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conservacion de alimentos por 
tratamientos termicos

Escaldado

tratamiento 
termico aplicado a 

vegetales

produce 
ablandamiento 

para facilitar que 
sean pelados

se utiliza antes de 
la congelacion, en 
la que se busca la 

destruccion de 
enzimas

que afectan el 
color, el sabor y el 

contenido 
vitaminico

se usa agua o vapor 
durante pocos minutos  

auna temperatura de 95-
100°C

Escaldado por 
agua

uso de agua 
produce mayor 

perdida de 
nutrientes por 

lixiviacion

el valor del 
alimento nutritivo 

queda reducido

perdida de acidos, 
minerales y 
vitaminas y 

generan grandes 
cantidades de 
aguas residua

Escaldado por 
vapor

calentamiento 
local muy 

intensode la 
superficie del 

alimento

provoca el 
debilitamiento de 
los tejidos ya que 

causa 
descompresion

provoca menor 
arrastre de 
nutrientes y 

solutos de las 
hortalizas

pasteurizacion 

proceso de 
calentamiento de 

liquidos con el 
objeto de la 
reduccion de 

agentes 
patoggenos

como bacterias, 
protozoos, mohos 

y levaduras

para la 
esterilizacion 
parcial de los 

alimentos 
alterandolo lo 
menor posible

no destruye la 
espora de los 

microorganismos 
ni elimina todas las 

celulas de los 
microorganismos 

termofilicos

Tipos

HTST

BATCH

gran cantidad de 
leche calientese 

calienta en 
autoclave a 

temperatura de  
63-68°C  

fLUJO CONTINUO

la leche se 
mantiene entre 
dos placas de 

metal otambien 
denominado 

intercambiador de 
calor de plcas

UHT

Es un proceso de 
flujo continuo y 

mantiene la leche 
a una temperatura 
superior que HTST

pasteurizacion 
discontinua

pasteurizacion por 
porciones 

individuales y se 
pasa por 

refrigerante 
separado

pasteurizar la 
leche en tanques 
individuales de 

capacidad 
variabble

pasteurizaacion 
continua

alimentos en 
grandes 

cantidades se 
pasteurizan con 
cambiadores de 
calor de placa

precalefaccion, 
calefaccion, 
retencion, y 

enfriamiento

sistema anular

la lleche pasa 
entre dos cilindros 

concentricos y 
proximos

sistemade placas

la leche pasa por 
ranuras fresadasen 

placas que se 
ajustan entre si, 

siendo este el 
sistema mas 

utilizado

Esterilizacion

se divide en tres 
fases por medio de 

vapor

fase de 
calentamiento

fase de 
mantenimiento

Fase de 
enfriamiento

objetivo de la 
destruccion de 

todas las bacterias 
contaminantes 

inluida sus esporas 
sin modificar las 
caracteristicas 

organolepticas  y 
nutriciona

Esterilizacion de 
productos 
envasados

autoclaves de paor 
con carga superior

los productos en 
conserva de 
cargan en las 
autovlaves de 

cestas metalicas

Autoclaves de 
vapor de carga 

frontal

los productos en 
conserva se cargan 
en las autoclaves 

en bandeja 
metalica

Sistemas de 
esterilizacion por 

lotes

Son autoclave de 
tipo discontinu

el horizontal 
favorece  las 

operaciones de 
carga y descarga

Sistemas 
continuos

carrusel que sube 
y baja los 

ingredientes

se calienta el 
centro y el calor 

desplaza el agua a 
los e



 

 

 

 

 
Conservacion de 

alimentos por 
tratamientos 

termicos

conservacion de 
alimentos por 
deshidratacion

profundidad de 
penetracion

depende de la 
energia y la 
frecuencia

estas radiaciones 
no son ionizantes, 

no precisan 
precausiones 

especiales en los 
alimentos 

procesados por 
ellas 

radiofrecuencia

límites de la banda 
están poco 

definidos, pero una 
banda aceptada va 
de 0,3 - 3.000 kHz. 

Tiene

muchas 
propiedades 

comunes con MW: 
calentamiento 
volumétrico, 

elevada eficiencia 
energética,

penetrabilidad, 
rapidez, etc. 

Microondas

la generacion de 
calor se produces 

por dos 
mecanismos

conduccion ionica

se produce un 
desplazamiento de 
los iones presentes

en el alimento, 
según la dirección 

del campo eléctrico 
alterno, debido a la 

radiación de la 
microonda

rotacion de dipolos

lamamos 
„calentamiento 
volumétrico‟ al 

calor que generan 
las microondas en 

el interior del

alimento, a una 
determinada 

profundidad, por 
transferencia de la 
energía del campo 
electromagnético. 

radiacion infrarroja

Esta radiación 
produce una cierta 

vibración en los 
enlaces 

intramolecular y 
extramolecular

de las moléculas 
que forman parte 

de los alimentos, lo 
que supone fricción 

molecular y 
elevación de

la temperatura

Calentamiento 
dielectrico

El alimento se 
sitúa entre dos 

placas 
denominadas 

capacitantes y que 
actúan como

electrodos. Éstas se 
conectan a un 

generador alterno 
de alta frecuencia y 
capacidad. El calor 

se genera

como en MW por 
fricción, 

inactivacion de 
microorganismos

Supone la 
eliminación del 

esporulado „ 
botulinum‟, y 

permite la 
destrucción de sus 

células

vegetativas y 
esporas

conservacion 
quimica

adicion de 
productos quimicos 
que protegen  los 
alimentos de una 

alteracion  y 
mejoran sus 

caracteristicas 
quimicas

tipos de aditivos 

agentes 
bacteriostaticos o 

conservantes

retardan o impiden 
el desarrollo de 

microoranismos en 
los alimentos 

antioxidantes

inhiben proceso de 
degradacion 

oxidante

Estabilizadores

da estabilidad a 
alimentos que se 

presentan en 
forma de 

emulsiones, 
gelatinas, espumas

Colorantes

refuerzan el color 
de los alimentos e 

impiden su 
decoloracion 

Humectantes

conserva la 
humedad de los 

alimentos

Neutralizadores

edulcorantes

Potentes de sabor

metodos modernos 
de conservacion 

aplicacion de 
campos electricos

generan cambios 
en las membranas 

celulares de los 
microorganismos 

patogeno

Ultrasonidos

genera 
microburbujas 

dentro del medio al 
que se aplica, que 

al destruirse 
generan gran 

cantidad

de energía que 
destruye los 

agentes patógenos

Pulsos de luz 
blanca

generan cambios

en el ADN celular, 
destruyendo así los 

gérmenes 
patógenos en la 

superficie de 
alimento


