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PREPARACIÓN Y 
CONSERVACIÓN DE 

LOS ALIMENTOS

Escaldado

ES UN

tratamiento térmico 
que se aplica sobre 
todo a productos 

vegetales

PERO

no destruye los 
microorganismos ni 

alarga la vida útil de los 
alimentos

OBJETIVO
se aplica a las frutas y 

verduras antes de 
someterse a otros 

procesos de 
conservación

TIPOS

Escaldaddores por vapor

CONSISTE EN

un calentamiento local 
muy intenso de la 

superficie del alimento

VENTAJA

provoca un menor 
arrastre de los nutrientes 
ysolutos de las hortalizas

Escaldadores por agua.

CONSISTE EN

sumergir la pieza o 
alimento en agua 

caliente hasta lograr el 
punto ideal de pelado

VENTAJA

Eficiencia , control  sobre 
el proceso y la 

uniformidad que se 
logra.

Pasteurización

ES EL 

proceso de 
calentamiento de 

líquidos (generalmente 
alimentos)

OBJETIVO

Reducción de patógenos, 
tales como bacterias, 
protozoos, mohos y 

levaduras , etc.

TIPOS

pasteurización a altas 
temperaturas/

Breve periodo de tiempo

proceso a ultra-altas 
temperaturas

empleado en los líquidos 
a granel: leche, zumos de 

fruta, cerveza, etc

PASTEURIZACIÓN 
CONTINUA

Los alimentos líquidos en 
grandes cantidades se 

pueden pasteurizar 
através de placasde calor

ETAPAS

CONSTA DE 4 ESTPAS 

SON

Pre calefacción , 
calefacció, , retención y 

enfriamiento

PASTEURIZACIÓN 
DISCONTINUA

Se utiliza en 

En grandes cantidades 
uniformes como la leche 

y los jugos de fruta

SE PUEDE 

pasteurizar por porciones 
individuales en 

recipientes de acero 
inoxidable, agitado

Esterilización

OBJETIVO
esterilización de 

alimentos envasados en 
recipientes herméticos es 

la destrucción de 
bacterias 

FASES

Calentamiento, 
mantenimiento y 

enfriamento

TIPOS

Esterilización de 
productos envasados

Autoclaves de vapor con 
carga superior: los 

productos en conserva se 
cargan en las metalicas

Autoclaves de vapor de 
carga frontal: los 

productos en conserva se 
cargan en las autocla ves 

metalicas

Esterilización por UHT

SE UTIIZA

para los productos con 
bajo nivel de acidez 

COMO

Leche ,preparados, como 
sopas, salsas, postres, 

preparaciones a base de 
tomate y frutas, y alimento 

parabebe



 

PREPARACIÓN Y CONSERVACIÓN 
DE LOS ALIMENTOS

Conservación de alimentos por 
deshidratación.

ES

La interacción de la radiación 
electromagnética de una cierta 

longitud de onda con el alimento

PRODUCE

vibración, o rotación de las 
moléculas, lo que  disipación de 

energía térmica, que esabsorvida 
por el alimento

TIPOS

Profundidad de penetración

son

. Estas radiaciones no son 
ionizantes

no precisan precauciones 
especiales en los alimentos 

procesados por ellas

Radiofrecuencia

ES

más apropiada para la 
pasteurización de envasados o 
precocinados de gran formato

Microondas

ES

La generación de calor por 
microondas en los alimentos se 

produce por dos mecanismo

SON

Conducción  iónica y rotación de 
dipolos

Radiación infrarroja

ESTA

radiación produce una cierta 
vibración en los enlaces 

intramolecular y extramolecular

FORMA

parte de los alimentos, lo que 
supone fricción molecular y 
elevación de la temperatura

calentamiento dieléctrico

ES

la elevación de la temperatura 
que existe en un material

CUANDO

se le somete a un campo eléctrico 
alternativo

Inactivación de microorganismos.

SON

Las radiaciones IR, RF, MW y CD, 
como es sabido, producen la 

muerte de los microorganismos

POR

elevación de temperatura

Conservación química

CONSISTE

en la adición de productos 
químicos que protegen los 
alimentos de  una posible 

alteración

Y MEJORAR

sus características químicas o 
biológicas, o sus cualidades físicas 

de aspecto , olor y sabor

Muchos de estos aditivos 
alimentarios 

SON

catalizadores que retardan o 
inhiben porcompleto las 

reaciones quimicas

COMO

descomposición, fermentación, 
oxidación o enranciamiento

Métodos modernos de 
conservación.

Las nuevas tecnologías en la 
conservación de alimentos van 

desde la aplicación

DE

altas presiones, irradiación, 
ultrasonidos o la aplicación de 

campos electromagneticos

TAMBIEN

podemos citar la aplicación de 
campos eléctricos de alta 

intensidad



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 


