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¢Qué es la congelacion

¢COMO SE EMPIEZAN A
CONSERVAR LOS ALIMEN-  (onsiste en hajar la temperatura a-
TOS 208rados  en el niicleo del alimento, para

que no pueda haber posibilidad de desa-

“que 1u alimento sea fu medicamento y tu medicamento 1 alimento” rrollo microbiano y limitar la accion de la |
mayoria de las reacciones quimicas y enzi-

ra la salud como las bacterias patogenas Yy
aquellas que producen toxinas letales.

La primera técnica desarrollada por el hombre primitivo fue proba- maticas

blemente la desecacion y la deshidratacion.

Otro gran descubrimiento fue el de los eiectos de calor (cocidos, asa- Conservacioén por enlatados

¢l humo como por las transiormaciones que induce en los alimentos. por que el tratamiento por calor al que se $o-

La conservacion por irio también data de la prehistoria y se ha hido mete a los alimentos elimina todos los micro- - |
progresando hasta conseguir la congelacion gracias a las camaras de organismos que pueden ser perjudiciales pa- =

refrigeracion.




{QUE ES LA REFRIGE- Conservacion por calor y por
RACION? frio

Consiste en conservar los alimentos a baja tempera-
tura, pero SllllBl:lﬂl' aﬂgrqﬂos C. A es}a temperatura el ;Qué es Ia conservacion por calor?
desarrollo de microorganismos disminuye o no se pro-
duce, pero los gérmenes estan vivos y empiezan a
multiplicarse desde que se calienta el alimento .

Su fin es la destruccion total de germenes patogenos y sus esporas. Las
tecnicas utilizadas para ello son: la pasteurizacion y la esterilizacion o
uperizacion

JQue es la esterilizacion?

Consiste en colocar el alimento en recipiente cerrado y someterlo a
elevada temperatura durante bastante tiempo, para asegurar la des-
truccion de todos los gérmenes y enzimas

JQue es la uperizarian?

En la uperizarian o procedimiento UHT, la temperatura sube hasta
150 grados C por inyeccion de vapor saturado o seco durante 1 o 2 se-
sundos produciendo la destruccion total de bacterias y sus esporas

Los aditivos

Tanto los procesos vitales y como los no vitales pueden evitarse ana-
diendo ciertos productos quimicos denominados aditivos




