La mayoria de las técnicas para conservar
los alimentos son Muy antiguads. Tenian el
prop&sito de conservary almacenar las
cosechas o los productos animales para vivir
de ellos durante los inviernos, épocas de
sequiay escasel.

Ahora que puede uno conseguir en 1as
tiendas casi todos los alimentos durante
todo el ano. la conservacion casera de ellos
se ha convertido en un una forma de ahoro
o en una manera de hacer conservas de -
muy alta calidad con sabores mas ricos Y
diferentes.
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VENTAJAS DE LA CONSERVACION CASERA DE ALIMENTOS

Ya dominado el arte de la
conservacién, el ingreso se
puede, quiz, convertir en
el inicio de un negocio,
como una pequena
industria artesanal.

Y si se vive en el campo, ia
conservacion de los
alimentos se convierte en
una agroindustria.

CAUSAS DE LA DESCOMPOSICION DE LOS ALIMENTOS

Las enzimas son sustancias
siempre presentes en las
cosas vivas, mientras que los
hongos, las levaduras y las
bacterias son tres clases de
microbios que siempre hay en
el suelo, el aire y el agua.

Los hongos o mohos son
microscopicos.

Molécula de
enzima

Las diversas
técnicas de
conservar los
alimentos lo que
hacen es
disminuir o
detener el
proceso de
descomposicion
natural provocado
por las enzimas,
los hongos, las
levaduras y las
bacterias.

Actividad
de las
enzimas
muy
intensa.

La descomposicién de las enzimas S
muy lenta en el frio, aumenta mucho
temperatura ambiente, entre los 20 y los
grados centigrados, mientras que d? los
55 arados en adelante su efecto comié

Disminuye la
actividad de las
enzimas.

Descomposicion
de las enzimas
muy lenta.

e hace
ala

nza

RS
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CAUSAS DE LA DESCOMPOSICION DE LOS ALIMENTU-
ESPORAS ™~ , ©
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HONGO 7

Ademaés, los hongos o mohos se
comen el 4cido natural que hay en
los alimentos con lo que baja,
también, la proteccion de los
mismos alimentos contra venenos
més activos y peligrosos.

as o semillas secas andan en el
n en la comida, donde comienzan
sroduciendo toxinas o venenos, la
a de las veces dafinos.

& 3
Los hongos Las levaduras
no crecen también son hongos.
en Ellas hacen que los
temperaturas ahwxlns ntos se
bajo cero y - fermenten, lo que
dejan de ser resulta muy sabroso
activos en la cervezay en
arriba de los algunos otros
50 grados productos, pero muy
centigrados. desagradable en
Pero a todo el resto.
temperatura
ambiente, Se nutren de azicar
entre los 10 y almidén y producen
y los 40 el gas carbénico y el

alcohol.

grados,
tienen una
gran
actividad.

CION DE LA CELULA DE LEVADURA

Igual que los otros hongos,
las levaduras se vuelven
inactivas con el frio, muy
activas a la temperatura
ambiente, entre los 10y los
40 grados y comienzan &
destruirse arriba de los 50
grados centigrados.

DESARROLLO CRECIMIENTO NUEVA
DE UNA YEMA y DE LA YEMA CELULA HUA
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BOTULISMO

Las bacterias son més
iercas que los hongos.
Algunas sélo se destruyen
con temperaturas
superiores a los 116
grados centfgrados, que
solo se alcanzan en una
olla de presién.

Los sintomas del
botulismo son visién
borrosq, lenguaje
borroso, dificultad
al respirar
imposibilidad de
mantener derecha
la cabeza.

Si al abrir 0
hervir un
alimento

enlatado se

forma espuma
o huele mal,
destriyalo
completamente,
para que no
sea comido por
otra persona ni
animal.

La toxina del

botulismo se
destruye al hervir
los alimentos
durante 20 minutos.
Por eso, antes de
comer cualquier
comida enlatada
hiérvala por 30
minutos, para
destruir cualquier
toxina escondida.

NTRODUCCION

La bacteria mas peligrosa es el Clostridium
Botulinum. Se encuentra casi en todas
partes: en el suelo, en nuestraropay
hasta en nuestra piel. Esta bacteria se
destruye facilmente a 100 grados, cuando
los alimentos comienzan a hervir.

El problema es que produce una espora o
semilla que sélo se destruye a los 116
grados. Estas esporas germinan donde no
hay aire y en ambientes muy himedos,
todo lo cual existe en un frasco o en una
lata de conservas.

Al germinar, las esporas producen uno de
los peores venenos o toxinas que se
conocen y que ocasiona el botulismo, una
enfermedad fatal.

El Butulinum
se mantiene

inactivo al
congelarse.
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ACIDEZ Y CONSERVACION DE LOS AL

La cantidad
de &cido en
un alimento
determina,
en gran
medida, los
microbios
que se
pueden
desarrollar
en ellos. Por
ejemplo, la
bacteria del
botulismo no
crece en las
verduras, ni
en las frutas
muy &cidas. En cambio, con los vegetales poco &cidc
Por tanto, se necesita una olla de presién con un
con los presién de 10 libras, durante 10 minuto:
alimentos para estar seguros que no se desarrollar
&cidos basta la bacteria del botulism
agua :
hirviente \
para matar £ ¥
las )
bacterias. :
Limoén 22a28
Ciruela -~ 28a3.0
- Manzana 29a37
: Toronja 3.0a37
La acidez 68 Fo 30239
medida en 0 == Naranja 30a4.0
unaescala  fuetemente - | Cereza 32242
de pH, que oo 9 Chabacano 3440
comienza en o Durazno 34244
¢l 1 con una 3 - Pera 36ad4
granacidez  ligeromente 4w Pifia 37a45
yterminaen ~ &cido g = Jitomate 40a4b
el 14 con g = :in;iznto :g a gg
alabaza .0 a Q.
dndices, " T zaano 49352
— etane .J @
i 8 Calabaza 50a54
| con_t;ano ; — 9 = Ejotes 50a6.0
oty - deake 107 o, Rand
neutral esté " Nabo 52256
enel 127 Camote 53a56
nimero7 de  fueemente {3 Espérrago 54258
la escala. alealino 4= Papa 54a6.0
Hongo 58a5.9
Es decir, que la acidez Chicharo 582625
tiende a desaparecer entre at“," gg : g;
més grande es el nimero En latabla siguiente C:,I,z,e 60267
on la escala del pH, y es indicamos la acidez Eoie 63266
imentos més Camarén 682a7.0
menor. comunes:
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POSICION APROXIMADA DE

ACIDEZ

COMO pH VARIOS PRODUCTOS EN LA
, ESCALA DEL PH
'LIMITE APROXIMADO DE EXTREMADAMENTE ACIDO

" CRECIMIENTOPARA: ¢ |

HONGOSYMOHOS 2 |
Y PROCESO A 100
LEVADURAS GRADDS CENTIGRADOS
EN UN BANO DE AGUA
HIRVIENTE.
4 ol
BACTERIAS
5 FEMEIREE
PROCESO A 116 GRADOS
CENTIGRADOS EN UNA
OLLA DE PRESION U
i OLLA EXPRES.
NEUTRAL 7 —

14 | EXTREMADAMENTE ALCALINO
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el frio bajo cero son dos de los medios mds adecuados para evitar

& e descomposicion de los alimentos.
- CRECIMIENTO DE LOS TEMPERATURA EN DESTRUCCION DE LOS
- MICROORGANISMOS GRADOS CENTIGRADOS MICROORGANISMOS

Esporas de bacterias
destruidas con periodos
cortos de caior muy elevado.

Esporas de bacterias destruidas
séio con periodos largos de
calor.

Muerte de las células
de las bacterias,

5o hongos, mohos y

. Algunas bacterias, conocidas levaduras.
‘ ‘como termofilas, a las que

les gusta el calor, crecen en
estas temperaturas.

- Se detiene el crecimiento de la
~ mayoria de los microorganismos.

Crecimiento activo de los
hongos y mohos, levaduras
y bacterias.

TERMINA EL CRECIMIENTO
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CION POR CALOR O ESTERILIZACION

La esterilizacion consiste en elevar la

de un alimento hasta que se
mueran todos los microorganismos que la
pueden descomponer y luego, mantener
ese alimento en un frasco o lata cerrado
herméticamente, para que no entre en
contacto con el aire ambiente y se
recontamine.

La olla exprés se usa para esterilizar, en
frascos cerrados, los alimentos poco
Acidos durante 10 a 20 minutos, a 10 libras
de presién. Los alimentos poco #cidos
son las cames, los pescados y mariscos,
asl como todas las verduras, con
excepcién de los jitomates, que son
#cidos,

16 MANUAL DE CONSERVACION DE ALMENTOS

|NTRODUCC|ON

La eslerilizacion a presién se hace en una
olla de presién u olla exprés que tenga
manémetro o indicador de la presién.

en frascos

cerrados,
sumergidos en
agua, que debe
hervir de 10a 20
minutos.



| § INTRODUCCION CONSERVACION POR CALOR O ESTERILIZACION i

@ | Elbafio de agua hirvienle se usa para esterilizar

alimentos naturales &cidos, es decir, aquellos que tienen consiste en esterilizar con agua hirviendo
una acidez o pH de por lo menos 4.6, como son los las tapas y los frascos que, luego, se llenan
jtomates y la mayoria de las frutas. con alimentos recién preparados con

v R

.

r
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Coloque una
escurridera
sobre un un
traste.Vierta
las naranjas
enla
escurridera
y deje que el
jugo con el
que se
cocieron
caiga dentro
del traste.

Pique las
naranjas en
trozos mas
pequefios,
unos
gruesos,
ofros
delgados.

MERMELADA DE NARANJA

Lave y pese
varias
naranjas y
un limén.

Meta las
naranjas y el
limén en
una olla
esmaltada o
de peltre y
agregue
media taza
de agua por
kilo de fruta.
Pique las
frutas con
una aguja y
péngalas a
hervir con
tapa durante
una hora.

Corte las
frutas en
cuatio, quite
las semillas
con la punta
de un
cuchillo.
Recdjalas y
guardelas
para
después.

Envuelva las semillas en un
trozo de manta de cielo y
amarrelo, formando una
bolsita.

Eii un cazo de cobre, ponga
el liquido en que se
cccieron las naranjas y un
kiio de azucar por cada kilo
de fruta.
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MERMELADAS, JALEAS Y ATES

Cologue al fuego y menee con una cuchara

: Agregue las frutas picadas y la bolsita
de madera, hasta el fondo del cazo. Deje

2 ; con las semiiias.
qgue hierva y quite la espuma con una
cuchara de metal.

, urante 30 minutos hasta
we ta o nermstada cuaje. Menee con
reouelicla para gue no se pegue.

e cyoe e

Retire del fuego y saque la
bolsa con las semillas.

Deje enfriar unos minutos y con una
cuchara y un embudo llene los frascos
esterilizados, todavia calientes. Ciérrelos
bien ¢ séllelos con parafina.
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