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Conservación de 

alimentos por 

tratamiento térmico 

Escaldado

  

proceso térmico que se aplica a frutas y verduras congeladas, deshidratadas o enlatadas 

Equipos empleados en la 

pasteurización de líquidos 

sin envasar 

Suele aplicarse en frutas y verduras antes de meterlas a un proceso de conservacion 

Equipos empleados  

Pasteurización 
Consistente destrucción de organismos patógenos y la inactivación de enzimas de algunos alimentos 

 

tratamiento térmico al que se someten los productos 

tipos proceso "batch" 

pasteurización continua etapa 

Pre calefacción (regeneración) 

•Calefacción •Retención 

•Enfriamiento 

Pre calefacción 

Calefacción 

Retención 

Enfriamiento 

PASTEURIZACIÓN DISCONTINUA  consiste en pasteurizar la leche en tanques individuales de capacidad 

variable 

se compone         recipiente interior en el que se calienta la leche, se mantiene a la temperatura necesaria 

fases 

proceso mediante el cual se alcanza la muerte de todas las 

formas de vida microbianas 

pasteurización de 

productos envasados 

Esterilización 

Objetivos del escaldado 

Ventaja    provoca un menor arrastre de los nutrientes y solutos de las hortaliza 

Desventaja  El alimento puede sufrir daños, y el tiempo y la temperatura       

son más difíciles de controlar 

Escaldadores por vapor 

Escaldadores por agua 

calentamiento local muy intenso 

de la superficie del alimento 

Sumergegtj alimento en agua caliente hasta lograr 

el punto ideal para su conservación o pelado Ventaja    eficiencia, el control sobre el proceso y la uniformidad 

Desventajas   pérdida de ácidos, minerales y vitaminas en los alimentos 
  

temperatura que llega de 63 °C a 68ºC durante un intervalo de 30 minutos 

inmediatamente de un enfriamiento a 4 °C para evitar la proliferación de los 

organismo 

flujo continuo se mantiene entre dos placas de metal o también denominado intercambiador de calor a placas  

Fase de calentamiento 

Fase de mantenimiento 

Fase de enfriamiento 

Objetivos de la 

esterilización 

destrucción de todas las bacterias contaminantes, incluidas sus esporas sin alterar significativamente las 

características organolépticas y nutricionales del producto original. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Esterilización de 

productos envasados 

Son autoclaves de 

tipo discontinuo 

Autoclaves de vapor de carga frontal     productos en conserva se cargan en las autoclaves en bandejas metálicas 

Autoclaves de vapor con carga superior  productos en conserva se cargan en las autoclaves en cestas metálicas 

Sistemas de esterilización 

por lotes horizontal favorece las operaciones de carga y descarga. 

Equipos    autoclaves verticales Horizontales, rotatorios, estacionarios, continuos UHT, HTST 

Conservación de alimentos 

por deshidratación 

opera de forma continua, económica, mayor valor añadido en el alimento, 

ocupan menos espacio que la tecnología convencional. 
Profundidad de 

penetración 

Interactua con la materia 

  

Radiofrecuencia 

transmisión, absorción, o reflexión 

tipos 

apropiada para la pasteurización de envasados o precocinados de gran formato 

Radiación 

infrarroja. 

Microondas 

Inactivación de microorganismos. 

conducción iónica produce un desplazamiento de los iones presentes en el alimento 

rotación de dipolos desplazamiento produce colisiones, transmisión de energía cinética y 

generación de calor 
produce una cierta vibración en los enlaces intramolecular y extramolecular de las moléculas que forman parte de los alimentos  

calentamiento dieléctrico elevación de la temperatura que existe en un material cuando se le somete a un campo eléctrico alterno  

Conservación química 

hacen el tratamiento térmico más rápido y más uniforme, lo que permite en general lograr una 

mejor calidad del producto 

Agentes 

bacteriostáticos 

Efectos del calor sobre el 

alimento 

Antioxidantes 

es el tratamiento de 121 °C durante 3 minutos Supone la eliminación del esporulado „ botulinum 

tipos 

adición de productos químicos protegen los alimentos de una posible alteración y mejoran sus 

características químicas o biológicas cualidades físicas  

Colorantes 

Estabilizador

es 

emulsiones,  

gelatinas,  

espumas , 

 suspensiones 

 

impiden el desarrollo de microorganismos en los alimentos, evitando así su fermentación o 

enmohecimiento 

Son sustancias que inhiben procesos de degradación oxidante  

estabiliza a los alimentos que se presentan forma  

Refuerzan el color de ciertos alimentos o impiden su decoloración.  

Humectantes Conservan la humedad de los alimentos 

neutralizan los ácidos formados durante la preparación de algunos alimentos  

Neutralizadores 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Métodos modernos de 

conservación 

no someter los alimentos a bruscos cambios de temperatura, se consiguen mantener sus nutrientes al 

máximo, alargando la vida útil 

aplicación de altas presiones,  irradiaciones ultrasonidos  

campos eléctricos 

de alta intensidad, 

ventaja 

generan cambios en las membranas celulares de los microorganismos patógenos, destruyéndolos.  

ultrasonidos genera microburbujas dentro del medio al que se aplica 

descontaminación de vegetales crudos, limpieza de equipos para el procesado de alimentos y, combinado con sistemas de presión  
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