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Esterilizacion.

Fases por medio de vapor:

Fase de calentamiento
Fase de mantenimiento
Fase de enfriamiento

Obijetivo

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

Productos envasados
Productos sin envasar




Técnicas

e Horizontal
Sistemas de esterilizacion por lotes. e Vertical

e Autoclave

Sistemas continuos de esterilizacion. continua
e Autoclave
agitadora
Esterilizacidn por UHT. Tratamiento a
temperaturas ultra-
altas

Conservacion de alimentos
por deshidratacion.

Porduce: disipacién de energia térmica, que es absorbida por el
alimento

Caracteristicas a considerar

e Profundidad de penetracion

e Radiofrecuencia

e Radiacidn infrarroja.

e calentamiento dieléctrico

e Efectos del calor sobre el alimento.




Conservacion auimica.

“Consiste en la adicidn de productos quimicos
gue protegen los alimentos”

Existen aditivos de varias clases seguin su finalidad.
Entre ellos destacamos:

e Agentes bacteriostaticos o conservantes.
e Antioxidantes
e Estabilizadores.

Mejoran sus cualidades:

guimicas o bioldgicas, o sus cualidades fisicas de
aspecto, sabor, olor o consistencia

Meétodos modernos de

Existen otros aditivos que se utilizan como:
e Colorantes.
e Humectantes
e Edulcorantes.
e Potenciadores del sabor.

e Neutralizadores

conservacion.

e Altas presiones

e Irradiacion

e Ultrasonidos

e Aplicacion de campos
electromagnéticos,

e Entre otros
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