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ESCAIPADO

es una téchica de tratamiento térmico que se utiliza

principalmente enh productos de origen vegetal.

OBJETIVOS DEL
ESCAIPADO

Es uha técnica que generalmente se utiliza en

frutas y vegetales antes de exponerlas a otros.

procedimientos de preservacion como el
enhlatado, el congelado, entre otros. Se emplea
agua o vapor por unos pocos minutos.
minutos a una temperatura de 95-100 grados
Celsius.

EQUIPOS EMPIEADOS EN EL
ESCAIPADO

Los dispositivos de escaldado pueden operar de dos maneras distintas: con

etapa de madurez.

En contraposicién a otros procesos, ho elimina los
microorganismos hi prolonga la vida de los mismos.
comida. Esta téchica, antes de un tratamiento secundario,
como la congelacién o el congelamiento,

El enlatado, la liofilizacién o el secado, generan un alivio en el
alimento que simplifica su consumo.

En el caso de los tomates, es hecesario pelarlos y luego

vapor o con agua caliente. El tiempo de calentamiento depende del método
utilizado, la temperatura y las condiciones climaticas, asi como de las
caracteristicas fisicas del producto como su tamafio, forma, textura y

El Agua caliente lleva a una pérdida sustancial de nutrientes a causa de su
elevada temperatura por Lixiviacién, lo que reduce el valor hutricional del
alimento. Ademas, el peligro de sufrir

Contaminacién por bacterias terméfilas en depésitos con capacidad de

contaminar alimentos.

ESCARDADORES
POR_VAPOR.

Se refiere a un calentamiento local extremadamente alto de la superficie del

alimento; esto causa el calentamiento local, degradacién o descomposicién de

los tejidos. Asi se desprende con mayor facilidad la
piel del alimento, ya que a altas temperaturas el vapor provoca su
descompresién.

Hay escaldadores de vapor industriales que se componen de unha banda de tela
metdlica, que se utiliza para generar vapor llevan el alimento a través de un tdnel

o camara que inyecta vapor. Mas escaldadores adicionales. Los dispositivos

modernos y eficaces son camaras cerradas en las que se introduce el alimento
y. tras realizar un procedimiento, se realiza un andlisis y al cabo de un periodo, la

pieza queda escaldada

ESCARPADORES
POR AGUA

caliente hasta lograr

su eficiencia, el
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Es el mas utilizado y comin. Consiste en sumergir la pieza o alimento en agua

el punto ideal para su conservacion o pelado. Las ventajas de este método son

control sobre el proceso y la uniformidad que se logra.



PASTEURIZACION

Es el proceso de calentamiento de liquidos (generalmente
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OBJETIVO DE IR
PASTEURIZACION

Es la esterilizacién parcial de los liquidos alimenticios,

alterando lo menos posible la estructura fisica y los
componentes quimicos de éste. Tras la operacion de
pasteurizacion los productos tratados se sellan

herméticamente con fines de seguridad. A diferencia de la
esterilizacion, la pasteurizacion no destruye las esporas de los
microorganismos hi tampoco elimina todas las células de

microorganismos termofilicos.

TIPOS DE PASTEURIZACION

Proceso HTST
Este método es el empleado en los liquidos a granel: leche,

alimentos) con el
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objeto de la reduccidn de los elementos patdgenos, tales
como bacterias, protozoos, mohos y
levaduras, etc que puedan existir. El proceso recibe el
nombre en honor de su descubridor, el
cientifico francés Louis Pasteur (1822-1895).

zumos de fruta, cerveza, etc.
Proceso UHT
El proceso UHT es de flujo continuo y mantiene la leche a
temperatura superior mas alta que la
empleada en el proceso HTST y puede rondar los 138 °C

durante un periodo de al menos dos

EQUIPOS EMPIEADOS EN IR
PASTEURIZACION DE [IQUIDOS SIN
ENVASAR

PASTEURIZACION CONTINUA

Los alimentos liquidos en grandes cantidades se pueden pasteurizar

pasandolos através de

cambiadores de calor de placa, que constan ordinariamente de cuatro

etapas.

Pre calefaccién (regeneracién)
«Calefaccion
*Retencion
-Enfriamiento

EQUIPOS EMPIEADOS EN [R
PRSTEURIZACION DE. PRODUCTOS
ENVASADOS
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PASTEURIZACION DISCONTINUA
Los alimentos usados en grandes cantidades unhiformes como
la leche y los jugos de fruta se
pueden pasteurizar por porciones individuales en recipientes
de acero inoxidable, agitados,
provistos de unha “camisa”, haciendo util esta dltima, tanto
para calentar (por medio de vapor
de agua o agua caliente) como para enfriar.



ESTERIIZACION

El proceso de esterilizacion en los
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productos en conserva se puede subdividir
en tres fases por
medio de vapor:
Fase de calentamiento
Fase de mantenimiento

Fase de enfriamiento

OBJETIVOS DE IR
ESTERIUZACION

El objetivo de la esterilizacién de alimentos

envasados en recipientes herméticos es la
destruccion
de todas las bacterias contaminantes, incluidas
sus esporas sin alterar sighificativamente las
caracteristicas organolépticas y hutricionales
del producto original.

ESTERILIZACION DE
PRODUCTOS ENVASADOS

Food-Tech de Raypa dispone de un rango de autoclaves que incorpora el

valor FO en su software ademas de otras ventajas.
Autoclaves de vapor con carga superior: los productos en conserva se
cargan en las autoclaves en cestas metailicas.
Autoclaves de vapor de carga frontal: los productos en conserva se
cargan en las autoclaves en bandejas metdlicas.

En la etapa final del proceso de esterilizacién, los productos deben

enfriarse lo mas rapido posible.

SISTEMAS DE ESTERIIZACION POR
[OTES

Horizontal
Son autoclaves de tipo discontinuo. En este caso, el horizontal favorece las
operaciones de carga y descarga. Se meten los alimentos se sube la
temperatura hasta la programada y pasado el tiempo se descarga.
Vertical
Se trata de uha especie de olla a presiéh. Se abre la tapa y se introduce la
carga en un canastillo de metal por ejemplo, se cierra y se procede a la purga
inyectando vapor y forzando asi la salida del
aire interior. Se procede a calentamiento
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SISTEMAS CONTINUOS DE.
ESTERIIZACION

Torre hidrostatica:

También llamado sistema Hunnister. Es un carrusel que baja y sube los
ingredientes. Se calienta el centro y el calor desplaza el agua hacia los
extremos. A medida que se introducen en el carrusel, el agua esta mas caliente
seglin avanzan hacia la parte central que esté a unos 135° C y hay una mayor
presidn. A partir de la zona central, segin va avanzando el material la presiéh y
temperatura disminuyen.

Autoclave agitadora
Consta de una compuerta heumatica que acepta las latas en el alveolo giratorio.
Se introducen las latas en el alveolo y se precalienta con agua.



VAR
YA

%% ESTERILIZACION DE.
PRODUCTOS SIN ENVASAR.

Cuando el alimento a esterilizar es un liquido cuya
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viscosidad permite su bombeado, se puede plantear
un sistema de esterilizacion antes de ser envasado.
En este caso, el producto se hace circular por un
circuito cerrado en el que de forma sucesiva se
procede a su precalentamiento, esterilizacion,

enfriamiento y envasado aséptico.

ESTERILIZACION POR UHT

El objetivo es

maximizar la destruccién de microorganismos
mientras se minimizan los cambios quimicos en
el producto. Esto implica encontrar la
combinacion ideal de temperatura y tiempo de
procesado para los diferentes tipos de
alimentos

CONSERVACION DE. AIIMENTOS
POR_DESHIDRATACION

La interaccién de la radiacion electromagnética

de una cierta longitud de onda con el alimento
produce vibracién, o rotacion de las moléculas,
lo que supone disipacién de energia térmica, que

es absorbida por el alimento.

CONSERVACION QUIMICR

Consiste en la adicion de productos quimicos Ei L;j (D) ] E.Li | A
que protegen los alimentos =) ﬁ ﬁ‘?_ @
de una posible alteracion y mejoran sus ”E*»:é 24 .
caracteristicas quimicas o bioldgicas, o sus e r ~ e
cualidades J &

fisicas de aspecto, sabor, olor o consistencia

METODOS MODERNOS DE
CONSERVACION

Los avances cientificos estan permitiendo encontr.
diferentes procesos ho térmicos que

BlBI_IUGRﬁFIN ANTO|OGIR DE IR consiguen, sin elevacién de las temperaturas de los alimentos,
UDS PR,'EPKRKCK')N Y la eliminacién de gérmenes
CONSERVACION DE AUMENTOS patégenos para mejorar la conservaciéh. Las huevas
LICENCIATURA EN NUTRICION techologias en la conservacion de alimentos
4° CURTRIMESTRE van desde la aplicacién de altas presiones, irradiacién,

ultrasonidos o la aplicacién de campos
electromagnéticos, entre otros.



