Métodos quimicos

o Salazén: se basa en la adicion de sal mas o menos abundante, de tal forma
que la sal capta el agua provocando la deshidratacion del alimento. Se evita de
esta manera la proliferacién de microorganismos.

o« Ahumado: es una mezcla de desecacion y salazon.

e Acidificacion: es un método basado en la reduccién del Ph del alimento que
impide el desarrollo de microorganismos. Ejemplo, el vinagre.

o Escabechado: es un conjunto de sal y vinagre, aportando un sabor caracteris-
tico y una adecuada conservacion. El vinagre aporta su accion conservante gra-
cias al acido aceético, y la sal deshidrata el alimento.

e« La adicion de azucar cuando se lleva a cabo a elevadas concentraciones fa-
vorece la proteccidén de los alimentos contra la proliferacion de los microorganis-
mos. Este proceso se lleva a cabo en leches condensadas, mermeladas, compo-
tas, etcétera.

Algunos otros metodotos son .

Envasado al vacio: este método se utiliza para extraer el aire que
rodea al alimento. Se introducen en bolsas de plastico destinadas
para ese fin y se extrae la mayor cantidad de aire posible. Ademas
el alimento, posteriormente, puede ser refrigerado o congelado.
Deshidratacién: todo proceso que implique la pérdida de agua.

Desecacidn: se aplica una extraccion de humedad que contiene el
alimento en condiciones ambientales naturales. etc.
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La conservacion de los alimentos

;Qué es?

es un conjunto de procedimientos y recursos para
preparar y envasar los productos alimenticios con
el fin de guardarlos y consumirlos mucho tiempo

después.

Anos atras se buscaba el mejor modo de conservar, bien porque habia épocas
de escasez, o bien, porque no se producia. Gracias a esa busqueda,
actualmente se dispone de sistemas de conservacion de

alimentos adecuados, ya que un alimento antes de llegar a la mesa ha sido
manipulado o transformado.



Conservacioén por frio

« Refrigeracion: existe un descenso de temperatura, lo que re-
duce la velocidad de las reacciones quimicas y la proliferacion de
los microorganismos.

« Congelacion: la temperatura que se aplica es inferior a 0°C,
provocando que parte del agua del alimento se convierta en hie-
lo. Es importante efectuar la congelacion en el menor tiempo y a
una temperatura muy baja, para que la calidad del producto no
se vea afectada. La temperatura 6ptima es de —18°C o inferior.

« Ultra congelacion: consiste en descender la temperatura del
alimento mediante diferentes procesos como aire frio, placas o
inmersion en liquidos a muy baja temperatura, etc.

La congelacion y la ultra congelacion son los métodos de conser-
vacion que menos alteraciones provocan en el alimento.

Gracias a los métodos que se han ido
descubriendo atra vez del tiempo pode-
mos deducir que tenemos muchas proba-
bilidades de que no se dafien los alimen-
tos y tampoco le den hongos o algo pare-
cido que pueda enfermarnos
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Volumeni,n°1

Conservacion por calor

« Escaldado: consiste en un paso previo a la congelacion de algu-
nos vegetales para mejorar su conservacion. Las verduras, una vez
limpias, se sumergen en agua hirviendo; posteriormente se envasan
en bolsas de congelacion, al vacio e indicando la fecha de congela-
cion inicial. El consumidor, de esta forma, puede calcular el tiempo de
conservacion del alimento.

Pasteurizacion: consiste en la aplicacion de calor durante un tiempo
determinado (que variara en funcion del alimento) a temperaturas
que rondan los 80°C. Asi se inactivan los gérmenes capaces de
producir enfermedad. Lo que no se inactiva son sus esporas, por
eso la leche una vez abierta se debe conservar en el refrigerador, y
si no es consumida en un plazo de 3-4 dias, hay que desecharla.
No hay pérdida de nutrientes en este método de conservacion.

Esterilizacion: este proceso si elimina los gérmenes y las esporas.
Se aplica al alimento temperaturas que rondan los 115 °C. Los ali-
mentos en este proceso se ven afectados en sus caracteristicas or-
ganolépticas (la leche esterilizada tiene un aspecto amarillento y un
cierto sabor tostado), y en la pérdida de nutrientes como vitaminas hi-
drosolubles (grupo B y vitamina C) dependiendo de la duracion del
calor sometido al alimento.
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