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ESTERILIZACIONESTERILIZACIONESTERILIZACION

es un proceso térmico que es realizadoes un proceso térmico que es realizado
en líquidos, con la intención de reduciren líquidos, con la intención de reducir
la presencia de agentes patógenos quela presencia de agentes patógenos que
puedan contener. Debido a las altaspuedan contener. Debido a las altas
temperaturas la gran mayoría de lostemperaturas la gran mayoría de los
agentes bacterianos mueren.agentes bacterianos mueren.

Consiste en destruir el 90% de losConsiste en destruir el 90% de los
microorganismos que se encuentran en losmicroorganismos que se encuentran en los
alimentos, mediante el proceso dealimentos, mediante el proceso de
exponerles a una temperatura alrededorexponerles a una temperatura alrededor
de 115ºC y así poder conservarles durantede 115ºC y así poder conservarles durante
largos periodos.largos periodos.

PASTEURIZACIONPASTEURIZACIONPASTEURIZACION

ESCALDADOESCALDADOESCALDADO
Es una técnica culinaria queEs una técnica culinaria que
consiste en sumergir un alimentoconsiste en sumergir un alimento
en agua hirviendo durante unen agua hirviendo durante un
breve periodo (entre unos 30breve periodo (entre unos 30
segundos y unos 2 minutos,segundos y unos 2 minutos,
normalmente).normalmente).

CONSERVACIONCONSERVACION
QUIMICAQUIMICA

Consiste en la adición de sustancias que modificanConsiste en la adición de sustancias que modifican
químicamente el alimento, por ejemplo disminuyenquímicamente el alimento, por ejemplo disminuyen
el pH. Salazón: adición de sal común para impedir elel pH. Salazón: adición de sal común para impedir el
crecimiento de microorganismos.crecimiento de microorganismos.



BIBLIOGRAFIA:
ANTOLOGIA DE LA
UNIVERSIDAD DEL
SURESTE CAMPUS

TAPACHULA
CHIAPAS DE LA

MATERIA
PREPARACION Y

CONSERVACION DE
LOS ALIMENTOS

CONSUTADA EL DIA
1 DE DICEMBRE DEL

2023


