Carbonizacion

Combustion andxica de
material organico para re-
ducirlo a carbén

Can

Coccion (hervor, ca-
lentamiento, microon-
das, incluida la pre-
coccidon del arroz)

Preparacion de alimentos
para el consumo mediante
calentamiento, principal-
mente para transformar su
estructura fisica

Productos cocidos

Suele comportar la transforma-
cién quimica de los alimentos,
con lo que se modifica su sabor,
textura, aspecto o propiedades
nutricionales

Tenido

Coloracion de fibras textiles
y otros materiales de tal
forma que el color pasa a
ser parte integrante de la
fibra o material coloreados
por efecto de cambios en el
pH y la temperatura, suma-
dos a la interaccion con
productos quimicos

Fibras vegetales y
tejidos teiidos

Extraccion

Proceso fisico o quimico
para obtener componentes
especificos de materias
primas de origen vegetal,
generalmente mediante
operaciones de transferencia
de masa

Accites, alcohol,
esencias, azicar

Normalmente sec realiza en condi-
ciones de alta temperatura

Fermentacion

Proceso anaerobico o
andxico que modifica qui-
micamente los alimentos/el
material vegetal, a menudo
con la participacion de mi-
croorganismos (bacterias,
moho o levaduras) que, por
ejemplo, convierien los
azicares en alcohol o acidos
organicos

Vinos, licores,
cervezas v otras
bebidas alcoholi-
cas, hortalizas
fermentadas

Puede combinarse con pasteuri-
zacion

Malteado

Una serie de acciones que
dan lugar a la germinacion
de semillas de cereales, a
fin que s¢ desarrolle una
aclividad enzimatica para
digerir materiales amilaceos
transformandolos en azica-
res, y al cese de la actividad
enzimatica mediante calen-
tamiento

Cebada malteada




Procesamiento con
métodos multiples

Combinacion de diversos
tipos de procesamiento, por
cjemplo tratamiento térmico
con alta presion

Madera contra-
chapada, tableros
de particulas,
tableros de obleas

Pasteurizacion

Procesamiento térmico de
los alimentos para matar los
microorganismos no desea-
bles o dafiinos

Jugos y bebidas
alcoholicas (cer-
veza, vino) pas-
teurizados

A menudo se combina con la
fermentacién y va seguido de
refrigeracion (a 4°C), embalaje y
manipulacion apropiados. El
tiempo y la temperatura del pro-
ceso dependen del tipo de produc-
to

Preservacion en liqui-
do

Proceso de preservacion de
material vegetal en un me-
dio liquido adecuado (por
ejemplo, almibar, salmuera,
aceite, vinagre o alcohol)
con condiciones particulares
de pH, salinidad, estado
anaerdobico u osmotico

Frutas, verduras,
tubérculos, nueces
y bulbos en con-
serva

Deben mantenerse las condicio-
nes apropiadas de pH, salinidad,
cte.

Reduccion a puré
(incluye licuado)

Convertir tejidos de frutas
y/o vegetales en homogéne-
os y untables, por ejemplo,
mezclandolos a altas velo-
cidades, pasandolos por un
colador o licuandolos

Productos (frutas,
hortalizas) en puré

Normalmente se combina con la
reduccion a pulpa de las frutas u
hortalizas y con métodos de pre-
servacion del puré (pasteurizacion
y envasado)

Tostado

Proceso de secado y dorado
de los alimentos mediante
su exposicion a calor seco

Mani, café y nue-
ces, lostados

Temperatura elevada y tiempo
extenso de exposicion destruyen
las poblaciones microbianas

Esterilizacion

Proceso en el que se aplica
calor (vapores, calor seco o
agua hirviendo), irradiacion
o tratamicntos quimicos
para destruir los microorga-
nismos

Sustratos, jugos
esterilizados

La esterilizacion puede no cam-

biar la condicidén del producto de
forma evidente, pero elimina los

microorganismos

Esterilizacion (indus-
trial)

Procesamiento térmico de
los alimentos que crea pro-
ductos de larga conserva-
cion en recipientes mediante
la destruccion de todos los
organismos patégenos,
formadores de toxinas y
descomponedores

Verduras, sopas
en lata, jugos
UHT (esteriliza-
dos a temperatura
ultra alta)

El tiempo y la temperatura del
proceso que se aplica a los pro-
ductos en conserva dependen del
tipo del producto, ¢l tratamiento y
la geometria del recipiente. El
procesamiento y embalaje asépti-
cos suponen la esterilizacion
industrial de un producto fluido y
su posterior embalaje en un am-
biente y envase esterilizados

Maceracion en azicar

Accion de recubrir y mace-
rar frutas con azucar

Fruta cristalizada,
fruta macerada
con azucar, NUeces
revestidas con
azucar

Habitualmente se combina con
reduccion a pulpa, ebullicion,
secado

Ablandamiento

Proceso de rehidratacion de
productos secos o deshidra-
tados mediante la aplicacién
de vapor a presion o la in-
mersion en agua caliente

Frutas ablandadas

Generalmente se aplica a un pro-
ducto seco. Puede combinarse
con maceracion en azucar




