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A TRATAMIENTOS > e

P TERMICOS e

ESCALDADO PASTEURIZACION

Es un proceso térmico que es
realizado en liquides. Con la

intencién de reducir la presencia de

agentes patdgenos

El escaldado es el tratamiento térmico que se
utiliza previo al secado, apertizacion,
liofilizacion, congelacion, fritura y pelado de
verduras y algunas frutas

OBJETIVO

PROCESO

OBIJETIVO

PROCESO

s un proceso de
tratamiento térmico que
consiste en calentar un
alimento a una
temperatura especifica
durante un tiempo
determinado y luego
enfriarlo rapidamente.

Ablandar el alimento,
detener la accidn de las
enzimas que pueden
causar su deterioro,
facilitar el pelado o la
extraccion de cascaras,

y preservar su color,
sabor y nutrientes.

es un proceso culinario
que consiste en
sumergir brevemente
un alimento en agua
caliente o vapor
durante un corto
periodo de tiempo.

Se utiliza para

los alimentos

prolongar su vida util y
mejorar la seguridad de



