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Escaldado  
Es un tratamiento térmico 

que se aplica sobre todo 

a productos vegetales. 

Este tratamiento forma parte de una 

etapa previa a otros procesos que tiene 
como principal objetivo inactivar enzimas 

El escaldado consiste en una primera 

fase de calentamiento del producto a una 

temperatura de entre 70º C y 100º C 

Escaldado  

Objetivos del 

escaldado 

Equipos 

empleados en 

el escaldado 

Es un método que se suele 

aplicar en las frutas y verduras  

 Antes de someterlos a otros 

procesos de conservación 

Se usa agua o vapor 

durante pocos minutos  

Como el enlatado, el 

congelado, etc. 

A una temperatura de 

95-100ºC 

Los equipos de escaldado 

pueden trabajar de dos maneras 

distintas 

Por vapor 

Consiste en un calentamiento 

local muy intenso de la 

superficie del alimento 

Esto provoca el debilitamiento o 

la desorganización de los tejidos 

El escaldado con vapor ofrece la ventaja de que provoca un menor arrastre 

de los nutrientes y solutos de las hortalizas (maíz, brócoli, guisantes). 

Por agua. 

Consiste en sumergir la pieza o alimento en agua caliente 

hasta lograr el punto ideal para su conservación o pelado 

Las ventajas de este método son su eficiencia, el control 

sobre el proceso 

Las desventajas son que se requiere 

un volumen importante de agua 

Pasteurización 

Objetivo de la 

pasteurización. 

Uno de los objetivos del tratamiento es la 

esterilización parcial de los líquidos alimenticios 

 la pasteurización no destruye las esporas de los 

microorganismos ni tampoco elimina todas las células de 

microorganismos termofílicos 

Tipos de 

pasteurización 

En el proceso "batch" una gran cantidad de leche se 

calienta en un recipiente estanco 

una temperatura que llega de 63 °C a 68ºC 

durante un intervalo de 30 minutos 

En el proceso de 

flujo continuo 

la leche se mantiene entre dos placas de 

metal o también denominado 
intercambiador de calor a placas 

pasteurización de 

líquidos sin envasar. 

PASTEURIZACIÓN 

CONTINUA. 

 alimentos líquidos en grandes 

cantidades se pueden pasteurizar 
pasándolos através de cambiadores de 

calor de placa 

Pre calefacción (regeneración) •Calefacción 

•Retención •Enfriamiento 

pasteurización de 

productos envasados 

PASTEURIZACIÓN 

DISCONTINUA. 

alimentos usados en grandes cantidades 

uniformes como la leche y los jugos de fruta 

Cuando se usa agua caliente como fuente de calor, puede 

calentarse el agua en la camisa mediante una espiral de 

vapor o por inyección de éste. 

Esterilización. 

El objetivo de la esterilización de alimentos 

envasados en recipientes herméticos 

es la destrucción de todas las 

bacterias contaminantes 

significativamente las características organolépticas y 

nutricionales del producto original 

esterilización por lotes. En este caso, el horizontal favorece las 

operaciones de carga y descarga 

Se aumenta la temperatura y por ello aumenta la presión, los alimentos no 

conducen bien el calor por lo que tardará en calentarse el interior de la lata. 

continuos de 

esterilización 

Es un carrusel que baja y sube los 

ingredientes. Se calienta el centro y el 

calor desplaza el agua hacia los 

extremos. 

Se le pueden añadir sistemas de movimiento y agitación, 

se hacen deslizar los botes sobre una pared magnética 

Esterilización 

por UHT. 

El tratamiento a altas temperaturas y el enlatado 

como una forma de preservar los alimentos 

la radiación electromagnética de una cierta longitud 

de onda con el alimento produce vibración 

rotación de las moléculas, lo que supone disipación de 

energía térmica, que es absorbida por el alimento. 

depende de la energía y de la frecuencia: la 

radiación MW o RF penetra más en el alimento 
 En calentamiento la profundidad de penetración 

de la RF supera un metro. Puede determinarse 



 

 

Conservación de alimentos 

por deshidratación 

Profundidad de 

penetración 

Radiofrecuenci

a 

es más apropiada para la pasteurización de 

envasados o precocinados de gran formato 

calentamiento volumétrico, elevada eficiencia 

energética, penetrabilidad, rapidez 

Microondas La generación de calor por microondas en los 

alimentos se produce por dos mecanismos 

conducción iónica y 

rotación de dipolo 

inactivación de microorganismos se 

ha usado un microondas 

Radiación 

infrarroja. 

abarca desde una longitud de 

onda de 0,8 micras hasta 20 
micras 

Esta radiación produce una cierta vibración en 

los enlaces intramolecular y extramolecular 

el calentamiento es superficial, y 

luego el resto del alimento 

Inactivación de 

microorganismos. 

Efectos del calor 

sobre el alimento. 

producen la muerte de los microorganismos 

por elevación de temperatura 

permite la destrucción de sus 

células vegetativas y esporas 

hacen el tratamiento térmico 

más rápido y más uniforme 

Se han usado las vitaminas C, B1 y 

B2 como indicadores nutricionales 

Conservación 

química 

La conservación química consiste en la adición de 

productos químicos que protegen los alimentos 

posible alteración y mejoran sus 

características químicas o biológicas 

estos aditivos alimentarios son, en realidad, catalizadores que retardan o 

inhiben por completo las reacciones químicas de descomposición 
 fermentación, oxidación o 

enranciamiento 

Agentes bacteriostáticos o 

conservantes 

productos químicos retardan o impiden 

el desarrollo de microorganismos 

evitando así su fermentación o 

enmohecimiento 

Antioxidantes 

Estabilizadores 

Son sustancias que inhiben 

procesos de degradación oxidante 

contienen aceites o grasas, la 

decoloración de frutas y verduras 

Su finalidad es dar 

estabilidad a los alimentos 

presentan en forma de emulsiones, 

gelatinas, espumas 

Colorantes, humectante, edulcorantes, potenciadores 

Métodos 

modernos de 

conservación 

están permitiendo encontrar diferentes 

procesos no térmicos que consiguen 

sin elevación de las temperaturas de los 

alimentos, la eliminación de gérmenes patógenos 

Las nuevas tecnologías en la 

conservación de alimento 

van desde la aplicación de altas 

presiones, irradiación 

ultrasonidos o la aplicación de 

campos electromagnéticos 

 ha impulsado el uso de estos métodos, que 

además no alteran el color, sabor y textura 

someter los alimentos a bruscos cambios de 

temperatura 

las membranas celulares 

de los microorganismos 

patógenos, destruyéndolos 

líquidos como la leche, 

huevo líquido, zumos de 

frutas, sopas y cremas y 

extractos de carne. 

Los ultrasonidos son otra alternativa que genera microburbujas 

dentro del medio al que se aplica, que al destruirse generan gran 

cantidad de energía que destruye los agentes patógenos 
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