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  Escaldado 

Suele ser 
Un tratamiento 

térmico Especial para 
Frutas 

Consiste en  Someter a los alimentos A altas temperaturas 

Verduras 

Objetivo Procurar que Los alimentos Sean libres de Microorganismos Que alteren  Su composición 

Consta de  

Primera fase v Consiste en el Calentamiento del producto A temperaturas de  70ºC Y 100ºC 

Segunda fase v Consiste en  Mantener al alimento Durante un periodo de tiempo A una temperatura deseada 

Tercera fase v Consta de v Un enfriamiento rápido v Para evitar la proliferación v De microorganismos termófilos 

Métodos usados v A base de 

Vapor 

Agua caliente Desventajas Mayor pérdida de nutrientes 

  Pasteurización 

Consiste en un v Tratamiento a base de v Calor v Hacia un producto 
v A fin de   

Eliminar bacterias patógenas 

Reducir la actividad enzimática 

Objetivo  
Obtener productos seguros 

Alargar la vida útil 

 Para el consumo 

 Del alimento 

Descubierto por  
Louis Pasteur y 

Claude Bernard v En el año 1882 

Tipos 

 

Proceso UHT  Consiste en  La exposición de la leche  A temperaturas  
 Los 138ºC  Que alcanzan   Durante periodos cortos 

Proceso HTS 

Especial para  Líquidos a granel  Incluyen  Zumos de frutas,  cerveza, leches 

Métodos empleados 

 
Proceso de batch 

Flujo continúo 

 Consiste en  La exposición de la leche  A temperaturas   Que alcanzan   Los 63ºC a 68ºC  Durante 30 minutos 

 La leche se mantiene   Sobre un intercambiador de calor 

  Esterilización Técnica de conservación 

más usada 

Objetivo  
Eliminar toda forma 

Procesar alimentos  

De vida bacteriana  

De alta calidad De forma segura 

Aplicables en  Alimentos envasados De recipientes herméticos 

Equipos empleados 
 

Autoclaves a vapor 

UHT 

HTST 

Pueden ser Vertical, horizontal, frontal 

Especial para productos  

Consiste en un tratamiento 

Leches, cremas y otros lácteos 

A temperaturas altas 

Con bajo nivel de acidez Como son  

  Conservación química 

Consiste en Añadir químicos  Como Aditivos, conservantes A fin de  
Mejorar sus características 

Evitar alteraciones 

Bioquímicas 

Organolépticas 

 Inhiben Reacciones químicas de 

Descomposición 

Fermentación 

Oxidación 

Tipos 

Conservantes Impiden el crecimiento De microorganismos 

Antioxidantes Inhiben los procesos De degradación 

Estabilizadores Poseen efectos espesadores Otorgando cierta estabilidad 

Colorantes Refuerzan el color en los alimentos 

Edulcorantes Endulzadoras de alimentos 
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