Métodos De Conserva.

Se llama conserva al resultado del
proceso de la manipulacion de
los alimentos de tal forma que se evite o
ralentice su deterioro (pérdida de calidad,
contestabilidad o valores nutricionales.
Esto suele lograrse evitando el
crecimiento de pasto natural, levaduras,
hongos y otros microorganismos, asi
como retrasando la oxidacion de
las grasas que provocan su enrancia
miento.



Ultra congelacion

 La ultra congelacion de los alimentos se
fundamenta en someterlos, de forma muy
rapida, a temperaturas muy bajas. El
alimento ultra congelado en el momento
de la pesca o recoleccion puede llegar a
ofrecer una calidad nutricional superior a
la del producto fresco que puede
adquirirse habitualmente en el mercado.



La rapidez del proceso de ultra congelacion impide el crecimiento microbiano
y la pérdida de nutrientes. Incluso en muchas ocasiones, el valor nutritivo
de los alimentos congelados es superior al de los frescos. Las pérdidas que

se producen por el contacto con el aire, por la temperatura ambiente o
por la luz, se minimizan gracias al poco tiempo que transcurre entre la
recolecciéon del alimento y su ultra congelacion y envasado.




Ademas, con la ultra congelacion no solo se conservan las
propiedades nutricionales de los alimentos, sino también
las relacionadas con el sabor, olor, color y textura: las
llamadas propiedades “organolépticas’.




Los alimentos congelados permiten acceder de una forma
comoda a una amplia variedad de alimentos, y por tanto,

facilitan el acceso a una alimentacion saludable.




La Ultra congelacion

Ademas, permiten también ampliar la variedad de
presentaciones y preparaciones culinarias. Llegan a
los hogares limpios y a punto de ser cocinados y
consumidos, por lo que resultan mas econdmicos que
los frescos, ya que se aprovecha totalmente el
producto, pagando solo por lo que se consume. Se
mantienen en perfectas condiciones durante un largo
periodo de tiempo, no se desecha lo que no se
consume Yy, al no depender de la temporada, los
precios son mas estables.
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