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« ESCALDADO
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0s vegetales y algunas frutas.
e en la inmersién de los alimentos en agua
le a unos 85 a 100 Celsius

cia de otros procesos, el acaldudono
ruye los microorganismos ni alarga llvlda

Escaldado

+ Se lleva a cabo calentando el alimento
rapidamente hasta una temperatura
determinada, manteniéndolo a esa

“temperatura durante un periodo’ﬂjado y
luego enfriandolo también rapidame;
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Se sumerge el aimento en agua hirviendo
entre 30 sagundo y 3 minutos depenciendo
la forma y textura del alimento

Tratamiento termico

* En la ‘curva se puede observar, que
mantemendo la temperatura constante, a.
medida que avanza el tiempo del
tratamiento, la destruccion es logaritmica:
« Esterilizacion: ‘proceso mediante el.gual sg,
destruye la totalidad delos '
microorganismos y sus formas de"
resistencia ;




Pasterizacion

* Tiene como principal objetivo la destruccion de
la forma vegetativa de los microorganismos
patégenos y una cierta proporcion de las no
patégenas incluyendo esporas de hongos y
levaduras

* La temperatura utilizada es siempre me
100°C, los alimentos conservados asi
experimentan menor deterioro térmico
conservados por esterilizacion

Refrigeracion

* Método para conservacion de alimentos
por periodos relativamente cortos

* También se utiliza como complemento de
otros tratamientos, por ejemplo para
preservar alimentos previamente
pasteurizados como jamoén

* La temperatura aconsejada para
conservacion por periodos relativa
cortos son diferentes en cada ca
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