CENS ZONA OESTE - 22 ANO - AGROINDUSTRIAL

Escuela: CenS Zona Oeste

Docente: Vanina Bitran

Afo: Segundo

Nivel: Secundario

Turno: Noche

Area Curricular: Agroindustrial

Titulo de la propuesta: “Cuidemos nuestros Alimentos ’
Contenido seleccionados: Técnicas de conservacion.
Esterilizacion. Pasteurizacion.

Desarrollo de actividades:

4

Lee el texto y extrae las respuestas correctas.

Pasteurizacion vs Esterilizacion

Tanto la pasteurizaciéon como la esterilizaciébn son técnicas de conservacién de los
alimentos por calor. Su fin es la destruccion de patdgenos y sus esporas. La diferencia
basicamente radica en el tiempo y temperatura de calentamiento.

En la PASTEURIZACION se calienta un alimento a 72°C durante unos 15 o 20
segundos y se enfria rapidamente a 4°C. Este método se utiliza en muchos productos,
sobretodo en leche y derivados, zumos aromatizados y cervezas, ya que las bajas
temperaturas permiten que los aromas no se volatilicen demasiado. Estos alimentos
se conservan solo unos dias, ya que aunque se destruyen los gérmenes, las
modificaciones fisicas y quimicas siguen produciéndose.

La ESTERILIZACION se realiza con alimentos mas diversos, como carne, pescado,
verduras, frutas... consiste en colocar el alimento en un recipiente y someterlo a
temperaturas elevadas, superiores a 100°C durante bastante tiempo. En este caso, el
valor nutricional del producto final es menor, ya que con las temperaturas, ademas de
destruirse los microorganismos patégenos, se destruyen también compuestos
termolabiles como vitaminas, proteinas, aromas...

¢, Que son las Pasteurizaciéon y la Esterilizacion?

¢, Qué diferencia hay entre esas dos técnicas de conservacion?

¢,Para qué alimentos puedo aplicar la Pasteurizacion? ¢ por qué?

¢ Para qué alimentos puedo aplicar la Esterilizacion? ¢ por qué?

Realice un esquema que explique las 2 técnicas de conservacion.
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