TIPO DE METODO METODO DEFINICION TIPOS FUNDAMENTO INACTIVACION INHIBICION
Quimicos Adicion de sal y azuzar Deshidratar el alimento para disminuir Adicion de Sal Crear un gradiente de concentracién para X
su AW disminuir el AW del alimento y a su vez
Solubilizar el azucar para disminuir la Adicion de Azucar disminuir la exposicion a la oxidacion.
AW
Fermentacion y acidificacion Ph >6 Uso de microorganismos para generar X
acidez y asi eliminar la presencia de otros
microorganismos
Fisicos Conservacion en frio de los Disminucion de la temperatura que Congelacion, refrigeracién: Rapida (cristalgs Inhibicién de microorganismos por una X
alimentos genera un enlentecimiento del proceso pequefios y uniformes) y lenta (crlst es' disminucion de la temp. que genera un
de desarrollo de microrganismos perforan célula) efecto en el estado de la materia.
Ultra conée\eap|MMtrogeno
Modificacién por cantidad de Reducir la AW sin llegar al ed( SM OBIMIOH Inhibicién de microorganismos a través X
agua ™ i de la reduccion de la AW.
Llevar un solid sin\NMn Liofilizf7' on
\l\l ,L shiddreation
@ d e@eMuon por calor | 70- 9(‘;&00.‘/ Escaldado Disminuir la velocidad de las reacciones X
quimicas y la inactivacién de enzimas.
115- 127 grados Esterilizacién
135grados vy solo liquidos UHT
60-80g por 30 mins Pasteurizacion
Choque térmico
Ahumado Permite la deshidratacién (perdida de Fria: 26-30 grados Inhibicién de microrganismos por los X
humedad). Puede ser por frio o por Caliente: 70-90 grados compuestos fendlicos liberados en la
calor. combustién
Tecnologias Irradiacion Inactivacion de microorganismos X
emergentes mediante rayos x que penetran el
alimento
Ultrasonido Forma burbujas de gas en el liquido + Inactivacion de microorganismos por un X
altas temperaturas + altas presiones estrés fisico causado por el ultrasonido.
Campos eléctricos Inactivacion de microorganismos por el X
rompimiento dialectico (del ADN,
proteinas y enlaces covalentes)
Microondas y radiofrecuencias Emisién de microondas para la X
inactivacion de microorganismos.
Altas presiones Altas presiones hidrostaticas Inactivacion de microorganismos por
(conservacién en frio) altas presiones hidrostéticas
Atmosferas Empaque con aire que sea diferente al Atmosferas modificadas Disminucién del 02 por medio del X

normal (disminucién de 02 y adicion de
gases)

Disminuye el aire del envasado para
disminuir el 02 y se aumenta el co2

Atmosferas controladas

envasado para inactivar los
microorganismos




