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TRATAMIENTOS
TERMICOS

ESCALDADO

Se aplica a vegetales y no

destruye a los
microorganismos si no que
es una técnica previa a la
“congelacion, enlatado” @4
utilizando agua, vapor o

quimicos PASTEURIZACION

Proceso utilizado en liquidos
donde los microorganismos
puedan existir (como la
leche)

proceso nombrado por el
descubridor “Lois Pasteur”
en 1822- 1895

-~

Proceso HTST para leches
zumos cerveza de 63-68°C

proceso UHT temperaturas
superiores a 138°C durante
dos segundos

etapas de la pasteurizaciéon

PASTEURIZACION

precalefaccion: recibir eliminacién
calor

calefaccion: eliminaciéon de m.o .o
retencion: mantener temperatura
enfriamiento: enfriar a 10°C

ESTERILIZACION

aplicado en productos en
conserva contiene tres
fases
calentamiento
mantenimiento
enfriamiento




TRATAMIENTOS

0BJETIVO

Reducir bacterias por medio
de recipientes hermeticos y
conservar las propiedades
organolepticas del
producto N

ENVASADOS

o

' 44

se utilizan autoclaves para
la esterilizacion

con vapor con carga
superior

de vapor de carga frontal

Tma s

se utilizan
autoclaves de tipo
discontinuo favorece a las
operaciones de descarga

especie de olla de
presion

Alimento liquido que sea viscoso
para que se pueda bombear
procede a
precalentamiento
esterilizaciéon
enfriamiento
envasado aséptico

Consiste en someter el alimento
con cierta onda produciendo
rotacion de moléculas

¢ profundidad de penetracién

* radiofrecuencia

* radiacion infrarroja

* microondas

* calentamiento dialéctico

® inactivaciéon de M.o.o




TRATAMIENTOS
TERMICOS

CONSERVACION QUIMICA

| quimicas bioldgicas o

Consiste en productos
quimicos que protegen los ————
alimentos de una alteracion
6 mejora sus caracteristicas

orgnolepticas

' TIPOS

e Agentes bacterianos o
conservantes

* antioxidantes

* estabilizadores

Colorantes
humectantes
neutralizadores
edulcolorantes
Potenciadores

Aplicaciéon de campos eléctricos
B con muchisima intensidad que

generan cambios en la membrana
g nos permite destruir patogenos

ideal para liquidos
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