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[TECNOLOGfA ALIMENTARIA]

TRATAMIENTOS DE BAJA
TEMPERATURA

TRATAMIENTOS
TERMICOS

Engloba todos los es:
procedimientos que tienen \

E|s
La ciencia que se encarga de
estudiar y garantizar la calidad

entre sus fines la destruccion
de los microorganismos por el
calor

microbioldgica, fisica y quimica de
los alimentos

La conservacion por aplicacion
de bajas temperaturas, y en
especial la congelacion, es la via

se diciden en:

hervido . (Horneado] (esterilizado)
T ;

Este método utiliza un
horno, transmitiendo al
alimento calor por
radiacién y conveccion.
Con esta técnica no se
necesita anadir aceite,
por lo que los alimentos
asados tienen menos
calorias

Es un tratamiento muy

maés eficaz para conservar el
valor nutritivo de los alimentos

]
se divide en:

eficaz para controlar el
crecimiento bacteriano e

(refrigeracién]

[ congelacion ]

descongelacion

PROTEINAS

se divide en:

a) Desnaturalizacion de las
proteinas

] b) Reaccion de Maillard [

c) Reacciones que afectan a
proteinas y aminoacidos

|

Alimento a temperaturas superiores a
50-60 C, ocurren cambios en la
estructura nativa de la proteina,

desnaturalizéndose

Las proteinas y aminoacidos

pueden sufrir otras
reacciones que pueden
interferir en el valor nutritivo.

incrementar la vida (til de
los alimentos; elimina todos
los microorganismos y
esporas mediante un
tratamiento térmico intenso
superior a 100°C.

Consiste en la

inmersién de los
alimentos en agua, a
una temperatura

cercana a la de la
evaporacion durante
un tiempo variable

Consiste en mantener
un alimento a una
temperatura
comprendida entre -1 oC
y 8 oC, para ralentizar
asi el crecimiento
microbiano y alargar la
vida (til del alimento

Se realiza a una
temperatura entre -18°C
y -30°C -también
denominada

ultracongelacién,
alargando de forma
practicamente indefinida
la vida (til de los
alimentos

Es el paso previo al
cocinado. Este proceso hay
que realizarlo siguiendo
unas pautas determinadas,
para evitar que el alimento
congelado se contamine y
comience la multiplicacién
de los microorganismos.

En algunos alimentos
proteinicos sometidos a altas
temperaturas, pueden
producirse interacciones
entre las propias proteinas

La reaccién de Maillard,
también denominada
reaccién de pardeamiento no
enzimatico, tiene lugar entre
los grupos amino de los
aminodcidos -proteinas- y los
azucares reductores 0 no —

carbohidratos-.
VITAMINAS '

HIDRATOS DE
CARBONO

Distintos procesos tecnoldgicos

MINERALES '

aplicados en la elaboracién de
alimentos, influyen de distinta
forma en los hidratos de carbono

Se pueden producir otras pérdidas
de vitaminas cuando

I estos alimentos se envasan
industrialmente, ya que se
estan sujetos a almacenamiento,
distribucién y

Azlcares reductores pueden
sufrir la reaccion de Maillard, ya
descrita anteriormente

Existen interacciones entre
distintos elementos y algunos
nutrientes como las proteinas y la
fibra dietética, que pueden reducir
la biodisponibilidad de algunos
minerales como el calcio, el hierro,
el magnesio o el cinc

comercializacién posterior

l

Caramelizarian de azlcares,
cuando éstos se someten a
temperaturas altas.







