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Es un tratamiento termico que se aplica
sobre £odo a productos vegetales
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El escaldado congiste en una primera fase de
calentamiento del producto a una temperatura de
entre 702C y 1002C
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Es un metodo que se suele aplicar a las frutas |
verduras antes de someterlas a otros procesos de
congervacion como el enlatado, el congelado, etc.
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EQUIPOS
EMPLEADOS EN EL
* ESCALDADO




Los equipos de escaldado pueden traba jar
de dos maneras distintas: con vapor o con
agua caliente

AL VAPOR

EN AGUA CALIENTE




Escaldadores por vapor congiste en un
calentamiento local muy intenso de la
superficie del alimento
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Escaldadores por agua es sumergir el
alimento en agua caliente hasta lograr el
punto ideal para su congervacion o pelado
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PASTEURIZACION




La pasteurizacion proceso de calentamiento de
liquidos para reduccion de log elementog
patogenos




El proceso recibe el nombre en honor de
ou degcubridor, el cientifico franceég
Louis Pasteur




TIPS DE
PASTEURIZACIGN



La Pasteurizacion emplea generalmente
temperaturas por debajo del punto de
ebullicion
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Proceso HTST es el empleado en log
liquidog a granel: leche, zumog de
fruta, cerveza




El proceso UHT es de flujo continuo y
mantiene la leche a temperatura superior mas
alta que la empleada en el proceso HTST
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EQUIPOS EMPLEADOS
) EN LA PASTEURIZACION
¥ DE LIQUIDOS 8IN
ENVASAR



Lo alimentos liquidos en grandes cantidades se
pueden pasteurizar atraves de cuatro etapas

Pre calefaccion,
Calefaccion, Retencion
y Enfriamiento




EQUIPOS EMPLEADOS

INLA
PASTEURIZACION DE
PRODUCTOS

ENVASADOS



los alimentos usados en grandes
cantidades como leche y jugos de fruta se
pueden pasteurizar por porciones
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Los alimentos cerrados en envases se pueden
pasteurizar discontinuamente en banos de agua o vapor
de agua




FQTERILIZACION




El ob jetivo de esterilizar alimentos
envasados en recipientes hermeticos es
destruir todags las bacterias contaminantes




EQTERILIZACION
DE PRODUCTOS
ENVASADOS




En |a etapa final del proceso de
esterilizacion, log productos deben
enfriarse lo mas rapido posible




QISTEMAS DE
ESTERILIZACION POR
K LOTES



Horizontal. Son autoclaves de tipo discontinuo
) favorece operaciones de carga y descarga




Vertical. Es una egpecie de olla a presion.
Se abre |a tapa y se introduce la carga en
un canastilio de meta




QISTEMAS
CONTINUOS DE
FQTERILIZACION




Torre hidrostatica. E¢ un carrusel que
baja y sube los ingredientes




Autoclave agitadora. Consta de una
compuerta neumatica que acepta lag
latas en el alveolo giratorio
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ESTERILIZACION
DE PRODUCTOS
QIN ENVASAR




Cuando el alimento a esterilizar es un
liquido, se puede plantear un sistema
de esterilizacion antes de ger envasado




ESTERILIZACION
POR UHT
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Se usa para productos con acidez baja,
como leche UHT, leche saborizada UHT,
cremas UHT, leche de o0 ja, etc.




CONSERVACION
DE ALIMENTOS
POR
DESHIDRATACION




La interaccion de radiacion
electromagnética con el alimento produce
vibracion o rotacion de las moleculag




CONSERVACION
QUIMICA



Congiste en la adicion de productos
quimicos que protegen los alimentos de
una alteracion y lo mejoran




METODOS
< MODERNOS DE
CONSERVACION




Lag nuevas tecnologias en la conservacion
de alimentogs gon la aplicacion de altas
pregiones, irradiacion, ultrasonidos o
aplicacion de campos electromagneticos,
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Al no someter los alimentos a bruscos
cambios de temperatura, se mantiene sus
nutrientes, alargando la vida util.
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