion electromagnética

con el alimento .
Energia.

Depende Frecuencia
Profundidad La radiacion MW o RF penetra mas en el alimento y
Evalia | de confiere mayor valor.

penetracion
No son ionizantes.
Permite un calentamiento mas uniforme en

RF alimentos de composicion homogénea.

Empleada en Pasteurizacion. | Productos
Esterilizacion. liquidos.



Envasados.

Aplicada | Pasteurizacion !
Precocinados de gran formato.

Banda aceptada de 0,3 - 3.000 kHz.

Calentamiento volumétrico.
Propiedades Elevada eficiencia energética.

Radiofrecuencia Pengtrabilidad.
Rapidez.

Emplea una red de impedancia variable
que permite controlar la potencia de la

. radiacion aplicada.
Industria

alimentaria | riemnos de tratamiento de 55 segundos.

Temperatura de salida de 65 °C.

Logra eliminar 99,99% de bacterias.

Genera 1 Calor en los alimentos 1 Calentamiento volumétrico.

o Produce un desplazamiento
Conduccién idnica.. de los iones presentes en el
alimento.
Mecanismos
Es el mas importante en
Rotacion de dipolos.| alimentos con un importante
contenido de agua.

Interactta Radiacion electromagnética
con el alimento

Calentamiento Incrementar la vida util del alimento

Conservacion volumétrico :

de alimentos Microondas. Forma-peso.

. Volumen.

RAr EFigaIaREko El aumento de temperatura Factor de pérdida dieléctrica.

térmico del ratamiento depende de Calor especifico.
factores fisicos Conductividad térmica.

Fluidez.
Emplea vitaminas como indicador Hid ubl C.
nutricional de cambios cualitativos larosoluble E%
Utiliza 600 W y 2.450 MHz para la inactivacién de
microorganismos.
Produce vibracion en los enlaces intermolecular y extramolecular
Radiacién | €n moléculas de los alimentos.
infrarroja. Los equipos de calentamiento son de funcionamiento continuo.
Capacidad de penetracion es baja.
El fendbmeno generador de calor es electrostético.
Calentamiento | El alimento se somete a un campo eléctrico alterno.
dieléctrico. Reduce el deterioro térmico del alimento.
La profundidad de penetracion es mayor que en la MW.
IR.
Radiaciones RF. Emplean altas temperaturas.
CD.
L Supone la eliminacion de botulinum.
Inactivacion de Mediante | Esterilizacién térmica -
microorganismos. Permite la destruccion | C€UIas vegetativas.

Esporas.

Reduccion de microorganismos patégenos.
Pasteurizacion Psicréfilo.

Destruccién de alterantes 1 Tipo Sin formas de

Mesodfilo. resistencia.
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CONSERVACION
QUIMICA.

Efectos del calor sobre | permite en general lograr una mejor calidad del producto | Debido al manejo Sagldo.
el alimento. nrrorme.
Proteccion a los alimentos de una posible alteracion.
_ . ) - - Quimicas.
Consiste 1 Adicion de productos quimicos | Posibilita Caracteristicas | gjq|ggicas
Mejora Aspecto.
. _ Sabor.
Cualidades fisicas | gjqr.
Consistencia.
Descomposicion.
» Retardar _ _ Fermentacion.
Funcion Inhibir Reacciones quimica por completo | Oxidacién.
Enranciamiento.
Las cantidades utilizadas deben estar dentro de los limites de tolerancia legales.
Retardan o impiden el desarrollo de
microorganismos en los alimentos.
. . : Fermentacion.
4 E
Agentes bacteriostaticos vitan Enmohecimiento.
0 conservantes.
Acido acético (E-260).
Ejemplo | Acido sorbico (E-200).
Acido benzoico (E-211).
Nitrato de potasio (E-252).
Nitrito de sodio (E-250)
Inhiben procesos de degradacién oxidante.
Clasificacion segin su i .
finalidad 9 Antioxidantes Acidos ascorbico (E-300) y citrico (E-330).
Butil hidroxianisola (E-320).
Emplea 1| Aditivos Ejemplo 7 Butil hidroxitolueno (E-321).

Diéxido de azufre (E-220).
Sulfito de sodio (E-221).

Emulsiones.
Gelatinas.
Espumas.
Suspensiones.

Tienen efectos espesador | Sobre

Mantienen la estructura.
Estabilizadores | Impide la precipitacion de los sélidos en suspension

Alginato de sodio (E-401)
Ejemplo | Difosfatos (E-450).
Goma arabiga (E-414).

Tartracina (E-102).
Amarillo de quinoleina (E-104).
Colorantes | Refuerzanel color. - Amarillo anaranjado (E110).
Impiden la decoloracion | carminosina (E-122).

Rojo cochinilla (E-124).

Sorbitol (E-420).
Humectantes.
Tipos . Glicerina (E-422).

B ) Sacarina (H-6884).
Edulcorantes | Se utilizan para endulzar alimentos | ciclamato (H-6880).

: Glutamato monosadico (E-621).
Potenciadores del sabor. ) o
! Inosinato disddico (E-631).



Desarrolla{ Procesos no térmicos{ Permite { Eliminar gérmenes patdgenos {Mejorar el mantenimiento de alimentos.

Su produccion de microburbujas genera gran cantidad de energia
que destruye los agentes patdgenos.

Descontaminacion de vegetales crudos.
Limpieza de equipos para el procesado de
alimentos.

Esterilizacion de mermeladas.

Prolongar la vida util de cualquier liquido.

Ultrasonidos.

Empleado en

Cambios en las membranas celulares

Genera 8 . p
de los microorganismos patégenos.

Incluye {Tecnologl’as { Caracteristicas |
Empleo de campos

electromagnéticos. Leche.

Huevo liquido.
Zumos de frutas.
Sopas.

Cremas.

Extractos de carne.

Actlia como alternativa
a la pasteurizacion.

Aplicacion de altas presiones.

METODOS MODERNOS -
a . Irradiacion.
DE CONSERUACION.
Genera cambios en el ADN celular.
Destruye gérmenes patdgenos { De {Superficie de alimentos.
Método Pulsos de luz blanca de alta Mantiene intacto el interior del alimento.
intensidad.
Carnes. } Envasados
Util para Pescado.
1 Gamba.
Pollo.
| Salchichas.
Color.
Evita modificacion/alteraciones { Respecto | Sabor.
| Textura.
Ventajas
Consiguen mantener sus nutrientes al maximo. Del
| Incrementa la vida (til. -
alimento
Involucra - Alimentos crudos.
Productos poco procesados.
: Adquirir materias primas de gran calidad.
. Permite . L
Mantener cualidades organolépticas.
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