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CONTENIDO: Conservacion por calor. Técnicas.
ACTIVIDAD N° 1: Leer el siguiente texto.

CONSERVACION POR EFECTO DEL CALOR

La aplicacién de calor es un método basado en el empleo de altas temperaturas que

produzcan la muerte de bacterias y otros microorganismos.

Se trata de una técnica antiquisima en cuanto a la desecacién de alimentos. Pero no se
empezé a utilizar hasta Pasteur, como técnica de aplicacién de calor para reducir el riesgo
de crecimiento microbiano.

Fundamento

Se produce una disminucién de la velocidad de las reacciones quimicas por la

inactivacion de las enzimas, en un proceso que se denomina desnaturalizacion.
Suelen inhibirse o destruirse los microorganismos.

En la actualidad las empresas aplican dos variantes de aplicacion de calor como medio
de conservacion de alimentos, estas son: Esterilizacién, Pasteurizacién, Ahumado,
Deshidratacion.
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La esterilizacion esta basada en la destruccion de bacterias y otros microorganismos a
altas temperaturas (> 100 °C) y generalmente se envasan antes de aplicar el proceso

térmico. Este se suele realizar con un autoclave, parecido a la olla a presion.
Cuando se abre el envase se debe tratar como un producto fresco.

Tiene el inconveniente de provocar cambios fisicos y también quimicos en algunos
alimentos.

Se produce una variacion del numero de microorganismo en funcion de la temperatura y
del tiempo de tratamiento.

La esterilizacién se emplea en conservas en lata de:
e Pescados a la que se adicionan liquidos como escabeches y grasas.

e Hortalizas y frutas donde se utilizan antifermentos y antioxidantes que actldan
como blanqueadores y endurecedores como metabisulfito y cal, colorantes verdes

(sulfato de cobre), colorantes rojos (eritrosina), azucar (frutas).
Para su almacenaje deben mantenerse en lugar fresco al resguardo del sol.

Una mala esterilizacién puede producir transformaciones o alteraciones en los alimentos
como abombamiento del envase, hedor, silbido del envase al abrirlo, transformacion del

liguido adicionado, decoloracion y deterioro de los alimentos.

La uperizacién (U.H.T.) es una técnica mas moderna de esterilizacion en la que se
aplican altas temperaturas (140°C) durante 2 segundos. El alimento se esteriliza y la pérdida
nutritiva suele ser inferior que en la esterilizacion tradicional. No se producen cambios de
color o de sabor. No necesitan de frio una vez envasados, pero si una vez abiertos, y se

tienen que guardar en el frigorifico (0-5°C) por tiempo limitado.

En la pasteurizacion se aplican temperaturas no superiores a 90 °C durante tiempos
variables de esta manera se logra reducir la carga microbiana pero no las esporas y se

inactivan los sistemas enzimaticos.

Esta técnica tiene el inconveniente de que los productos pasteurizados tienen una

durabilidad limitada y siempre deben mantenerse en el frigorifico.
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Las ventajas de este sistema tienen que ver mucho con las caracteristicas organolépticas
de los alimentos, porque se producen modificaciones minimas del flavor, la textura y la
calidad nutricional.

Es una técnica muy parecida al escaldado. Es un tratamiento térmico suave que se aplica
a hortalizas y frutas antes de la congelacion. Su finalidad es inactivar enzimas que podrian

causar alteracion de los alimentos durante el almacenamiento en congelacion.
¢ Te has dado cuenta que lo haces en casa...?
CONSERVACION AL BANO MARIA

Esta técnica se ha utilizado de siempre en casa para conservar los alimentos. Los
alimentos alcanzan los 70-90°C. Los botes con el alimento se tapan de forma hermética y
se sumergen en una olla grande con agua cubriendo el bote. Se hierven durante 20 minutos
a una hora o lo que precise el alimento a conservar. Se enfrian y se guardan en lugar

oscuro y fresco hasta el momento del consumo.

Hay microorganismos que tienen su desarrollo 6ptimo entre los 40-70°C con lo que es
importante el tiempo de coccion.

Su conservacion puede llega a ser de meses.

Hay que tener en cuenta que la produccion de conservas caseras atiene el peligro de
desarrollar Clostridium botulinum, con lo que es importantisimo mantener las medidas

higiénicas adecuadas en su elaboracién.

ACTIVIDAD N° 2: Responda:
a) ¢Por qué el calor permite la conservacion de los alimentos?
b) ¢ Qué técnicas por calor se aplican en la actualidad?

ACTIVIDAD N° 3: Complete el siguiente cuadro indicando ventajas y desventajas de
cada técnica de conservacion por calor.

TECNICA VENTAJAS DESVENTAJAS

Esterilizacion

Uperizaciéon (UHT)
Pasteurizacion
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