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Conservacion de los alimentos

Los alimentos son perecederos (tienen duracion limitada), por lo
que necesitan ciertas condiciones de tratamiento, conservaciony
manipulacion, la principal causa para su deterioro es el ataque

ALIMENTO PERECECERD por diferentes tipos de microorganismos (bacterias, levaduras y
mohos).

La Conservacion de alimentos es un conjunto de procedimientos
y recursos parapreparar y envasar los productos alimenticios con
el fin de guardarlos y consumirlos mucho tiempo despues

El objetivo principal de la conservacion de alimentos es prevenir
o retardar el dano causado por |los microorganismaos,
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Pasteurizacion

Esterilizacion

Conservacion
en sal

6 Se calienta el producto entre 135°Cy

Fermentacion ' _) 150 °C durante 3 y 5 minutos.

: Se envasa herméticamente.
Los alimentos se mantienen aproximada-
Refrigeracion | mente a los 4 °C, asl los microorganismos

se desarrollan lentamente.
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METODOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Se sala el producto seco
para bloquear el crecimiento
microblano,

el -nmdo de agua

zar altas temperaturas y después s
enfria bruscamente,

La temperatura de los al _
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