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NUTRICION Y EDUCACION ALIMENTARIA
FICHAN® 53
CONSERVACION DE ALIMENTOS

INTRODUCCION

En general los alimentos son perecederos, por lo que necesitan ciertos tratamientos de conservacion y manipulacion.
Se conoce que la causa de la alteracion de los alimentos es consecuencia de la agresion que sufren por diferentes
tipos de organismos, como por ejemplo, bacterias, levaduras y mohos. Se calcula que mas del 20% de todos los
alimentos producidos en el mundo se pierden por accion de los microorganismos. Ademas, los alimentos alterados
pueden resultar muy perjudiciales para la salud del consumidor.

Por ello, los procesos que lleven a la conservacidn de alimentos, son importantes, incluso econémicamente, tanto para
los productores, distribuidores como para los consumidores.

Por otro lado, cabe agregar que el concepto de conservacidn estd asociado generalmente solo a evitar la
descomposicién de los productos alimenticios, pero en la practica industrial, el término es mucho mas amplio, dado
que la conservacion incluye también la inhibicién o prevencion de la alteracién de sabor, aroma, textura, aspecto
exterior que definen la calidad del producto.

LA CONSERVACION...

Para lograr que la conservacion evite tanto la descomposicion como la pérdida de las caracteristicas organolépticas de
los alimentos, es necesario aplicar tratamientos adecuados y procesos que transformen los alimentos frescos en
productos que puedan mantener una 6ptima calidad por un periodo de tiempo méas o menos prolongado.

A través de este medio, los alimentos mantienen la inocuidad por mas tiempo, un aspecto, textura y sabor agradable, y
segun el método utilizado puede llegar a conservar su valor nutritivo similar al original.

Sin embargo, cabe aclarar que no hay ningin método de conservacion que brinde resguardo durante un tiempo
ilimitado frente a los riesgos potenciales.

A través de estos tratamientos se logra:

Retardo de la actividad microbiana: Esto se logra al eliminar u obstaculizar el crecimiento de los microorganismos
existentes por métodos como bajas temperaturas, desecacion y destruccion por calor.

Retraso de la auto descomposicion: A través del escaldado (someter al calor), se retrasan las reacciones quimicas
como por ejemplo, la oxidacion.

METODOS DE CONSERVACION

Bajas temperaturas

A través de las bajas temperaturas se retrasa o inhibe el crecimiento y actividad de microorganismos. Cuanto mas
baja sea la temperatura que se aplique mas lentas seran aquellas reacciones que permiten el crecimiento de
microorganismos.

Las bajas temperaturas, salvo en algunas ocasiones, no destruyen los microorganismos, sino que inhiben su accién y
cuando el producto es retirado de la refrigeracion o descongelado, los gérmenes recobran su actividad y lo deterioran.

Es Util para la conservacion de alimentos de origen vegetal y animal.

v" Ultracongelacion es apta para gran variedad de frutas, verduras, camnes,
pescados, mariscos como asi también alimentos pre-cocidos. Mediante este
proceso se somete al alimento a un enfriamiento muy rapido, llevandolo a
temperaturas inferiores a los - 30 °C, esto permite que se formen cristales de
hielo de pequefios tamafios, que evitan la ruptura de los tejidos del alimento.

v" Permite mantener las caracteristicas nutritivas y
organolépticas.

v' Si ademas se realiza envasado al vacio y si se mantiene a
temperaturas del orden de los -18 a -20°C, el tiempo de
preservacion es prolongado.
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Tratamientos térmicos

Su fin es la destruccion de gérmenes patégenos y sus esporas. Las técnicas utilizadas para ello son:
pasteurizacion, esterilizacion y ultrapasteurizacién.

Pasteurizacion

Es una operacion consistente en la destruccion térmica de los microorganismos presentes en determinados
alimentos, con el fin de permitir su conservacion durante un tiempo limitado. Cuanto mas corto es el proceso, mas
garantias existen que se mantengan las propiedades organolépticas de los alimentos asi tratados.

Los productos que habitualmente se someten a pasterizacion son la leche, la crema, la cerveza, los jugos de frutas y
algunas pastas de queso.

Se conservan so6lo unos dias y necesitan refrigeracion, ya que se siguen produciendo modificaciones fisicas y
bacteriologicas, aun cuando los gérmenes patégenos se destruyen.

Esterilizacién
El proceso consiste en asegurar la destruccion de todos los gérmenes y esporas.

Por lo general se pierden vitaminas hidrosolubles (grupo B y vitamina C) en mayor o menor cantidad segun el tiempo
de exposicion al calor.

Puede originarse cambios en el sabor y el color original del alimento.

Ultrapasteurizacion o Ultra High (U.H.T.)

A través de este proceso se somete a los alimentos a temperatura elevadas, generalmente por medio de vapor, por
pocos segundos. Asi se logra evitar las pérdidas nutritivas, modificaciones en el sabor y el color del alimento. Los
productos obtenidos no necesitan de refrigeracion, pero una vez abiertos deben someterse a temperaturas entre 0 y
5°C.

Tratamientos gue modifican el porcentaje de aqua

Desecacion

Es un método natural interviene el sol, aunque en la actualidad se pueden utilizar
hornos, tuneles o tambores secadores. Se emplea generalmente para granos,
legumbres y frutas secas.

El envasado se debe realizar rapidamente luego de la desecacion para
protegerlos de la humedad, contaminacion microbiana y de los insectos. A las
frutas secas se las somete luego a un proceso de pasteurizacion por un tiempo
de 30 a 60 minutos y a temperaturas de 65 a 85 grados.

Deshidratacion:

Es la reduccién del contenido de agua de los alimentos por accién del calor artificial.

Esto se logra introduciendo el alimento en una camara de microclima controlado, en esta se alteran las condiciones
naturales creando un ambiente de temperatura, presién y humedad con la que obtenemos la evaporacién del agua
que posee el alimento.

Al disminuir el porcentaje de humedad, aumenta la concentracion de nutrientes.

Liofilizacién o crio desecacion

Es una de las técnicas mas modernas que consiste en un proceso de deshidratacién al vacio.

La industria utiliza esta tecnologia para la conservacién de leche, café, legumbres, champifiones o fruta. En la
industria frutihorticola es donde tiene mayor aplicacion, debido a las ventajas que presenta para la conservacién como
para el transporte.
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Presenta las siguientes ventajas:
v' Evita pérdidas de sustancias aromaticas.
v" Impide cambios organolépticos por largos periodos de tiempo (18 meses).
v" Puede conservarse por tiempos prolongados.
v" Disminucién de los costos de transporte.

v Menor costo de envasado.

Otros métodos de conservacion

Salazon

La salazon es uno de los métodos mas antiguos en la preservacion del pescado y el cerdo. También utilizado para la
conservacion de vegetales.

v" Salazén en seco: Cuando el alimento se coloca en una cantidad suficiente de sal.

v" Salazén por salmuera: Cuando se sumerge el alimento en una salmuera suficientemente concentrada.

Mediante este método los alimentos pierden humedad y por ello aumenta la concentracion de nutrientes.
Fermentacion

Este proceso consiste en la transformacion de los azlcares que contiene el alimento a acidos, impidiendo asi el
crecimiento de ciertas bacterias.

Las fermentaciones pueden estar producidas por bacterias, levaduras, mohos o ambas. Pan, vinos, vinagre, cerveza,
quesos y encurtidos son producto de un proceso de fermentacion por algunos de estos microorganismos.

La fermentacion, ademas de otorgar un sabor y textura particular, permite alargar la vida util y la seguridad de
los alimentos, incluso puede mejorar su valor nutricional.

Encurtido

Es la combinacion de dos procesos, el salado y la fermentacion. Se utiliza en la conservacion de pepinos, coles,
aceitunas, algunos vegetales y frutas. En este proceso parte de los carbohidratos del producto se transforman en
cidos mediante fermentacion bacteriana controlada.

El almacenamiento en frio de los productos fermentados y encurtidos le proporciona mejor estabilidad por varios
meses. Ademas, para periodos muy extendidos de almacenamiento se puede dar una proteccién mas completa a
través del proceso de enlatado o envasado al vacio.

Ventajas
v" No hay pérdida de nutrientes.

v" En lugares donde la disponibilidad de vegetales frescos es baja, permite incorporar vegetales a la dieta con poco
aporte calérico y con largos periodos de almacenamiento.

Curado —ahumado

Estos métodos de conservacion se utilizan fundamentalmente para productos carnicos. Las ventajas que presenta son
las siguientes:

v" Da un color y sabor agradable al alimento.

v" Tiene un apreciable valor protector.
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Curado

Las sustancias que se utilizan para este tipo de conservacion son: cloruro de sodio, azucar, nitrato de sodio, nitrito de
sodio, vinagre.

El proceso de curado de las carnes se puede hacer a través de cuatro métodos:
v" Seco. Los ingredientes secos se frotan fuertemente sobre la carne.
v" Adobado. Las carnes se sumergen en una solucién de los ingredientes.

v"Inyeccion. Se inyecta por las venas, arterias o en las diferentes partes del tejido muscular una solucion
concentrada de los ingredientes.

v" Adicion directa. Los agentes de curado se agregan directamente a la carne finamente triturada como ocurre
con los embutidos.

Almacenamiento: refrigerado a una temperatura menor de 5 grados para impedir su deterioro.
Ahumados

Este proceso se utiliza el humo que se obtiene por la combustion de madera, con un aporte limitado de e
aire. La accion de preservacion se la brinda los agentes bactericidas presentes en el humo, y por la { )
deshidratacién que se produce. )

Métodos modernos: radiaciones, como los rayos X, la luz ultravioleta, etc., son formas de energia que
inciden sobre la materia viviente, quedando los alimentos libres de microorganismos, y preservandose por largos
periodos.

El ahumado tiene como finalidad no solo la conservacion sino conferirle sabor al producto.

CUIDADOS EN LA ELABORACION DE CONSERVAS CASERAS

En las conservas caseras es importante mantener la higiene antes de
comenzar la preparacion (limpieza de utensilios de cocina, mesadas,
rejillas, limpieza de manos), durante la preparacién y al finalizar el
proceso.

En las conservas de frutas (mermeladas, confituras, jaleas, en almibar,
purés o pastas de frutas) una vez finalizada la preparacion, se deben
colocar en frascos de vidrios, cerrarlos y someterlos a calor. Los
recipientes a utilizar para este proceso pueden ser:

Olla_a presion: es el mas seguro, ya que alcanza una temperatura
aproximada de 120°C. El tiempo de exposicion es de solo 20 minutos desde que comienza la salida de vapor. Esta es
una forma de esterilizacién que minimiza el riesgo de aparicion del Clostridium botulinum.

Bafio Maria: Este procedimiento se realiza en una cacerola con tapa, se introducen en ella los frascos con las
conservas y se deja hervir entre una a dos horas, dependiendo del tamafio de los frascos y de la fruta utilizada.

Para las conservas vegetales los recaudos a tomar son iguales a las conservas de frutas, debiendo escaldar (sumergir
en agua hirviendo) los vegetales por tandas de 500 g, en un recipiente con 4 litros de agua hirviendo, con 120 cc de
vinagre de alcohol o en su defecto jugo de limon.

Luego, se traspasan a un envase de vidrio previamente esterilizado, debiendo dejar libres 3 cm hasta el borde, luego
se rellenan con salmuera a fin de evitar la proliferacién de bacterias.

Otra manera de conservar vegetales es en vinagre de alcohol o de vino.
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