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PER APLICACIONS 
D’ALTES TEMPERATURES 

PASTEURITZACIÓ 
 

 

ESTERILITZACIÓ 
 

 

UPERITZACIÓ (UHT) 
 

 

PER APLICACIONS DE 
BAIXES TEMPERATURES 

REFRIGERACIÓ 
 

 

CONGELACIÓ 
 

 

ULTRACONGELACIÓ 
 

 

CONGELACIÓ PER 
NITROGEN 
 

 

PER ELIMINACIÓ D’AIGUA 

DESSECACIÓ 
 

 

DESHIDRATACIÓ  
 

 

LIOFILITZACIÓ 
 

 

ALTRES PROCEDIMENTS 

FUMATGE 
 

 

IRRADIACIÓ 
 

 

ENVASAMENT AL 
BUIT 
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SALAÓ  

SALMORRA  

ENSUCRAT  

ALMÍVAR  

ACIDIFICACIÓ O ADOBAT  

FERMENTACIÓ  

IMMERSIÓ  

 


