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CONSERVACION DE
ALIMENTOS POR

TRATAMIENTO TERMICO.
ESCALDADO

El escaldado es un proceso de coccién
rapida en agua hirviendo o vapor. Se usa
para ablandar, limpiar, o preparar
alimentos antes de congelarlos, cocinarlos
o pelarlos facilmente, como en el caso de
tomates o almendras.
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En el escaldado se usan bdsicamente dos
equipos: escaldadores por agua caliente
(tanques o tineles con circulacién de
agua) y escaldadores por vapor (cdmaras
o tineles que aplican vapor directo).

PASTEURIZACION.

La pasteurizacion es un proceso térmico

que elimina patégenos y reduce

microorganismos en alimentos y bebidas,

como leche o jugos, sin alterar demasiado

sus propiedades. Se aplica calor por un

tiempo especifico, generalmente por
j unto de icidn

TIPOS DE PASTEURIZACION.

Los principales tipos de pasteurizacién son:

1. Pasteurizacién lenta (LTLT): 62-65°C por 30 minutos.

2. Pasteurizacion rapida (HTST): 72°C por 15 segundos.

3, Pasteurizacién ultrapasteurizada (UHT): 135-150°C por
2-5segundos.

Cada método se adapta segln el praducto y su vida Util
deseada.

Equipos para puslwizcm

1. Intercombiadores de calor (plocas o tubulares): Calienton
v enfrian liquides rapidomente.

2. Tanques de posteurizacién: Para procesos lentos.

3, Autecloves: Para alimentes solides o envosodos.

4. Equipos UHT: Calor rapido e intenso para larga duracién

EQUIPOS EMPLEADOS EN LA
PASTEURIZACIGN OE PRODUCTOS

Equipos para pasteurizacion de productes envasados:

1 Autoclaves: lote con control de
temperatura y presion.

2. Paostevrizaderes continuos: Tineles o sistemas de
inmersién en agua caliente.

3. Paosteurizadores por wvaopor: Aplican  vapor
directamente sobre los envases.




ESTERILIZACION.

La esterilizacién es un proceso que elimina
completamente todos los
microorganismos, incluyendo bocterias,
virus y esporas, en objetos, superficies o
alimentos. Se logra mediante métodos
fisicos (calor, vapor, radiacién) o quimicos
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ESTERILIZACION DE PRODUCTOS
Métodos para as%éﬂ%&?os envasados:

1. Autoclaves: Vapor a alta presian.

2. UHT aséptico: Calentamiento antes del envasade.

3. Vapor o agua sobrecalentada: Para envases rigidos.
4. Rodiacion: Rayos gamma o electrones.

SISTEMAS DE ESTERILIZACION
POR

Los sistemas de esterilizoddf)iEEGes inchryen:

1. Autoclaves: Esterilizacion mediante vapor a alta presidn
y temperatura.

2. Esterilizaderes de oire caliente: Uson aire caliente a
temperaturas altas para esterilizar en lotes pequefios.
Ambos métodos procesan productes en cantidades
limitodas a la vez con control estricte de tiempo y
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1. Pasteurizadores continuos: Calientan

forma constante.

2. Esterilizadores de fiujo: Aplican calor

producto fluye. =1
3. Sistemas UHT: Calor rapido y enfriomiento
constante.

Esferllizoc&l&

1. Vapor: Autoclaves o esterilizadores de
vapor.

2. Calor seco: Aire caliente a alta
temperatura.

3. Radiacién: Rayos gamma o electrones.

Lo esterilizacion UHT calienta el producto
a 135-150"C por unos segundos y luego lo
enfria répidamente, eliminando
microorganismos y prolongando su vida
Gtil sin conservantes. Se usa en leche y
Jugos.
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CONSERVACION POR

DESHIDRATACION

La deshidratacién elimina el agua de
los alimentos para evitar el
crecimiento de microorganismos,
prolongando sv vida til. Se puede
hacer al aire, sol, horno o con
deshidratadores.

CONSERVACION QUIMICA

La conservacion quimica usa
conservantes y antimicrobianos para
prevenir la descomposicion y alargar
la vida Gtil de los alimentos.

METODOS MODERNOS DE

metoc CONSERVACION sn:
1.HPP: Alta presién para eliminar microorganismos.
2. Esterilizacion por microondas: Calor répido con ondas
electromagnéticas.
3. Atmésfera controlada: Modificacién del aire para inhibir
microorganismos.

RAlldiacion ionizante: Rayos gamma o electrones para prolongar la vida
atil.




