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PREPARACION Y
CONSERVACION DE
ALIMENTOS

CONSERVACION DE ALIMENTOS POR TRATAMIENTO
POR TERMICO.

D

ESCALDADO

Tratamiento térmico que se aplica
(000 | sobre todo a productos vegetales.

A diferencia de otros procesos, no
destruye los microorganismos ni
alarga la vida util de los alimentos.

OBJETIVOS DEL
ESCALDADO

Se aplica para pelar vegetales y o
frutas antes de otros procesos

como congelacion, enlatado, etc. Se
USa agua O VApOr en pocos minutos
a una temperatura de 95-100°C.

QUIPOS USADOS EN
H el ESCALDADO

Los equipos de escaldado pueden 3

trabajar de dos maneras distintas:
con vapor o con agua caliente.

ESCARDADORES poR
VAPOR

Consiste en un calentamiento local
muy intenso de la superficie del
alimento; esto pProvoca el
debilitamiento o la desorganizacion
de los tejidos.
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ESCARDADORES POR
VAPOR

De esta forma se desprende mds
facilmente la piel del alimento,
porque el vapor a una elevada
temperatura ocasiona Su

\________~ descompresion.

ESCALDADO popR
VAPOR

El escaldado con vapor ofrece la
ventaja de que provoca un menor
arrastre de los nutrientes y solutos
de las hortalizas (maiz, brocoli,
quisantes).

£SCARDADORES POR
AGUA

Es el mds utilizado y comun.
A Consiste en sumergir la pieza o
\ ~ V qalimento en agua caliente hasta

lograr el punto ideal para su
conservacion o pelado.

PASTEURIZACION

La pasteurizacion es el proceso de
calentamiento de liquidos
(generalmente alimentos) con el
objeto de la reduccion de los
elementos patdgenos, tales como
bacterias, protozoos, mohos
levaduras, etc que puedan existir.
L)) s
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OBJETIVO DE LA
. - PASTEURIZACION

Uno de los objetivos  del
tratamiento es la esterilizacion
parcial de los liquidos alimenticios,
alterando lo menos posible la

estructura fisica y los componentes
quimicos de éste.

OBJETIVOS DE |
PASTEURIZACION
1 Tras la operacion de pasteurizacion
los productos tratados se sellan
herméticamente con fines de
seqguridad.
OBJETIVOS DE LA
PASTEURIZACION

i A diferencia de la esterilizacion, la 11
Sl pasteurizacion no  destruye las

8B esporas de los microorganismos ni
Hadlf tompoco elimina todas las células

TIPOS DE
PASTEURIZACION

Proceso HTST. Este =
meétodo es el empleado 8
en los liquidos a granel: @&

leche, zumos de fruta,
cerveza, etc.
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Los alimentos liquidos en grandes [
cantidades se pueden pasteurizar &
pasandolos através de cambiadores de
calor de placa, que constan

ordinariamente de cuatro etapas. *Pre
calefaccion (regeneracion) «Calefaccion

POR TERMICO.

TIPOS DE
PASTEURIZACION

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 seqgundos.

PASTEURIZACION
CONTINUA

*Retencion *Enfriamiento

£QUIPOS EMPLEADOS EN

DE
LA PASTEURIZACION
LiQUIDOS SIN ENVASAR

El equipo se compone esencialmente de
un tanque alimentador  controlado
mediante flotador (tanque regulador), la
bomba de leche, el regulador de flujo, el
cambiador de calor, el filtro, la secciéon de
retencion de la temperatura y los
instrumentos.

PASTEURIZACION
DISCONTINUA
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Los alimentos usados en grandes

cantidades uniformes como la §

leche y los jugos de fruta se pueden |

pasteurizar por porciones
individuales en recipientes de acero
inoxidable, agitados, provistos de
una “camisa”, udiendo utili arse esta
Ultima, tanto para calentar como
para enfriar.
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ESTERILIZACION:
FASES

Fase de calentamiento: la temperatura del
producto aumenta desde ambiente hasta la
temperatura de esterilizacion requerida.
Fase de mantenimiento: la temperatura se
mantiene durante un tiempo definido.

Fase de enfriomiento: la temperatura en el
envase disminuye.

OBJETIVOS DE |
ESTERILIZACION

El objetivo de la esterilizacion de
alimentos envasados en recipientes
herméticos es la destruccion de todas las
bacterias contaminantes, incluidas sus
esporas sin alterar significativamente las
caracteristicas organolépticas y
nutricionales del alimento.

ESTERILIZACION DE
PRODUCTOS ENVASADOS

- Para realizar el ciclo completo de
| esterilizacion y cumplir con los principios
| expuestos, Terra Food-Tech de Raypa
= dispone de un rango de autoclaves que
= " incorpora el valor FO en su software.

ESTERILIZACION poR
LOTES

Autoclave (en lotes)
Vertical y Horizontal.
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AUTOCLAVE
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.

AUTOCLAVE VERTICAL

Se trata de una especie de olla a presiéon.
Se abre la tapa y se introduce la carga §i
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.

E
TEMAS CONTINYOS D
S ESTERILIZACION

e Autoclave continuo: Torre
hidrostdtica

e Autoclave agitadora

ESTERILIZACION DE
PRODUCTOS SIN
ENVASAR

Cuando el alimento a esterilizar es  Bgs
un liguido cuya viscosidad permite
su bombeado, se puede plantear un

sistema de esterilizacion antes de
ser envasado.
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ESTERILIZACION POR
UHT

El tratamiento a temperaturas ultra-
altas requiere de un esterilizador y

de una unidad aséptica.

OBJETIVO DE
ESTERILIZACION pop
UHT

26 El objetivo es maximizar la % 4
destruccion de microorganismos [

mientras se Mminimizan los
cambios quimicos en el producto.

Qé%‘ La interaccion de la  radiacion 27
n ST electromagnética de una cierta
'53- longitud de onda con el alimento
produce vibracion, o rotacidén de las
moléculas, lo que supone disipacion
de energia térmica, que es absorbida
por el alimento.

PROFUNDIDAD DE
PENETRACION

IR, y permiten operar de forma continua,
mas econdmica, mayor valor afadido en el
alimento, y ocupan menos espacio que la
tecnologia convencional.
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RADIOFRECUENCIA

M Sso—== La RF es mds apropiada para 9
\W(Ei8e8 |a pasteurizacion de envasados

O precocinados de gran
formato.

T

MICROONDAS ||
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La generacion de calor por
microondas en los alimentos se
produce por dos mecanismos:
conduccion iénica y rotacion de
dipolos.

RADIACION INFRARROJA

La banda infrarroja abarca 31
desde una longitud de onda de

0,8 micras hasta 20 micras, en el
infrarrojo térmico.

CALENTAMIENTO
DIELECTRICO

Es la elevacion de la temperatura
que existe en un material cuando
se le somete a un campo eléctrico
alterno.
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g%% INACTIVACION DE
o"%%,.  MICROORGANISMOS
@e %
0® =~ Las radiaciones IR, RF, MW y
| OGSD CD, como es sabido, producen 3 3
la muerte de los

Microorganismos por elevacion
de temperatura.

EFECTOS DE caLoR
SOBRE EL ALIMENTO

34 El calentamiento volumétrico que
producen las MW, RF y CD hacen el
tratamiento térmico mdas rdpido y

mas uniforme, lo que permite en

general lograr una mejor calidad
del producto.

CONSERVACION QUIMICA

La conservacion quimica consiste en

Ay
la adicion de productos quimicos que
D protegen los alimentos de una posible

alteracion y mejoran SUS
caracteristicas quimicas o bioldgicas,
O sus cualidades fisicas de aspecto,
sabor, olor o consistencia.

METODOS MODERNOS
E CONSERVACION

36 Las nuevas tecnologias en la
conservacion de alimentos van
desde la aplicacion de altas
presiones, irradiacion, ultrasonidos

o la aplicacion de campos
electromagnéticos, entre otros.
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