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OBJETIVOS

consiste en la inactivacion de enzimas y se
suele realizar como etapa previa a procesos de

congelacion.

es un proceso térmico que se aplica a
frutas y verduras para someterlas a calor,

ya sea Con agua, vapor, aire caliente o

miCroondas

EQUIPO EMPLEADO EN EL@

ESCALDADO

técnica culinaria que consiste en cocer
alimentos en agua o liquido hirviendo
durante un tiempo breve
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ESCALDADO

se llama escaldadora industrial y es un equipo

imprescindible para los fabricantes de alimento

ESCALDADO POR

VAPOR

ESCALDADO@
POR AGUA

es una técnica culinariaconsistente

en la coccion de los alimentos en
agua o liquido hirviendo durante un
periodo breve de tiempo (entre 10 y

30 segundos). Se diferencia del
escalfado en que en este ultimo el

liguido no hierve.



A PASTEURIZACIO

€S un proceso que consiste en
calentar un alimento a una

temperatura especifica durante un

=
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- —! tiempo determinado, para luego

enfriarlo rapidamente.

OBJETIVOS

Sequridad alimentaria

Elimina microorganismos patdgenos, como bacterias y virus, que pueden
causar enfermedades.

Prolongar la vida Gtil

Permite almacenar los productos a temperatura ambiente sin gue se
deterioren.
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TIPOS

Tipos de pasteurizadores . SEgHI"‘i dad alimentaria

b "'mJ e Elimina microorganismos patégenos, como
T, : , .

T, S bacterias y virus, que pueden causar
% enfermedades.

* B . Prolongar la vida gtil

. Permite almacenar los productos a
temperatura ambiente sin que se deterioren.

EQUIPOS EMPLEADOS EN
LA PASTEURIZACION DE
LIQUIDOS SIN ENVASAR

« Equipos de pasteurizacion de radiofrecuencia (RF)

« Estos equipos calientan los alimentos volumétricamente, lo que
permite alcanzar las temperaturas necesarias de forma rapida
y precisa. Son mas eficientes, econdmicos y respetuosos con el
medio ambiénte que otras maquinas de calentamiento.

+ Autoclaves
» Son equipos compactos que se utilizan para pasteurizar,
esterilizar y cotinar alimeéntos én Consérva,



ESTERILIZACION

1111

altas temperaturas para destruir los

miCroorganismos que contienen, y asi

prolongar su vida util y garantizar su
sequridad
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OBJETIVOS

Destruir microorganismos, patdégenos y
no patégenos, para conservar los
alimentos y garantizar su seguridad

ESTERILIZACION DE
PRODUCTOS ENVASADOS

- proceso que elimina microorganismos, bacterias, hongos o virus, para
garantizar la seguridad de los alimentos y bebidas y aumentar su
vida atil

Existen diferentes técnicas de esterilizacién, que pueden ser fisicas,
quUImIiCAs o mELaniCas:
»  Esterilizacién fisica: Utiliza calor o radiaciones para eliminar
contaminantes. Es el método mas comin para esterilizar alimentos
envasados, y consiste en someterlos a altas temperaturas

durante un tiempo determinado,

SISTEMAS DE
ESTERILIZACION POR

método que s utiliza para esteriizar produltos en envases, y puede ser utilizade
para esterilizar alimentes, bebidas, y muestras de productes nueves:

« Autoclaves por lotes

= Se utilizan para esterilizar alimentos y bebidas, Pueden ser equipes eficientes
en £l uso de agua caliente y vapor, y cuentan Con Controles de temperatura y
presion,

Autoclaves para lotes pilote
Se utilizan para esterilizar muestras de prueba de nueves productes. Son
Comunes en |a industria alimentaria, farmacéutica,

SISTEMA CONTINUOS DE
ESTERILIZACION

€S un proceso que consiste en someterlos a

Los alimentos comercialmente estériles deben ser

calentados hasta una temperatura especifica
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durante un tiempo establecido.
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ESTERILIZACION UHT

proceso de tratamiento térmico que se
utiliza para esterilizar alimentos liquidos
y de baja viscosidad.

CONSERVACION DE
ALIMENTOS POR 0 A
DESHIDRATACION 0- 7
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' Wy
consiste en eliminar la mayor parte del (AN
agua de los alimentos para que se :

conserven durante mas tiempo

CONSERVACION QUIMICA

es una técnica que consiste en modificar
quimicamente los alimentos para alargar su vida

util y reducir la carga microbiana

METODOS MODERNOS DE
CONSERVACION

Métodos de conservacion de alimentos
» Refrigeracién. ..
« Congelacién. ...
= Ultracongelacion. ..
s Escaldade o ebulicién. ..
« Esterilizacién. ..
+ Pasteurizacion. ..
» Deshidratacion. ..
« Desecado.
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