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CONSERVACION

DE LOS ALIMENTODS POR
TRATAMIENTO TERMICD

\\'\ |
icacion de cualquier tipo de tratamiento
érmico a un alimento sirve para destruir la
carga microbiana que origine el dano en su
calidad fisica, biolégica o quimica y que pueda
ocasionar algin problema en la salud del
consumidor.

ESCALDADO

e Se aplica sobre todo a productos

vegetales. No destruye los
M microorganismos ni alarga la vida atil de

v los alimentos. Esta técnica, previa a un
segundo tratamiento, como pueden ser
la congelacion, el enlatado, la liofilizacion
o el secado, produce un ablandamiento
en el alimento que facilita el pelado, en el
caso de los tomates, la limpieza y su
posterior envasado.

PASTELURIZACION

e Es el proceso de calentamiento de liquidos (generalmente
alimentos) con el objeto de la reduccion de los elementos
patogenos, tales como bacterias, protozoos, mohos y levaduras,
etc que an e ionor de

su descubridor,ekcientitico fr: Fchguis—Pa_' ur (1822-1895).

h

| A
E’LE -. :P . M mjﬁ
a
j e

ESTERILIZACION

o El proceso de esterilizacion en los productos
en conserva se puede subdividir en tres fases / Q
por medio de vapor: ta desde ambiente hasta
la temperatura de esterilizacion requerida. El %
objetivo de la esterilizacion de alimentos M / L K
envasados en recipientes herméticos es la
destruccion de todas las bacterias '
contaminantes, incluidas sus esporas sin
alterar significativamente las caracteristicas

organolépticas y nutricionales del producto

original. L < (x
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