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Metodos de
Conservacion
de Alimentos

Tipos, ejemplos y aplicaciones

Vinculo con la carrera de Procesamiento de Alimentos
del ITSQMET
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Conservar es ganar tiempo
sin perder confianza

Es aplicar condiciones que frenan el deterioro y los peligros,
preservando el valor del alimento desde su elaboracion hasta el
consumo.

QUITO METROPOLITANO

Mantener caracteristicas

CALIDAD + sensoriales

Prolongar vida util

INOCUIDAD

Facilitar almacenamiento y

distribucin Garantizar inocuidad

Reducir pérdidas y desperdicios



Meéetodos fisicos

Temperatura, extraccion de agua y control del entorno reducen la velocidad del
deterioro.

O'I Refrigeracion 02 Congelacion

Baja temperatura, sin congelar El hielo frena microorganismos
0‘. Esterilizacion térmica 05 Deshidratacion

Alta temperatura, larga Menos agua disponible

duracion
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06

Pasteurizacidon

Calor controlado

Envasado al vacio

Menos aire y oxigeno

INSTITUTO SUPERIOR

QUITO METROPOLITANO
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Métodos quimicos

Sustancias que reducen el agua disponible, bajan el pH o inhiben el crecimiento
microbiano.

Salazdn Azucarado Acidificacion Conservantes

Reduce agua disponible y Altas concentraciones limitan Vinagre u otros acidos bajan el Sorbatos y benzoatos bajo
crecimiento microbiano Mmicroorganismos pH regulacion
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Microorganismos
que protegen

Microorganismos beneficiosos y sus metabolitos crean
condiciones que dificultan el deterioro.

Fermentacion lactica

Yogur, quesos, chucrut

. Fermentacion alcoholica

Vino y cerveza

Cultivos iniciadores

Procesos controlados

‘ Bioconservacion

Bacteriocinas y cultivos protectores




La conservacion vive
en tu cocina

Leche pasteurizada

Calor + frio

Mermelada

AzUcar + calor

Frutas congeladas

Congelacion
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Yogur

Fermentacion + frio
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QUITO METROPOLITANO

Frutas deshidratadas

Menos agua

Vegetales encurtidos

Acidificacion
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Conservar a escala
industrial

Cada sector combina proceso, empaque y control térmico para
sostener calidad y seguridad.

I Lacteos Pasteurizacion - refrigeracion - cadena fria

I Frutas y vegetales Congelacién - deshidratacién - acidificacién

I Carnicos y pesca Frio - salazdn - curado - envasado

I Envasado Vacio - atmdsferas modificadas - control térmico
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No existe un meétodo unico

La mejor decision equilibra seguridad, calidad, vida util, costo y contexto
logistico.

QUITO METROPOLITANO

Microorganismos
Tipo y composicion

DECISION

TECNOLOGICA

Calidad nutricional y sensorial
Actividad de agua y pH

Vida util + logistica Normativa sanitaria
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Varias barreras.
Una proteccion mas fuerte.

Combinar obstaculos moderados controla mejor el deterioro y puede
preservar mas calidad que aplicar un solo tratamiento intenso.

REFRIGERACION ACIDIFICACION ENVASADO

Mejor vida util - mayor estabilidad - calidad protegida



El futuro necesita
criterio técnico
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Conservar es cuidar

Métodos fisicos, quimicos y bioldgicos prolongan la vida util y aseguran
calidad. La clave esta en elegir —y combinar— la tecnologia adecuada
para cada alimento.

Conoce la carrera de Procesamiento de Alimentos del ITSOMET
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