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Tecnología de los alimentos. 

Deterioro de los alimentos. 

Causados por. 

➢ Cantidad de agua que 

contiene el alimento. 

➢ Factores ambientales 

(temperatura, PH, cantidad 

de oxígeno). 

➢ Actividad de 

microorganismos. 

Objetivo del procesado de alimentos. 

Son. 

Seguridad alimentaria. 

 
Mejorar el valor nutricional. 

 

Mejora de posibilidades y 
calidades alimentarias. 

 Elaboración de nuevos 
alimentos. 

 

Tipo de procesos tecnológicos 

aplicado a los alimentos. 

Tratamientos térmicos. 

Hervido.            Horneado.           Microondas.               Escaldado 

            Fritura.                   Tostado.               Esterilización.            

                  

Tratamientos de baja temperatura. 

Refrigeración.              Descongelación. 

                     Congelación.                    

 

Estructura.  

Como son. 

son 


