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CONSERVACION DE
ALIMENTOS POR
TRATAMIENTO TERMICO

ESCALDADO

ES una técnica culinaria que
DY
consiste en sumergir un alimento gﬁh
_‘%»‘I\ S
en agua hirviendo durante un
breve periodo (entre unos 30
segundos y unos 2 minutos,
normalmente).

PASTEURIZACION

es un proceso térmico que es realizado
en liquidos, con la intenciéon de reducir
|a presencia de agentes patogenos que
puedan contener. Debido a las altas
temperaturas la gran mayoria de los
agentes bacterianos mueren.

ESTERILIZACION N\

Consiste en destruir el 90% de los
microorganismos que se encuentranen los /1 1\
alimentos, mediante el proceso de [FENEEES
exponerles a una temperatura alrededor
de 15°C y asi poder conservarles durante EEEY}
largos periodos.

CONSERVACION
QUIMICA

Consiste en la adicion de sustancias que modifican
quimicamente el alimento, por ejemplo disminuyen
el pH. Salazon: adicion de sal comun para |mped|r el
crecimiento de microorganismos. A
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