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Conservacion de
alimentos por Preparacion y conservacion de alimentos

tratamiento térmico. Pasteurizacion.

l \
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Esterilizacion.

Se subdivide en
tres fases

v
» Fase de calentamiento.
» Fase de mantenimiento
» Fase de enfriamiento: la
temperatura en el
envase disminuye.
Objetivos

)

producto original.

Destruccion de todas las bacterias contaminantes,
incluidas sus esporas sin alterar significativamente las
caracteristicas organolépticas y nutricionales del

l

Sistemas continuos
de esterilizaciéon

Autoclave
contindo Torre
hidrostatica:
También llamado
sistema Hunniste

Objetivos

Preparacion y conservacion de alimentos

\

Conservacion de
alimentos por
deshidratacion.

\

Es un procedimiento de
conservacion de alimentos que
al eliminar la totalidad del agua
libre de este, impide la
actividad microbiana y reduce
la actividad enzimatica

\

Recibe diferentes
denominaciones

secado
Desecado
secado
hidratacion

YV V VYV V

\

en la adicién de productos quimicos que protegen
los alimentos de una posible alteracién y mejoran
sus caracteristicas quimicas o biolégicas, o sus
cualidades fisicas de aspecto, sabor, olor o

consistencia

Aditivos de varias clases

. \,

Agentes

bacteriostaticos o
conservantes

- Estabilizadores.

/

acido acético (E-260),
acido sérbico (E-200),
acido benzoico (E-211),
nitrato de potasio (E-252),
nitrito de sodio (E-250),
etc.

es maximizar la
destruccion de
microorganismos
mientras se
minimizan los
cambios quimicos en
el producto.

alginato de
sodio (E-401),
los difosfatos
(E-450)

la goma
arabiga (E-
414).




Definiciéon

Métodos modernos de conservacion.

Es un conjunto de procedimientos y
recursos para preparara y envasar
los productos alimenticios con el fin
de guardarlos y consumirlos mucho
tiempo después ..

Es ideal

como alternativa a la pasteurizacion, en
liquidos como la leche, huevo liquido,
zumos de frutas, sopas y cremas y
extractos de carne.

Nuevas tecnologias

e Altas presiones

. Irradiacion

. ultrasonidos

e laaplicacion de
campos
electromagnéticos,

l

Funcién de las
nuevas técnicas

nos permiten adquirir materias primas de
gran calidad, sin alteraciones en sus
cualidades organolépticas, Y desde el
punto de vista del distribuidor y fabricante,
permiten ofrecer productos frescos de
calidad, alargando mucho la vida (til de
dicho producto, y mejorando por tanto la
rentabilidad.
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