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Tecnología alimentaria 

Bajo el título de Tratamientos Térmicos, se 

suelen englobar todos los procedimientos 

que tienen entre sus fines la destrucción de 

los microorganismos por el calor 

refiriendo tanto a la pasteurización y 

esterilización -cuya finalidad principal 

es la destrucción microbiana-, como al 

escaldado y la cocción, procesos en los 

que también se consigue una cierta 

reducción de la flora microbiana producen una 

desnaturalización de las 

proteínas 

objetivos principales 

consisten en la variación 

de las propiedades 

físicas del alimento 

Hervido 

aumento de la biodisponibilidad de 

ciertos nutrientes como los 

carotenoides presentes en los 

vegetales, 

también provocan pérdidas 

de algunas vitaminas, así 

como la alteración de los 

ácidos grasos 

un punto de vista nutricional, los 

tratamientos térmicos también 

tienen efectos positivos En las legumbres se inactivan moléculas inhibidoras 

de las enzimas digestivas del organismo humano 

En huevos se desnaturaliza la avidina, que en 

condiciones naturales impide la absorción de botina. 

En las patatas se destruye la solanina, que es un 

compuesto neurotóxico. 

consiste en la inmersión 

de los alimentos en agua 

temperatura cercana 

a la de la evaporación 

durante un tiempo 

variable 

las vitaminas y minerales 

de los alimentos pasan al 

líquido de cocción, en 

función del volumen de 

líquido que se utilice 

Si se consume 

también el agua de 

cocción, las perdidas 

nutricionales suelen 

ser mucho menores 

Fritura 

 

método en el cual se calientan los 

alimentos -en grasa-, durante un 

tiempo relativamente corto 

La grasa se transfiere al 

alimento -entre un 10 y 

un 40%- y llega a formar 

parte de este, de forma 

que aumenta el valor 

calórico del alimento 

final 

grasa caliente es 

susceptible de sufrir 

ciertas modificaciones: 

oxidaciones, producir 

sustancias que podrían 

ser tóxicas y afectar al 

valor nutricional del 

alimento 

tambien 

Asi como también  

Como  

se 

Uno de los 

Se esta  

esto 

Asi mismo 

Es un 

Luego que  

la 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tecnología 
alimentaria 

Horneado 

 

La esterilización por UHT (Ultra 

High Temperature) 
aplicación de calor –de 20 minutos a una 

hora- a los alimentos envasados a 120 oC 

en autoclaves herméticos Esta técnica aumenta la 

digestibilidad de las proteínas. 

no se necesita añadir aceite, por lo 

que los alimentos asados tienen 

menos calorías 

En la superficie de los alimentos aparece una 

costra donde hay pérdidas de proteínas debidas a 

la reacción de Maillard- y vitaminas termolábiles 

se debe empezar conque evite que aparezca 

agua y se conserven así mejor los nutrientes 

en el interior 

aplicar el calor antes de envasar el alimento, 

mediante el contacto directo con las placas de 

calentamiento 

Esterilización 

temperaturas al alimento durante 

un tiempo muy corto, que pueden 

ser décimas de segundo 

La esterilización tradicional appertización o enlatado),  

Se  conforma Se caracteriza  como  

essto 

Lo que  Asi mismo 

Asi como tambien 

Pasado  Esto se la 

Como se puede saber  Esta  

horno, transmitiendo al 

alimento calor por 

radiación y convección 

un tratamiento muy eficaz 

para controlar el crecimiento 

bacteriano e incrementar la 

vida útil de los alimentos 

 que elimina todos los 

microorganismos y esporas 

mediante un tratamiento 

térmico intenso –superior a 

 

Esto es  

Debe de tener intensidad de calor 

formando en la superficie de la pieza 

una costra 



 

 

Tecnología 
alimentaria 

Congelación 

Cuando las temperaturas son muy altas, se 

incrementa la reactividad de la proteina pueden tener lugar una serie de reacciones 

químicas en la propia molécula proteica, o 

bien entre distintas proteínas 

Al cristalizarse el agua por congelación, se producen una serie 

de lesiones en la estructura del alimento que están 

directamente relacionadas con la velocidad de congelación 

congelación es rápida, se forman pequeños cristales, 

pero cuando es lenta se forman cristales gruesos, 

dañando la estructura del alimento 

PROTEÍNAS 

 

Estas alteraciones provocan reducciones del valor 

nutritivo de la proteína, como pérdidas de 

nutrientes en los alimentos 

congelación es rápida, se forman pequeños 

cristales, pero cuando es lenta se forman cristales 

gruesos, dañando la estructura del alimento 
alimento a temperaturas superiores a 50-60 oC, ocurren cambios 

en la estructura nativa de la proteína, desnaturalizándose 

Se conforma de Se conforma de  

Esto pasa 

la Es un 

 Asi mismo 

Como tambien  

Esto pasa  cuando 

realiza a una 

temperatura entre -

18 oC y -30 oC -

también denominada 

ultracongelación-, 

alargando de forma 

prácticamente 

indefinida la vida útil 

Esto se 

Las proteínas son muy 

vulnerables al calor, 

afectándoles como se 

describe  

Desnaturalización de las 

proteínas 

Serefiere a  

https://www.mapasconceptualesymentales.site/

