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ESCALADADO

3

70-100°C

temperatura Tmer
escaldado

ESCALDADO
POR VAPOR

consiste en un
calentamiento
muy intenso de

la superficie
del alimento.

QUE ES?

tecnica que consiste

sumergir alimentos en

agua hirviendo.

PASTEURIZACION

proceso termico que se utiliza para
eliminar microorganismos daninos
de los alimentos y liquidos.

e

95-100°C

temperatura 2do

escaldado

(-

HIGH
MPERATURE(HTST)

>

ULTRA HIIHG
TEMPERATURE

altas temperaturas poco
tiempo.
hay 2 tipos

BATCHAY FLUJO
CONTINUO.

alrededor de 138|
°c amenos de 2
segundos.

ESCALDADO
POR AGUA

coniste en
sumergir la
pieza o
alimento en
agua caliente.




