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CONSERVACION DE ALIMENTOS POR

TRATAMIENTO TERMICO

ESCALDADO.

El escaldado es un tratamiento \ m //]r

térmico que se aplica sobre todo 3
productos vegetales. A diferencia
de otros procesos, no destruye los

micraorganismos ni alarga La vida EQUPOS ETPLEADOS EN EL

til de Los alimentos

Los equipos de escaldado
pueden trabajar de dos
maneras distintas: con vapor

o con agua caliente

La pasteurizackén &3 el proceso de
calentamiento de liquidos
(generalmente alimentos) con el
objeto de la reduecidn de los
elementos patégenos, tales como
bacterias, protozoos, mohos y
levaduras, ete que puedan existie

* Proceso HTST
* Proceso UHT
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EQUPOS EMPLEADOS EN LA PASTELRIZACKN
D€ FRODUCTOS ENVASADOS
Las alimentos usados en grandes.
‘cantidades uniformes com la leche y los
Jugos de fruta se pueden pasteurizar por
porciones indiduales en recipiertes. de

acesa inoxidable. agitadas, provistos de
una "camiea’, ucond uti arse exta 7 i
iilima, tanto para calentar (por medio de

vapor de agua o agua caliente) come para
e i 5 s ESTERILIZACION.
e

L |
orckuctos en consersa se puese st ve
n resfases por mecko de vapor
« Fase o ctentamients a tempersrs

del producto auments desde ambiente

requerida

« Fase de mantenmento la temperatura
50 mantion durants un Sempo dofindo.
» Fasa de enfriamiento: La tempesatura en
ol e usye.
e ———

e iz

« Autoclaves e vapor eon carga
Superior: os productos en canserva se
cargan en (as autoctaves en cestas

dlicas.
» Autoclaves de vapor de carga frontal:
Lo praductos en conserva se cargan en
Las autoclaves en bandejas metdlicas

Autoclave (en Lotes)
« Horizontal: Son autoclaves
de tipo discontinuo. En este
caso, el horizontal favorece
las operaciones de carga y

— descarga.
#Vertical: Se trata de una
pecie de olla a presién

* Autoclave contintio

« Autoclave agitadora
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‘Cuando el alimento a
esterilizar es un liquido cuya
viscosidad permite su
bombeado, se puede
plantear un sistema de

esterilizacion antes de ser mm
i N POR UHT.

envasado.

i Se utiliza para los.
productos con bajo nivel de
acidez (pH superior a 4,6).
como la leche UHT, la leche
saborizada UHT, las cremas
UHT. la leche de soja y otras
alternativas ldcteas.

La interaccidn de la radiacidn
electromagnética de una cierta
langitud de onda con el alimento
produce vibracién, o rotacién de
las moléculas, lo que supone
disipacién de energia témmica, que
es absarbida por el alimento.

La eonservaeién quimiea consiste en la
adicién de prosuctos quimicos que
protegen los alimentas
de una posible alteracidn y mejoran sus
caracteristicas guimicas o bioldgicas. o
sus cualidades fisicas de aspecto,
sabor, olor o consistencia.

Los avances cientificos estdn
permitiendo encontrar diferentes
Procesos no térmicos que
consiguen, sin elevaciin de las
temperaturas de los alimentos, la
eliminacién de gérmenes
patdgenos para mejorar La
conservacion.




