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CONSERVACION DE ALIMENTOS POR TRATAMIENTO TERMICO

Escaldado

El escaldado es un proceso que
consiste en sumergir los alimentos en
agua caliente o vapor para eliminar
bacterias y otros microorganismos.
Esto ayuda a prevenir el crecimiento de
microorganismos y a mantener la
calidad del alimento.

Equipos empleados

Existen diferentes tipos de equipos
gue se utilizan para el escaldado,
como:

- Escardadores por vapor: utilizan
vapor para escaldar los alimentos.

- Escardadores por agua: utilizan agua
caliente para escaldar los alimentos.

Pasteurizacidn

La pasteurizacidon es un proceso que consiste en calentar los alimentos a una temperatura especifica durante un
periodo determinado para eliminar bacterias y otros microorganismos. Esto ayuda a prevenir el crecimiento de

microorganismos y a mantener la calidad del alimento.
Equipos empleados

E1. Pasteurizadores por placas: Estos equipos utilizan placas de acero inoxidable o materiales similares para
pasteurizar los liquidos. El liquido se bombea a través de las placas, que estan calentadas por vapor o agua caliente.
2. Pasteurizadores por tubos; Estos equipos utilizan tubos de acero inoxidable o materiales similares para pasteurizar
los liquidos. El liqguido se bombea a través de los tubos, que estan calentados por vapor o agua caliente.

3. Pasteurizadores por ultrasonido: Estos equipos utilizan ondas de ultrasonido para pasteurizar los liquidos. Las
ondas de ultrasonido crean burbujas de vapor que matan las bacterias y otros microorganismos.

Equipos empleados en la pasteurizacion de productos envasados:
1. Pasteurizadores por inmersion: Estos equipos sumergen los productos envasados en un bafio de agua caliente
para pasteurizarlos. El agua caliente se mantiene a una temperatura constante para asegurar la pasteurizacion
efectiva.

2. Pasteurizadores por spray: Estos equipos rocian los productos envasados con un chorro de agua caliente para
pasteurizarlos. El agua caliente se atomiza en pequefias gotas que se distribuyen uniformemente sobre los
productos.

3. Pasteurizadores por tlnel: Estos equipos utilizan un tinel de aire caliente para pasteurizar los productos
envasados. El aire caliente se circula a través del tunel, que se mantiene a una temperatura constante para asegurar
la pasteurizacién efectiva.

4. Pasteurizadores por vapor: Estos equipos utilizan vapor para pasteurizar los productos envasados. El vapor se
inyecta en el recipiente que contiene el producto, lo que provoca la pasteurizacion.




CONSERVACION DE ALIMENTOS POR TRATAMIENTO TERMICO

Esterilizacion

La esterilizacion es un proceso que consiste
en calentar los alimentos a una temperatura
muy alta durante un periodo determinado
para eliminar todos los microorganismos. Esto
ayuda a prevenir el crecimiento de
microorganismos y a mantener la calidad del
alimento.

Equipos empleados

Existen diferentes tipos de equipos que se
utilizan para la esterilizacién, como:

- Esterilizadores por calor himedo: utilizan
calor himedo para esterilizar los alimentos.
-_Esterilizadores por calor seco: utilizan calor
seco para esterilizar los alimentos.

Cconservacion de alimentos por
deshidratacion 0

La deshidratacién es un proceso que consiste en eliminar el agua de los alimentos para
prevenir el crecimiento de microorganismos. Esto ayuda a mantener la calidad del
alimento y a prevenir la pérdida de nutrientes.

conservacion quimica

La conservacion quimica se utiliza para prevenir el crecimiento de microorganismos en
los alimentos mediante el uso de sustancias quimicas como conservantes. Esto ayuda a
mantener la calidad del alimento y a prevenir la pérdida de nutrientes.

Métodos modernos de conservacidn

Existen diferentes métodos modernos de conservacion que se utilizan para mantener la calidad de los
alimentos, como:

- La congelacion: consiste en congelar los alimentos para prevenir el crecimiento de microorganismaos.
- La liofilizacién: consiste en eliminar el agua de los alimentos mediante la congelacién y la deshidratacion.
- La irradiacién: consiste en utilizar radiacién para eliminar microorganismos de los alimentos.
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