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PRESERVACIÓN DE ALIMENTOS
Alteración de alimentos



PRESERVACIÓN DE ALIMENTOS

3

Causas de alteración de alimentos
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Causas de alteración de alimentos
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Las alteraciones  microbianas son  las más frecuentes y más graves.   

Los principales   microorganismos   que   participan   en   la   alteración   de   los   alimentos   son:   bacterias,   

mohos   y levaduras. Estos pueden atacar prácticamente todos los constituyentes de los alimentos, llegando a 

alterar las características organolépticas (apariencia general, color, olor, sabor y textura) de los alimentos.
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Hay distintos tipos de microorganismos
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Métodos de preservación de alimentos.

Mediante frio

Mediante calor

Mediante 
deshidratación

Mediante 
irradiación

Mediante alta 
presión

En medio seco

En medio húmedo

Mediante aditivos

Control de la 
atmósfera
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Método de preservación de alimentos:

Mantener en buen estado durante un tiempo prolongado los alimentos perecibles.

Mediante frío: - refrigeración: mantiene el alimento a bajas temperaturas (2 a 8° C) sin alcanzar la congelación.

- congelación: temperaturas inferiores a la del punto de congelación (-18°C) durante un tiempo reducido.

- ultracongelación: temperatura de -40 °C en un breve período de tiempo.  

Mediante calor: - escaldado: sumergir el alimento en agua a 100° C por algunos segundos. (se aplica a verduras frescas)

- pasteurización: aplicación de distintas temperaturas y tiempo para la destrucción de microorganismos 

patógenos.

- esterilización: elimina completamente las bacterias y microorganismos, temperaturas entre 115-127ºC por 

20 minutos. 

Mediante deshidratación: - desecado: pérdida de agua parcial en condiciones naturales.

- concentración: eliminación parcial del agua en alimentos.

- liofilización: secado de un producto congelado.
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Mediante alta presión: no es un tratamiento térmico, se trabaja a altas presiones de manera uniforme.

En medio seco:   - ahumado (se aplica humo directamente sobre el alimento, lo que evita el crecimiento de los                       

microorganismos gracias al calor y al efecto antiséptico del humo).

- salazón ( se adiciona sal a un alimento para eliminar su humedad y de esta forma se reduce el 

desarrollo de microorganismos). 

En medio húmedo: - adobo ( se trata de cubrir el alimento con aceite, vinagre, especies, sal y hierbas y mantenerlo 

a baja temperatura , protegiendo la comida del oxígeno y los microorganismos).

- escabeches ( se sumerge el alimento en una mezcla formada por tres partes de aceite y una 

de vinagre, vino u otro licor, donde el producto se cuece poco a poco).

- marinados (consiste en cubrir la comida con vino y vegetales variados durante unas horas, en 

función de la cantidad y el tamaño del producto).
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Mediante aditivos: - antioxidantes ( evitan la degradación química del alimento al mismo tiempo que mantienen el 

sabor y el color del producto).

- conservantes ( evitan la degradación biológica del alimento y se usan sobre todo en carnes, 

salsas o productos de panadería).

Mediante control de la atmosfera: eliminación de todo el aire existente dentro del recipiente donde se encuentra el 

alimento. Al sacar todo el oxigeno, evitamos que los microorganismos que necesitan esta sustancia para vivir no 

puedan crecer.

Mediante irradiación
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