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El proceso medi el cual se destruy
todos los microorganismos viables
presentes en un objeto o superficie,

S escaronpoRes

POR AGURA.

método culinario que implica
sumergir brevemente los
alimentos, generalmente

OBJETIVOS DE [R
ESTERILZACION.

destruimos cualquier forma de vida patégena y
saprofita, incluidas sus formas de resistencia

e OBJETIVO DE R
PASTEURIZACION.

fisica de conservacién de alimentos envasados
herméticamente en un recipiente

pasteurizacion HTST o a altas temperaturas

durante un breve periodo de tiempo, y la
pasteurizacién UHT o a muy altas temperaturas.
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Los pasteurizadores se pueden proporci o / .)

son sistemas versities de esterlizaciknen (K,
preparar para la integracién de separadores

e
envases que se utiizan principalmente para la Pt
. , R S ¢
i n a y
para cumplir cualaier reauisito del proceso. JU

centrifugos, di d y homog dores
! ™.
- ,"‘&' M. SISTEMAS CONTINUOS DE
QUIPOS EMPIEADOS EN [ PASTEURIZACION D 15 - ESTER]HZACI(SN.
% PRODUCTOS ENVASADOS. ¥

Los alimentos comercialmente estériles deben
ser calentados hasta una temp
especifica d un tiempo

Gtil mas prolongada.
! TIPOS DE ESTERIUZACION DE. .
.e.,‘”g_,_ PASTEURIZACION. PRRteS T Aot
= - _’g ‘ La pasteurizaciéh VAT o lenta, la como esterilizacién comercial, es una técnica

consiste en el tratamiento del calor de un
producto para matar todas las bacterias

) EUS © /) patégenas y reduc la actividad enzimatica.
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ESTERIIZACION DE.
- NAa PRODUCTOS SIN ENVASAR.

El proceso de esterilizacién consiste en
destruir el 90% de los microorganismos que
se encuentran en los alimentos, mediante el
p de exponerles a una temperatt
alrededor de 115°C

' «a
TERILZACION POR, o
UHT.

La leche La leche UHT es leche que ha sido g
procesada a temperatura ultra alta (UHT).

La esterilizacién se realiza mediante el @ e
calentamiento répido de la leche a una

temperatura de al menos 135 °C,
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controlar los niveles de temperatura y humedad
para secar los alimentos con éxito.

CONSERVACION
~ N A ?/\K [
QUIMICA o

AR )
consiste en la adicién de sustancias que 4 : \

modifican quimicamente el alimento, por e; . ’
disminuyen el pH. Salazén: adicién de sal comin
para impedir el crecimiento de microorganismos. A
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Refrigeracion.
Congelacién. .
Ultracongelacion.
Escaldado o ebullicién.
Esterilizacién.
Pasteurizacion.
Deshidratacién.
Desecado.
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