PROCESO GERERRL ESTERILIZACION CON AGUA HIRVIENDG
Antes de lienar los frascos prepare todos Lavelos ™ TH NS i
aquellos que vaya a usar. Revise que no frascos con =

eslén cuarteados, ni tengan los bordes
despostillado

. 8

Llene la olla con
agua hasta la
mitad y péngala a Prepare

calentar. también

de ropa o con un trozo de
alambrén.
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STERILZACION CON AGUA HIRVIENDO

Prepare los
alimentos que vaa
enlatar y, si es
necesario, tenga
lista agua
hirviendo, vinagre o
jarabe de
azlcar para llenar
los frascos.
Prepare
Unicamente la
canlidad que va a
envasar y procesar
en esa ocasion.

Los frascos no se deben llenar hasta ~ Demasiado

Agregue el borde, sino entre 5 a 10 mm abajo.  espacio en el
jarabe, jugo o Este espacio se deja para permitir que  tope puede hacer
agua los alimentos se hinchen o expandan  que la parte de
hirviéndo. durante el proceso. Si no se hace asl, arriba de la
una parte del contenido se saldré, conserva
dejando algo de alimento en las color.

rondanas de hule de la tapa, con lo

que se puede impedir que el frasco
selle completamente.
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Meta la punta de un cuchillo delgado o Con un trapo muy limpio, que haya Ponga la tapa y atornillela firmemente
una aguja de tejer entre los alimentos metido en agua hirviendo, limpie el en la rosca del frasco.
para sacar cualquier burbuja de aire borde de los frascos para quitar

que hubiera quedado atrapada en el - cualquier cosa que impida el sello

liquido. perfecto de las tapas. -

Ya que est4 completamente apretada
afloje la tapa un cuarto de vuelta.
Usted volvera a apretar la tapa al
terminar todo el proceso.

Si la tapa es de
vidrio, coloque la
rondana de hule
en el cuello del
frasco.

Baje la horquilla
para que cierre

Embone la tapay
atore la horquilla
de alambre. firmemente.
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. ESTERILIZACION CON AGUA HIRVIENDO PROCESO GENERAL

Los frascos
deben
colocarse
dentro de la
olla, sobre Para que los
una parrilla frascos no
de alambre se toquen
que impida unos a otros
que estén cuando
en contacto bailan
directo con mientras
la base de la - hierve el
olla. El agua | agua, cada
de laolla frasco se
debe estar envuelve en
caliente, un trapo o
pero no servilleta
hirviendo. limpia.
Cuando Encienda la
todos los estufa con
frascos fuego fuerte
estén en la hasta que el
olla, agua
agregue el comience a
agua hervir.
necesaria Entonces,
para baje el calor
cubrirlos 3 y ajustelo
a5cm para que se
arriba de las _ mantenga
tapas. hirviendo
suavemente.

s Comience a contar el
tiempo del proceso en ese
momento.

MANUAL DE CONSERVACION DE ALIMENTOS 33




PROCESO GENERAL

ofros varios
centimetros.

Si la tapa es
de vidrio,
suelte la

cerradura de
alambre.

Si no quiere

W AT Ao

Ponga en los frascos una
, indicando el
contenido y la fecha en que
los procesé. Consumalos
antes de un afio.

34 MANUAL DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

Al dia siguiente, ya que
estén frios verifique el sello.
Con su dedo presione la
tapa hacia abajo. Si nota
que hay aire porque hace
burbujas cuando presiona,
es que el sello esta mal.
También estan mal sellados
cuando el borde de la tapa

esta homedo.

Sostenga el frasco por la
tapa de vidrio. Si la tapa
permanece en su lugar,

firme, sin moverse, es que

el sello esta correcto.
Vuelva a colocar la
cerradura de alambre.

Guarde los
frascos en
lugares
oscuros y
secos.

ESTERILIZACION CON AGUA HIRVIENDO

Si el sello
fallé en
alguno de
los frascos,
entonces
reenvaselo,
use una
tapa nueva
y procéseio
ofra vez por
el tiempo
completo.




ESTERILIZACION CON AGUA HIRVIENDO PROCESO GENERAL
Los tiempos de proceso
que se indican para el bafio
de agua hirviendo son para
lugares que estan a menos
de 300 metros sobre el
nivel del mar.

Si usted va ha hacer estas
conservas en un lugar que
esié a mayor altura, tiene
que aumentar el iempo que
los frascos estén en el agua
hirviendo.
En
BANO DE AGUA HIRVIENDO m:h
ALTITUD S| LA RECETA PIDE 20 S| LA RECETA PIDE 20 tiempo q,:‘
MINUTOS O MENOS MINUTOS O MAS Sone que
aumentar,
300 m 1 minuto 2 minutos segun la
600 m 2 minutos 4 minutos altura sobre
900 m 3 minutos 6 minutos m"’d
1200 m 4 minutos 8 minutos lugar donde
1500 m 5 minutos 10 minutos prepare las
2100 m 7 minutos 14 minutos
2400 m 8 minutos 16 minutos
2700 m 9 minutos 18 minutos
3000 m 10 minutos 20 minutos
TIEMPO EN MINUTOS CON EL AGUA A 100 GRADOS gm:e
EMPAQUE
e s FRASCOS FRASCOS FRASCOS | Soated
1/4 LITRO 1/2 LITRO 1 LITRO ieilendo
Manzanas Caliente 15 20 20 cambia
Duraznos Caliente 15 20 20 segun el
Duraznos Frio 20 25 30 tamario del
Higos Frio :11] 85 90 frasco, el
Uvas maduras Frio 10 15 20 tipo de
Guayabas Caliente 10 15 20 empaque y
Chabacano Frio 20 25 30 el alimento
Chabacano Caliente 15 20 25 que se esta
Pera Caliente 15 20 25 conservando.
Pifia Frio 15 20 25
Ciruela Caliente 15 20 25
JITOMATES
Jitomates Frio 30 35 45
Jitomates Caliente 10 10 15
Jugo Caliente 10 10 15

MANUAL DE CONSERVACION DE ALMENTOS 35

l

e L —— . e o



La tapa hinchada con aire,

Si cualquiera de estas
sefas aparece en el frasco




MERMELADAS, JALEAS Y ATES
L%

Deiequeosposelgorameme, unos 15
minutos y comience a verificar la

Mméetodooonunacuctm-ademadempamqueel

az(icar se mezcle bien.

Lnogo.amnmelmegoypongaahervir,nm\do consistencia. Meta una cuchara sopera de
deﬁmupomﬂempooonlawchaapamquenose motal,amlaymaméngalahonzomdo
pegueondfondo,rﬁaequm.mhennrconamcarse aoostadamossegundos.slempresobmla
forma una espuma. olla.

Si comienzan a escurir dos gotas
gm&asmelbordedelacud\m,qm
luego se juntan y comienzan a caer como
una sola cortina, es que ya esta lista la
mermelada. Si al escurrir la cuchara
todavia esta liquida, siga hirviendo un
poco. Después verifique nuevamente la
consistencia.

Ya que enfrié ponga un D
dedo encima de la pelicula Ya que la mermelada fiene Deje que enfrie unos 10
de mermelada. Si al la consistencia de minutos y con la ayuda de
presionar un poco nota que mermelada, retire la olla del un embudo y un cucharén
prueba del plato. Ponga una su dedo no penetra en la fuego y quite la espuma con meta la mermelada en
cantidad de mermelada, sino que se ha una cuchara de metal. frascos. Cierre con tapas
mermelada hirviente en un formado una pelicula seca nuevas o selle con parafina.
plato y deje enfriar. que forma un circulo

alrededor de su dedo,
entonces es que ya esta.
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MERMELADA DE NARANJA

Lave y pese
varias
naranjas y
un limén.

Yaak

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
frulas en
cuatio, quite
las semiflas
con la punia
de un
cuchillo.

Coloque una
escurridera
sobre un un
traste.Vierta
las naranjas
enla
escurridera
y deje que el Recodjalas y
jugo con el ! . (s 1 guérdelas
que se St T ; para
cocieron : . después.
caiga dentro =SSR
del traste.

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

Pique las
naranjas en .
trozos mas
pequenos,
unos
gruesos,
otros
delgados.

Eri un cazo de cobre, ponga
el liquido en que se
cceieron las naranjas y un
kiio de azucar por cada kilo
de fruta.
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MERMELADA DE NARANJA MERMELADAS, JALEAS Y ATES

R

Coloque al fuego y menee con una cuchara Agregue las frutas picadas y la bolsita

de madera, hasta el fondo del cazo. Deje con las semillas.
gue hierva y quite la espuma con una
cuchara de metal.

B T 44

ee qoe uenea durante 30 minutos hasta Retire del fuego y saque la  Deje enfriar unos minutos y con una
e la nermelada cuaje. Menee con bolsa con las semillas. cuchara y un embudo llene los frascos
liecuenicia para que no se pegue. esterilizados, todavia calientes. Ciérrelos

bien ¢ séllelos con parafina.
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Pese las
naranjas,
lavelas y
cértelas en
rebanadas
finas.

OTRA MERMELADA DE NARANJA

agua.

Quite las
semillas y
pongalas en
un tazén
cubiertas de

Meta las naranjas en una ensaladera con

dos y medio litros de agua por kilo de fruta.

Cubra la mezcla con un plastico y déjela
reposar por una noche.

Envuelva las
semillas en
un trozo de
manta de
cieloy
amarrela,
para formar
una bolsa.
Meta la
bolsa en el
cazo.

Al dia siguiente vierta las naranjas
rebanadas en un cazo y agruegue el agua
con las semillas, pasandola por una
coladera.

Ponga el
cazoal
fuego y deje
que la
mezcla
hierva dos
horas a
fuego lento.

MANUAL DE CONSERVACION DE ALIMENTOS
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OTRA MERMELADA DE NARANJA

Con una cuchara de madera menee hasta el fondo del

cazo para que todo se mezcle bien. Aumente el fuego para
que vuelva a hervir rapidamente. Menee con frecuencia
para que no se pegue.

> Si ya esta lista retire el cazo
\\}\\/\// del fuego, saque la bolsa

con semillas, menee y deje

O O que enfrie un poco.
A los 30 minutos verifique la Guarde la mermelada en
consistencia de la frascos esterilizados,
mermelada. todavia calientes, con la

ayuda de un cucharén y un
embudo. Cierre con tapas
nuevas o selle con parafina.
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MERMELADA DE PINA Y PLATANO MERMELADAS, JALEAS Y ATES

Se lava la pifia. Se monda o Ya pelada se corta en rebanadas gruesas, Se pesan

pela. se quita la parte dura del corazén y se los trozos
hacen trozos las rebanadas. de pifia.

Enseguida, La pulpay el
los trozos se jugo natural
pasan por se ponen en
un rallador. un cazo de
cobre al que
se agregan
350 gramos
de platano
pelado por
cada kilo de
pifia.
Se
desbaratan
los trozos
de platano.
Finalmente, Se pone el cazo al fuego y
se agregan se deja a que la fruta hierva
700 gramos suavemente, hasta que
de azucar espese. Se retira del fuego
por cada kilo y se deja enfriar 5 minutos.
de pina. Enseguida, se envasa en

frascos esterilizados
todavia calientes. Se

’ .
. !‘ cierran con tapas nuevas o
. se sellan con parafina.
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ALARGAR LA VIDA DE LOS ALIMENTOS, CADA VEZ MAS FACIL Y SEGURO

Las posibilidades para realizar la compra y llenar nuestra despensa o frigorifico se han
ampliado, ya que el deterioro de los productos es un proceso cada vez mas controlado

Pescado fresco o ultracongelado, leche fresca del dia o

condensada, atin en aceite... Gracias a los sistemas de conservacion
de alimentos empleados hoy dia, El interés sobre el mejor modo de
conservar los alimentos para disponer de ellos en épocas de carestia o
cuando éstos no se podian producir se iemonta muy atras en el
tiempo. Fruto de esa busqueda han surgido el secado ai sol y al aire, la
salazén, ei escabeche, las fresqueras. La mayoria de los alimentos
que consumimos han sido manipulados o transformados antes de llegar a nuestra mesa, ya
que, en general, la vida util de los productos frescos es muy limitada si no se les aplica un
sistema adecuado de conservacion.
Numercsos factores intervienen en la pérdida de la calidad original de un alimento o en su
deterioro: la exposicion a la luz solar (influye en la pérdida de vitaminas y en el enranciamiento
de las grasas), el contacto con el oxigeno dei aire (provoca las mismas pérdidas y alteraciones
la exposicion solar), la temperatura (puede destruir, inactivar 0 hacer que se reproduzcan
rapidamente los gérmenes), el grado ce humedad (favorece o impide el desarrollo bacteriano y
el enmohecimiento) y de acidez (permite minimizar la pérdida de ciertas vitaminas).

Conservacion mediante calor
El calor destiuye la mayoria ce gérmenes o de sus

formas de resistencia (esporas), aunque la temperaiura a

aplicar varia segun se trate de bacterias, virus, levaduras o

rmohos. )

« Ebuliicion (100°C): los gérmenes se desiruyen si se
mantiene la coccién mas de cinco minutos, pero no se
eliminan las esporas. Hay péraidas nutritivas, especialmente
de vitamina C (sensible al calor), y en menor proporcién de
vitamina B1 o tiamina.

» Escaldado en agua hirviendo: sc emplea como paso previo para corgeiar aigunos
vegetales y mejorar su conservacion. Una vez limpias, ias verduras se sumergen unos
minutos en agua hirviendo, lo que inactiva las enzimas (sustancias presentes de forma
natural en los vegetales y responsables de su deterioro). Después de enfriarlas se envasan
en bolsas especiales para congelados, se envasan al vacio y se les anota la fecha de
entrada en el congelador para controlar su tiempo de conservacion. No se producen
pérdidas nutritivas.

» Pasteurizacion (temperaturas que rondan los 80°C): la apiicacién de calor durante un
tiempo (Gue varia de un alimento a otro) inactiva los gérmenes capaces de provocar
enfermedad, pero no sus esporas. Por ello, el alimento deber ser refrigerado para evitar el
crecimiento de los gérmenes que no se han podido eliminar. Asi, la leche pasteurizada o
fresca dei dia ha de conservarse en el frigorifico y, una vez abierto el envase, debe
consumirse en un plazo maximo de 3-4 dias. No hay pérdidas importantes de nutrientes.

» Esterilizacion (temperatura superior a los 100°C): libera los alimentos de gérmenes y
esporas. Se aplica en el producto una temperatura que ronda los 115 grados. Se pierden
vitaminas hidrosolubles (grupo B y vitamina C) en mayor o menor cantidad, segin la
duracion del tratamiento de calor. Puede originar cambios en el sabor y el coior original del
alimento (la leche esterilizada es ligeramente amarillenta y con cierto sabor a tostado).







Uperizacién o U.H.T. (temperatura alrededor de los 140°C): el sistema de esterilizacion
mas moderno. Se aplican 140 grados o més, generalmente por medio de vapor, durante
muy pocos segundos. El alimento queda totalmente esterilizado y la pérdida nutritiva es
inferior que en la esterilizacion tradicional. No hay cambios de sabor o color.

Los productos esterilizados y uperizados no precisan ser conservados en frio una vez

envasados. Sin embargo, abierto el envase, los alimentos deben conservarse a temperaturas
de refrigeracion (0-5°C) por un tiempo limitado que dependera del producto.

Conservacién mediante frio
Aumenta la vida Gtil de los alimentos y detiene o reduce la velocidad de crecimiento de
gérmenes; sin embargo, no los mata, sélo los duerme.

Refrigeracién: los alimentos se mantienen entre 0 y 8 grados, segun la zona del
refrigerador.

Congelacion: se aplican temperaturas inferiores a 0 grados y parte del agua del alimento
se convierte en hielo. Cuando ei producto se descongela, los gérmenes pueden volver a
reproducirse, por ello conviene una manipulacién higiénica y un consumo rapido del
alimento. Es importante efectuar la congelacién en el menor tiernpo y a la temneratura mas
baja posible, para que la calidad del productc no se vea afectada. La temperatura optima de
conservacion de los productos congelados en casa es de -18 grados o inferiores.
Uitracongelacién: se desciende rapidamente la temperatura del alimento mediante aire
frio, contacto con placas frias, inmersién en liquidos a muy baja temperatura, etc. La
congelacion y ultracongelacion son los métodos de conservaciéon que menos alteraciones
provocan en el producto.

Liofilizacién: se elimina el agua de un alimento congelado aplicande sistemas de vacio. El
hielo, al vacio y a temperatura inferior a -30 grados, pasa del estado sdlido al gaseoso sin
pasar por el estado liquido. Es la técnica que menos afecta al valor nutricional del alimento.
El inconveniente es su elevado coste, per lo que generalmente se apiica sélo en el café o
descafeinado solubles (granuladeos) y en productos como leches infantiles.

Conservacién de alimentos en la nevera (0 - 8 °C):

e Pescado fresco (limpio) y carne picada: 2 dias

Carne y pescado cocidos: 2-3 dias

Leche ya abierta, postres casercs, verdura cocida: 3-4 dias

Carne cruda bien conservada: 3 dias ‘

‘Verdura cruda y conservas abiertas (cambiar a otro recipiente): 4-5 dias
Huevos: 2-3 semanas

Productos lacteos y otros con fecha de caducidad: la que se indica en el envase

e & % o o o

Conservacion en el congelador (-18 °C):

e Carnes de vacuno: hasta 12 meses
Hortalizas: hasta 12 meses

Pollos, caza: hasta 10 meses

Cordero: hasta 8 meses

Cerdo: hasta 6 meses

Carne picada: hasta 2 meses

Tartas, pasteles horneados: hasta 6 meses
Despojos, callos: hasta 3 meses

Pescados magros: hasta 6 meses

Pan y bollos: hasta 3 meses



* Pescados grasos: hasta 3 meses o0 mas (depende del pescado)
* Mariscos: hasta 3 meses

METODOS TRADICIONALES DE CONSERVACION
La salazon (en seco o salmuera), el ahumado (en frio o caliente), la desecacion o la
deshidrat_acién disminuyen el contenido de agua de los alimentos. Asi, las frutas, legumbres y

reduce hasta tal punto que los gérmenes quedan inactivos o mueren.

También impiden el desarrollo de gérmenes la adicién de sal y el humo (los componentes de|
ahumado poseen un efecto bactericida). La fermentacién es igualmente un método tradicional
que favorece la conservacion de alimentos: los quesos curados se conservan mas tiempo que
los frescos, cuya vida util es mucho mas limitada debido a su mayor contenido de agua (4-5
dias en la nevera desde la fecha de elaboracion). Asimismo, el aztcar también se emplea,
incluso hoy, como antiséptico en conservas en almibar, leche condensada y mermeladas.

http://revista.consurner.es/web/es/2001 050 1/alimentacion/

NUEVAS TECNOLOGIAS EN LA CONSERVACION DE ALIMENTOS

En los préximos arfios es muy probable que se consigan nuevos alimentos Gue procedan
de tratamientos innovadores

La cecnservacién de los alimentos es una batalla
constante contra los microorganismos que alteran los
alimentos o que los hacen inseguros. A pesar de las
tecnologias disponibles, la industria alimentaria investiga
cada vez mas con la finalidad de modificar, o incluso
sustituir, las técnicas de cconservacién tradicionales
(tratamientos  térmicos intensos, salado, acidificacion,
deshidratacion y conservacion quimica) por nuevas
tecnologias.

« Por JOSE IUAN RODRIGUEZ JEREZ
» 6 de julio de 2005

Las nuevas tecnologias permiten obtener alimentos
frescos y naturales durante mas tiempo

La aplicacién de nuevas tecnologias en el ambito de
la conservacién de alimentos pretende dar respuesta al incremento de la demanda, por parte de
los consumidores, de alimentos con aromas mas parecidos a los frescos o naturales, mas
nutritivos y faciles de manipular.

Las tecnologias mas estudiadas en la actualidad se basan en el empleo de sistemas de
destruccion o inactivacion bacteriana sin necesidad de emplear un tratamiento térmico intenso,
como la Alta Presion Hidrostatica (HHP, son sus siglas inglesas) y el Campo Eléctrico Pulsado
{(PEF), asi como todos aquellos sistemas de envasado y modificacién de la atmésfera gaseosa
y otras varias.







) 'No obstante, y a pesar de todos los esfuerzos en términos de investigacion y de
inversiones, se esta implementando, de forma generalizada en la obtencién de nuevos
productos, un numero reducidc de estas tecnologias.

Tecnologias de inactivacion

Las técnicas de inactivaciéon microbiana han sido las mas estudiadas, especialmente en
la dltima década. Algunas de las mas destacadas son la radiacién ionizante, HHP, PEF,
homogeneizacién por alta presién, descontaminacion por radiacién ultravioleta, laser de alta
intensidad, ultrasonidos o los campos magnéticos. De entre ellos, han tenido especial fortuna la
alta presion y el campo eléctrico pulsado, ya que no requieren la aplicacién de calor, son
tratamientos relativamente econémicos, especialmente cuando se puece trabajar en continuo y
con volumenes adecuados de producto, y no producen problemas de residuos peligrosos.

Alta presion hidrostatica

Algunas técnicas permiten incrementar la vida comercial de productos frescos después
de su elaboracion La técnica de alta presion nhidrostatica (HHP) se basa en el tratamiento de un
producto por encima de 100 MPa, una elevada presion, que consigue afectar, especialmente, a
las membranas celulares y a la estructura de algunas proteinas sensibles. La consecuencia es
que se puede limitar el desarrollo microbiano y eliminar una parte significativa de las bacterias
presentes en el producto. '

Actualmente, ios equipos que mayoritariamente se encuentran en el mercado son
discontinuos, aunque es posible conseguir, a un precio elevado, algunos sistemas que
empiezan a ofrecer la posibilidad de trabajar en continuo. Las capacidades de tratamiento
suelen ir de 1 a 4 toneladas por hora con sistemas de elevada, con un coste estimado de entre
10 y 15 céntimos de euro por kilogramo de producto

Se ha realizado una produccién comercial de algunos alimentos como mermeladas de
frutas, gelatinas, saisas, zumos, guacamole y jamdn cocido, entre otros productos. Sin
embargo, desde casi el principio se habia considerado su aplicacion para el tratamiento de
leche y derivados. No obstante, mas que en aplicaciones comerciales, se ha'trabajado en el
estudio cientifico de los tratamientos por alta presion para incrementar la vida comercial de
algunos productos, después de su elaboracion, como el queso de cabra, para reducir el tiempo
de maduracién de algunos quesos y para limitar la sobre-acidificacion del yogur.

A pesar de todo, un punto que no ha sido estudiado con suficiente profundidad tocavia
es la aplicabilidad de este sistema a la leche para conseguir una reduccion de su alergenicicad.
Desde hace tiempo se esta poniendo de manifiesto que la leche es uno de los alimentos que
mas facilmente inducen a alergias en nifios si se introduce pronto en la alimentacion infantil. En
este sentido, parece que la alta presion hidrostatica puede afectar la estructura de la beta
lactoglobulina, una de las proteinas mas implicadas en el mecanismo de desarrollo de la alergia
a la leche. Por tanto, un tratamiento complementario podria conseguir un producto
significativamente mas seguro.

Con este tratamiento se ha puesto demostrado que se consigue una reduccion
importante del recuento microbiano, aunque no esta aun resuelto qué pasa con un grupo de
bacterias, las denominadas viables no cultivables. Es decir, microorganismos que se ven
dafiados, que no pueden crecer pero que no han muerto. Estos pueden activarse de nuevo, lo
que supondria un peligro potencial, especialmente si el alimento no se mantiene en
refrigeracion.

Campo eléctrico pulsado
La tecnologia basada en el campo eléctrico pulsado (PEF. en sus siglas inglesas) es
también un tratamiento en el que no se produce un calentamiento de los alimentos y busca



inactivar grandes cantidades de microorganismos. Esto implica una reduccion de ia actividad
biolégica en el producto con el consiguiente incremento en la vida comercial del producto.
El PEF se basa en colocar el producto entre un set de electrodos que envuelven una

Este sistema no se encuentra con facilidad en la industria, debido quizas a lo relativamente
reciente de su aplicabilidad. Por e| momento aun esta en fase experimental.

Generalmente, las bacterias Gram positivas son mas resistentes, lo que inicialmente
siempre se ha considerado como algo negativo, y especialmente las esporas de bacterias, que

el interés de sustituir el calor, sin provocar modificaciones en los alimentos.

No obstante, es posible aplicarlo a alimentos que no requieran tratamientos
especiaimentie intensos y en los que la microbicta Gram positiva sea la dominante, como por
ejemplo la mayoria de los aiimentos fermentados, como quescs, yogures, embutidos y
productos céarnicos.

TECNOLOGIA CONSERVADORA

Las técnicas de conservacion fijan su interés en alimentos como el yogur

Ta!y como ha quedado demostrado, la tecnologia es una actividad inherente a
la accién del ser humano, que pretende ofrecer una mayor y mejor
conservacién de los alimentos. Con toda probabilidad, en los proximos afos se
van a conseguir nuevos alimentos que procederan de tratamientos
innovadores y que conseguiran que los alimentos frescos posear una mayor | i
vida comercial y un mejor valor nutritivo. A

No obstanie, y hasta que este momento no llegue, es necesario que pase mas ..) G, DA
tiempo. Todo ello ayudara a conocer aquellos factores implicados en estos prccesos y para
saber, ademas, la intensidad necesaria que permita conseguir alimentos seguros, asi como la
asociacion con cada uno de los tratamientos.

Bibliografia
Devlieghere F., Vermeiren L. y Debevere J. 2004. Review. New preservation technologies:
Possibilities and limitations. Int. Dairy J. 14:273-285.

httg://www.consumasequridad.com/ciencia-y-tecnoldqia/2005/07/06/ 18966.pnp

METODOS ALTERNATIVOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS
La conservacién de alimentos con tratamientos no térmicos aporta productos
semejantes a los frescos con las méximas garantias de seguridad aiimentaria

Los métodos tradicionales de conservacion
de alimentos basados en tratamientos térmicos,
aunque eficaces para garantizar su seguridad,
tienen algunos efectos negativos sobre el producto,
como pérdida o reduccion de ciertos nutrientes o
alteracion de sus caracteristicas sensoriales. Por
esta razdn, tanto los centros de investigacién
especializados como los departamentos 1+D de las




industrias alimentarias estan realizando un esfuerzo en desarrollar dos lineas de trabajo: por un
lado nuevas tecnologias de conservacion con tratamientos térmicos alternativos o mejora de los
ya existentes y, por otro lado, Ia bisqueda de procesos de conservacion de alimentos sin
aplicacioén de calor, es decir, no térmicos.

« Por MAITE PELAYO
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Los tratamientos de conservacion de alimentos no térmicos, denominados también
tecnologias suaves, son poco agresivos y tienen la ventaja de ofrecer productos muy
semejantes a los frescos y, por tanto, muy acordes con las demandas actuales de mercado,
pero sin perder sus garantias en materia de seguridad alimentaria. Uno de ellos consiste en
someter el alimento a un campo eléctrico intenso que provoca la formacion de poros en las
membranas celulares microbianas variando su permeabilidad. Los pulsos eléctricos, como asi
Se conoce este tratamiento, tienen una alta eficacia por su capacidad de destruir poblaciones de
microcrganismos patégenos.

Sin embargo, sus efectos con las esporas, formaciones celulares resistentes, son
limitados. Tras el tratamiento, que se aplica sobre todo a fluidos de naturaleza viscosa como los
zumos o formados por pequefas particulas en los que no se observan pérdidas de nutrientes ni
alteraciones sensoriales, el producto necesita refrigeracion. La principal desventaja es su
elevado coste. :

Por otrc lado, la aplicacion sobre los alimentos de una elevada presiéin de hasta 9.000
atmosferas de manera uniforme durante un tiempo variable que puede oscilar desde unos
minutes hasta incluso algunas horas tiene como efecto la destruccién de microcrganismos,
especialmente de algunos tipos de bacterias (grupo Gram-negativas). Las bacterias Gram-
positivas, las esporas y las enzimas alterantes, resultan mas resistentes al proceso. Los
alimentos pueden recibir el tratamiento ya envasados, siempre que el envase sea flexible y
estanco, y tras el mismo necesitan refrigeracidn. Este método, que se encuentra aun en fase de
desarrollo, puede aplicarse en zumos, leche v yogures, carnes y productos pesquercs, en los
que tanto- las propiedades nutricionales como -los aromas y el sabor se mantienen trgs el -
tratamiento. Ademas de su elevado coste, en algunos alimentos se han observado alteraciones
de las proteinas asi como pérdida de liquidos y exudados. Una de ias aplicaciones con mayor
éxito de conservacién mediante altas presiones es el guacamole.

Irradiacion B

A pesar del gran potencial de la irradiacion como método alterr!ativo de conservacion de
alimentos, su implantacion debe hacer frente ain a ciertos obstaculos La irradiacion de
alimentos, es decir, su exposicion a dosis establecidas de enecrgia en forma_ de rayos o
particulas (normaimente gamma o electrones) de una manera controlada, elimina bgctenas,
parasitos e insectos. Puede aplicarse en todo tipo de ahmentqs v resul(a especialmente
interesante en productos sélidos. La alta penetrabilidad del tratgmlento permite su empleo no
solo en alimentos ya envasados individualmente, sino en los ya _lgstos_para_ ser alma_cena'dos't_en
grandes lotes. Se trata de una técnica que provoca la destruccién microbiana y la inactivacion

imatica sin pérdida de nutrientes. i )

enZImatSKi:n emt?aergo, no es adecuado como tratamiento de conse_rvacién Qe qertos allmen@os
como los muy grasos o algunos lacteos, ya que puede producir enranciamiento. Se aplica
unicamente en instalaciones autorizadas y en cantidades controladas por lo que resultg seguro,
inocuo y totalmente libre de residuos radiactivos. Pese a todo, y a su gran potgnaal como
método alternativo, su mala imagen y rechazo por parte del consumidor dnﬁculta su implantacion
en algunos paises. En la Union Europea es minima y actualmente sélo estd aprobada en
hierbas aromaticas, especias y condimentos vegetales deshidratados.






Pulsos de luz y bioconservacion

Otro de los tratamientos suaves de conservacion es el que se realiza mediante luz
pulsada. Se trata de una técnica que aplica, de forma sucesiva, pulsos o destellos de luz con un
espectro entre el ultravioleta y el infrarrojo préximo con una duracién muy corta, lo que provoca
que la energia transmitida sea muy intensa, aunque el consumo fotal del proceso sea
moderado. Pese a que el mecanismo de inactivacién microbiana no est4 todavia bien definido y
Se encuentra en fase de estudio, se ha comprobado que actta tanto sobre formas vegetativas
como sobre esporas de resistencia, asi como en procesos enzimaticos implicados en el
deterioro del alimento. Estos factores favorecen que se disminuya el riesgo microbioldgico del
producto y aumente su vida dtil.

En la UE este tratamiento se encuentra en fase de investigacion y aprobacion. Uno de
los objetivos de estas aplicaciones es mejorar la calidad y seguridad de los productos
pesqueros de consumo con un minimo o ningin procesamiento. En Espafia, el centro de
investigacion AZTI-Tecnalia, dentro de su linea de Nuevas Tecnologias, participa en el proyecto
europeo SEAFOODplus, que va aplica este tipo de tratamiento.

La bioconservacién, otro de los novedosos tratamientos de conservacion no térmicos, se
basa en el efecto de los Illamados bioconservantes: microflora natural o controlada de los
alimentos y/o sus productos antibacterianos, cemo ciertas sustancias bioquiimicas, bacteriocinas
o antibiéticos naturales inhibidores de microoganismos patégenos y alterantes que aumentan la
vida util e incrementan la seguridad de los alimentos. El mejor ejemplo para ilustrar este tipo de
tecnologia son las bacterias del cido lactico, conservantes naturales que, ademas de competir
por los nutrientes y habitats con otros microorganismos, tienen un potente efecto antagonista al
generar sustancias antimicrobianas. El tratamiento, que en ocasiones puede afectar las
caracteristicas sensoriales de} alimento, consiste en la adicién de cultivos de este tipo de
microcrganismos o de sus sustancias bacteriocinas. De reconocica aplicacién en EELU, donde
cuenta con la aprobacion de la FDA (Food and Drug Acministration), no esta regulada por la
legislacién europea.

BACTERIAS GRAM POSITIVAS Y NEGATIVAS

Uno de los sistemas de clasificacion de bacterias consiste en
utilizar las diferencias en la composicion de su pared celular.
En 1884, Chistian Gram descubrié una tincién de gran valor
préactico para la identificacion de bacterias, la tincién de Gram.
Aunque existen muchas variantes, basicamente la bacteria se
tifie con un colorante y después se trata con un disolvente
organico. Unas bacterias, las Gram-positivas, permanecen
tefiidas de un color azul oscuro-negro, mientras que las
: Gram-negativas son rapida y completamente decoloradas.
Esta caracteristica varia en funcién del tipo de pared celular y posee un gran valor de
clasificacién bacteriana dado que los diferentes subgrupos de estos microorganismos son
uniformes en cuanto a su reaccién de Gram. Muchas bacterias liberan toxinas proteinicas
denominadas bacteriocinas, que son activas contra cepas estrechamente relacionadas. Estas
sustancias, también llamadas antibiéticos proteinicos, son en realidad un mecanismo
desarrollado por la gran mayoria de las bacterias frente a sus competidores.

http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/tendencias/2007/06/ 15/27934.php

TRATAMIENTOS TERMICOS ALTERNATIVOS



El sector alime{rtarfo perfecciona los tratamientos térmicos de conservaciéon y desarrolla
otros alternativos con menos efectos en la calidad sensorial y nutricional del alimento

i Los métodos de conservacion tradicionales de
alimentos basados en tratamientos térmicos (escaldado,
pasteurizacién o esterilizacion) conllevan en muchas
ocasiones una disminucién de la calidad nutricional y
organoléptica del alimento. Este aspecto, unido al hecho de
que el consumidor demanda alimentos cada vez mas frescos
y naturales, menos procesados pero de rapida preparacion y
que, ademas de tener una vida util prolongada mantengan
sus cualidades nutricionales y sensoriales, ha llevado a los
investigadores y a las empresas de la industria alimentaria a
perfeccionar los tratamientos térmicos y a desarrollar otros alternativos.
¢« Por MAITE PELAYO
* 4 de mayo de 2007

En los dltimos afios han sido varios los nuevos tratamientos térmicos que se han
desarrollado en el &mbito alimentario. Uno de ellos es el calentamiento 6hmico, basado en el
principio fisico que transforma la energia eléctrica en energia térmica cuande atraviesa un
conductor-que le ofrece resistencia (efecto Joule). En este caso la corriente se aplica sobre un
alimento conductor en el que el calor generado actua ce bactericida. Una de las ventajas de
este tratamiento, que puede aplicarse a huevo liquido Yy zumos, reside en que el calentamiento
es practicamente instantaneo y de distribucion homogénea Ademas, se trata de un proceso
facil de controlar a través de Ia intensidad del voltaje aplicado. Teniendo en cuenta que muchos
alimentos son buenos conductores, ya que estan compuesios de electrolitos y agua, el
resultado es un producto de elevado grado de seguridad y calidad microbiolégica con una
minima pérdida de nutrientes.

Otro de los tratamientos desarrollados utiliza las micrcondas, ondas energéticas con
frecuencias -entre 300-30.000 MHz que forman parte del rango electromagnético y que; cuando
son transferidas a materiales que interaccionan con ellas, se manifiestan en forma de calor. Los
alimentos sobre los que se aplican puecden ser de naturaleza sdlida, liquida o particulada y su
calentamiento dependera de las caracteristicas fisico-quimicas (forma, dimensiones, densidad o
conductividad, entre otros). La efectividad de las microondas en la destruccion microbiana
dependera de los valores propios del alimento, especiaimente de su relacién voiumen/superficie
y su homogeneidad y composicién. Esie tratamiento es especiaimente efectivo en alimentos
muy homogéneos en los que el calor se genera de manera uniforme. En alimentos
heterogéneos puede combinarse con otros métodos de calentamiento como los infrarrojos. Una
importante ventaja es que puede aplicarse en un alimento ya envasado siempre que ia
naturaleza del envase permita que este tipo de ondas llegue al producto.

Mas alternativas 4
La coccidn a vacio se utiliza sobre materias primas envasadas al vacio en envases

termorresistentes. EL tratamiento térmico se realiza bajo condiciones controladas de tiempo y
temperatura (normalmente inferior a 100°C) v tras él hay una fase de enfriamiento rapido ha_sta
llegar a temperaturas de refrigeracién. Las ventajas de este tratamiento son numerosas. Si se
compara con una pasteurizacion convencional, aumenta en mayor grado la vida util del alimento
y sus caracteristicas sensoriales y nutricionales son muy superiores. Ademas, no se prodycen
mermas en el cocinado y, ya que el alimento se cocina envasado, no hay posibles
recontaminaciones. Todo ello posibilita que se puedan cocinarse en el horno varios tipos de
alimentos a la vez, por lo que se reducen los costes energéticos. No obstante, y debigo ala
posible presencia de microorganismos termorresistentes y de rotura en la cadena de frio, este



método debe combinarse con otros sistemas de conservacion y debe cumplir con unos estrictos
requisitos de higiene en la produccién.

Por dltimo, la Descompresién Instantanea Controlada (DIC) estd basada en los
tratamientos HTST (altas temperaturas durante un corto espacio de tiempo) pero combinada
con una rapida caida de la presion. El tratamiento térmico se realiza en una camara mediante
inyeccion de vapor. En cuestion de segundos se alcanzan la temperatura y la presion
programadas, que se mantienen durante un corto espacio de tiempo, normalmente menos de
un minuto. Tras este periodo de tiempo, y de manera casi instantanea, se induce una pérdida
de presion mediante la conexién de la camara a un depdsito de vacio. Asi, se provoca la
perdida de agua por evaporacién y de sustancias volatiles asi como el enfriamiento del
producto. La descompresion instantanea, ademas de provocar en el alimento cambios que
facilitan su posterior deshidratacion, por ejemplo en carnes, pescados y verduras, tiene un
efecto bactericida caracteristico que, jurto al producido por el tratamiento termico, contribuye a
alargar la conservacion y garantizar la seguridad del producto.

METODOS TRADICIONALES

La esterilizacién es uno de los tratamientos més agresivos ya
que sus elevadas temperaturas, de mas de 100 °C mantenidas
en alguncs casos hasta 20 minutos, afectan al valor nutricional y
organoléptico del alimento. Su finalidad es inactivar toda forma
de vida en el producto. Actualmente este tipo de tratamiento
apenas se utiliza y ha sido reemplazado por el UHT o
uperizacion. En este proceso se alcanzan temperaturas
elevadas de hasta 150 °C, aunque durante espacios muy cortos
de tiempo, menos cde 5 segundos, seguido de un rapido
enfriamiento.” Ademds de alargar la vida atil del producto y
garantizar su seguridad al consurno, este tratamiento afecta
menos a la calidad sensorial y nutricional.

esterilizacion La pasteurizacién es un proceso relativamente suave, con temperaturas menores
de 100°C, que contribuye a conservar el alimento sobre el que se aplica, siempre que se
mantenga posteriormente refrigeradc como Ia leche, o se complemente con otro método de
conservacion. Cuanto mayor sea la temperatura, menor serd el tiempo de aplicacién y
viceversa. Este tratamiento térmico esta destinado a destruir los microorganismos patdgenos y
ocasionalmente los alterantes si no son muy termorresistentes como en el caso de los zumos
de frutas. Produce pocos cambios nutricionales y sensoriales.

El escaldado es uno de los tratamientos por calor mas suaves. Se aplica a frutas y verduras
para, ademas de fijjar su color, inactivar sus enzimas alterantes y destruir algunos
microorganismos a modo de paso previo de otros procesos de conservacion como la
congeiacién.

Qgp://www.consumasequridadAcom,’ciencia-y-tecnoloqia/2007/05/04/27523.php






















