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-Escaldado 

-Esterilización  

Método que 

somete 

alimentos antes 

de un proceso de 

conservación. 

Inactivar enzimas 

  

objetivo 

-Pasteurización  

-Tratamiento térmico  

-Usa agua o vapor         

-A temperatura 70-

100˚C                              

-Permite el 

debilitamiento de los 

tejidos 

 

 

Equipos 

empleados 

Consiste  -Vapor 

 

-Agua 

caliente Consiste  

-Proceso de 

calentamiento de 

líquidos.                

-A temperaturas 

60-90 ˚C                    

-Reduce 

patógenos                

-Descubierto por 

Louis Pasteur  

Calentamiento 

local intenso 

Sumergir la 

pieza en agua 

caliente hasta 

el punto ideal 

-Aumentar la vida útil 

de los alimentos               

-Eliminar 

microorganismo                

-Controlar la actividad 

enzimática                          

-Evitar modificaciones 

de composición 

nutritiva o 

características.                   

Objetivo 
Se 

compone 

Tipos  

-Continua 

 

-Discontinua  

Consiste  

En pasar alimentos 

por combinaciones 

de calor de placas 

-Un recipiente interior 

caliente 

-otro donde se enfrié 

parcialmente los alimentos  

-Método de alta 

temperatura 115-120 ˚C                         

-Proceso en productos 

de conserva                                      

-Se divide en: 

calentamiento, 

mantenimiento, 

enfriamiento. 

Objetivo  

-Eliminar todas 

las formas de 

vida                     

-No alterar 

características 

organolépticas 

y nutricionales. 

Esterilización 

de productos 

envasados 

-Sistemas de 

esterilización 

por lotes                      

-Sistemas 

continuos 

esterilizados  

Esterilización 

de productos 

sin envasar 

 

-Conservación de 

alimentos por 

Deshidratación  

Esterilización 

por UHT 

-Interacción de 

radiación 

electromagnética 

-Interacciones con la 

materia: transmisión, 

absorción, reflexión.  

La forma de 

interacción 

depende de 

-Profundidad de penetración  

-Radiofrecuencia 

-Microondas 

-Radiación infrarroja 

 

-Calentamiento dieléctrico 

-Inactivación de microorganismos 

-Efectos de calor sobre el alimento 

Depende  De la energía y la frecuencia  

Apropiado  

Producida 

Produce  

sometimiento 

Produce  

tratamiento 

Pasteurización de envasados o precocidos 

Por conducción iónica y rotación de dipolos 

Vibraciones en enlaces intramolecular y extra 

molecular de las moléculas  

A campos eléctricos alternos 

Mas rápido y uniforme 

La muerte de microorganismos por 

elevación de temperatura 



  

-Conservación 

química 

-Métodos 

modernos de 

conservación   

-Catalizadores de 

reacciones químicas de 

descomposición                   

-Las cantidades utilizadas 

tienen límites de 

tolerancia legales                 

-Tienen forma clave en 

etiquetados 

Aditivos 

alimentarios 

-Adición de productos 

químicos al alimento  

-Protegen al alimento 

de alteraciones 

organolépticas               

-Mejora sus 

características 

químicas y biológicas 

 

Aditivos 

según su 

finalidad 

Aditivos 

que se 

usan 

-Agentes 

bacteriostáticos o 

conservantes           

-Antioxidantes         

-Estabilizadores 

-colorantes      

-humectantes   

-edulcorantes  

-potenciadores 

de sabor 

-Nuevas tecnologías 

-Procesos no térmicos 

-Pretenden eliminar 

patógenos  
Por 

ejemplo 

Ventajas  

-No altera propiedades organolépticas  

-Mantiene los nutrientes 

-Destruye microorganismos 

-El distribuir le permite ofrecer 

productos frescos y de calidad. 

-Aplicación de alta 

presión  

-Irradiación 

-Ultrasonidos 

-Aplicación de campos 

electromagnéticos  
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