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= i sirve para destruir la carga microbiana que origine el dafno en su calidad fisica,
biologica o quimica y que pueda ocasionar algiun problema en la salud del
consumidor
ESCALDADO
Es un tratamiento térmico que se
aplica sobre todo a productos
vegetales.
Es una técnica que se utiliza antes de
la congelacion, en la que se busca la
destruccién de enzimas que afectan al
color, sabor y contenido
vitaminico.
OBJETIVOS DEL ESCALDADO EQUIPOS EMPLEADOS EN EL

ESCALDADO

Los equipos de escaldado pueden trabajar de

Es un método que se suele aplicar a

las frutas y verduras antes de

someterlas a otros dos maneras distintas: con vapor o con agua
procesos de conservacion como el caliente.
enlatado, el congelado, etc El tiempo de calentamiento depende del

método utilizado, de la temperatura y de las
propiedades

fisicas del producto, por ejemplo el tamano, la
forma, textura o madurez.

En casa agua

hirviendo

Industrial

vapor

ESCALDADORES POR VAPOR

Consiste en un calentamiento local muy intenso de la superficie del alimento;

provoca el debilitamiento o la desorganizaciéon de los tejidos.

ESCALDADORES POR AGUA

Es el més utilizado y comun. Consiste en sumergir la pieza o

alimento en agua caliente hasta lograr
el punto ideal para su conservacion o pelado.

PASTEURIZACION. OBJETIVO DE LA PASTEURIZACION

Es el proceso de

. L. e hacer que los productos sean seguros para el consumo
calentamiento de liquidos 1 b e j b g
, que tengan una vida util mds prolongada
(generalmente alimentos)
con el objeto
de la reduccion de los
elementos patogenos,
tales como bacterias,
protozoos, mohos y

levaduras,

etc que puedan existir TIPOS DE PASTEURIZACION

. TIPOS DE PASTEURIZACION
ok-’.-'-\T [lenta): se colienta el producto (63°C) v luego se ﬁr
enfria en el mismo recipiente durante 30 min. Una vez I| %
enfricdo, se envasa 2l alimente |

. . HTST ({altas temperaturas durante breves pr--indnﬂl: Elo
producte se calienta @ 71I'"C - 89°C durante 15 segundos.

[ ?.rlr Permite trabajor grandes volimenes.

oLJP"l (ultrapasteurizacion): el producte se somete o 150°C _m

durante 2 segundas ¥ 58 enfria a temperatura ambiente. Por

i

=

ser calentamiento rdpido, la degruducién del alimento es

minimao.




EQUIPOS EMPLEADOS EN LA PASTEURIZACION DE LIQUIDOS SIN ENVASAR

Los alimentos liquidos en grandes cantidades se

pueden pasteurizar pasdndolos através de

cambiadores de calor de placa, que constan
ordinariamente de cuatro etapas:
1. Pre calefaccion (regeneracion)
2. Calefaccion
3. Retencion

4. Enfriamiento

PASTEURIZACION DISCONTINUA

El método discontinuo en tanques consiste

en pasteurizar la leche en tanques

individuales de capacidad variable entre
litros y litros.
Los alimentos usados en grandes cantidades

uniformes como la leche y los jugos de fruta

se pueden pasteurizar por porciones
individuales en recipientes de acero
inoxidable

ESTERILIZACION

El proceso de esterilizacion en los

productos en conserva se puede

subdividir en tres fases por medio de

vapor: ta desde ambiente hasta la
temperatura de esterilizacion
requerida

OBJETIVOS DE LA ESTERILIZACION

El objetivo de la

esterilizacion de alimentos

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.

ESTERILIZACION DE PRODUCTOS ENVASADOS

La esterilizacion de alimentos consiste en un proceso por el que

productos ya envasados y cerrados herméticamente, son sometidos a

un tratamiento térmico de alta temperatura (normalmente de entre

117 a 127 grados centigrados)

SISTEMAS DE ESTERILIZACION POR LOTES

mediran el

EAutoclave (en lotes) Horizontal
. Se meten los alimentos se sube la temperatura hasta la
programada y pasado el tiempo se descarga. Los controles

tiempo de precalentamiento, calentamiento vy

enfriamiento

DESHIDRATACION

ESTERILIZACION POR UHT

Se trata de un proceso en

el cual se logra eliminar
practicamente la totalidad
del agua de un alimento
mediante el calor
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e El tratamiento a temperaturas
ultra-altas (UHT, por sus siglas
en inglés) requiere de un

esterilizador y de una unidad

aséptica (para el envasado del
producto). Se wutiliza para los
productos con bajo nivel de

acidez (pH superior a 4,6)

CONSERVACION QUIMICA

La conservaciéon quimica consiste en la adicién de
productos quimicos que protegen los alimentos de
una posible alteracién y mejoran sus caracteristicas
quimicas o biolégicas, o sus cualidades fisicas de
aspecto, sabor, olor o consistencia.
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