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4.3 Esterilización:

Técnica física de conservación de alimentos envasados
herméticamente en un recipiente y sometidos a
temperaturas elevadas durante un tiempo para
destruir al completo sus microorganismos, patógenos o
no, y esporas.

4.3.1 Objetivos de la esterilización:

El objetivo de un proceso de esterilización es destruir

o eliminar los microorganismos que se encuentran en

un objeto o preparado, o sobre el mismo, y asegurar

que esté libre de riesgos infecciosos.

4.3.2 Esterilización de 

productos envasados:

4.3.2.1 Sistemas de esterilización por 

lotes:

4.3.2.2 Sistemas continuos de 

esterilización:

CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS POR TRATAMIENTO TÉRMICO:

4.3.4 Esterilización por 

UHT:

4.4 Conservación de alimentos por 

deshidratación:

4.5 Conservación química:

4.6 Métodos modernos de 

conservación:
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