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Conservacion de alimentos por tratamiento
térmico

Escaldado objetivo

La principal funcion del escaldado es |la
inactivacion enzimatica, pero no la Unica. Se
registran otros efectos en los alimentos como: Se
lleva a cabo una limpieza del alimento, se
eliminan el polvo y los gases superficiales y el
alimento adquiere una nueva tonalidad.

Pasteurizacion

es un proceso térmico que es realizado en liquidos con
la intencién de reducir la presencia de agentes
patdgenos que puedan contener. Debido a las altas
temperaturas la gran mayoria de los agentes
bacterianos mueren.

Tipos
Objetivo ——

Proceso VAT: Fue el primer método de pasteurizacion, aunque la industria alimentaria lo ha ido renovando por otros
sistemas mas eficaces. El proceso consiste en calentar grandes cantidades de leche en un recipiente estando a 63 °C
durante 30 minutos, para luego dejar enfriar lentamente. Debe pasar mucho tiempo para continuar con el proceso de
envasado del producto, a veces mas de 24 horas.

Proceso HTST: Este método es el empleado en los liquidos a granel, como la leche, los zumos de fruta, la cerveza,
etc. Por regla general, es el mas practico, ya que expone al alimento a altas temperaturas durante un periodo breve
y ademas se necesita poco equipamiento industrial para poder realizarlo, reduciendo de esta manera los costes de
mantenimiento de equipos.

Proceso UHT: El proceso UHT es de flujo continuo y mantiene la leche a una temperatura superior mas alta que la
empleada en el proceso HTST, y puede rondar los 138 °C durante un periodo de al menos dos segundos. Debido a
este muy breve periodo de exposicidn, se produce una minima degradacién del alimento.



