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Este proceso consiste en calentar agua
a ebullicion e inmediatamente adicionar
el alimento a tratar, esto puede durar

desde unos cuantos segundos hasta !
unos dos o tres minutos. También

se puede usar vapor de agua directo al

alimento en lugar de agua en ebulhmon

Es mas una técnica culinaria que
de conservacion, pero su
/ aplicacion también evita hasta
cierto punto el crecimiento
\ microbiano. En general, la coccion
ablanda a los alimentos y
con ello favorece su digestion

POLSTEURIZALION.

Este es un tratamiento térmico sobre mn
alimentos liquidos, cuyo objetivo principal es ‘ _.M ‘ |k
la eliminacién de microorganismos ‘
patégenos, evitando el deterioro y el menor
dafio posible a las )
cualidades sensoriales del alimento

ESTERIEIALIAN.

La esterilizacion de alimentos es un procesado
térmico que consiste en someter el alimento a
temperaturas mayores a los 100C durante un
determinado tiempo, el cual debe ser suficiente
para garantizar como resultado la eliminacion total
de microorganismos y sus esporas
normalmente usando latas para contener el
alimento.
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