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UNIDAD N°3

Titulo Guia N°4: ‘Métodos de conservacion de los alimentos’

Objetivo: Reconocer los diferentes métodos de conservacién y sus aplicaciones segun los
alimentos a tratar.

En la Guia N°3 vimos los principales agentes alterantes de alimentos, ej. hongos, bacterias., con
gran importancia sobre la salud humana. Para evitar este deterioro y perdida de las caracteristicas
cualitativas de los productos alimenticios, es que los mismos son sometidos a diferentes
tratamientos siguiendo un conjunto de criterios, para llegar al consumidor final.

Conservacion de alimentos, se define como la aplicacién de tecnologias encargadas de
prolongar la vida util y disponibilidad de los alimentos para el consumo humano, protegiéndolos de
microorganismos patdgenos y otros agentes responsables de su deterioro, y asi permitir su
consumo futuro. Por normativa ANMAT (Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y
Tecnologia Médica), alimentos conservados son los que, después de haber sido sometidos a
tratamientos apropiados, se mantienen en las debido condiciones higiénico-sanitarias para el
consumo, durante un tiempo variable.

La conservacion de los alimentos tuvo sus comienzos en la prehistoria mediante aplicaciones
culinarias del fuego y de bajas temperaturas. Fue asi que, todos aquellos métodos de conservacion
que hasta el momento eran utilizados de forma doméstica o artesanal, junto con los avances
tecnoldgicos, permitieron su aplicacion industrial.

EVOLUCION DEL TIEMPO METODOS DE CONSERVACION

Prehistoria Sal, humo, sol

Antiguo Egipto Vinagre, aceite, miel

Antigua Roma Di6xido de azufre al vino

Anterior al siglo XV Empleo del adobo. Utilizacion de especias

Siglo XVIII Empleo del bérax

Siglo XIX Aplicacién de sulfitos en carnes
Descubrimiento de la actividad microbiana de
varios acidos organicos (bodrico, sorbico,
benzoico, salicilico)

Siglo XX (primera mitad) Congelacion

Siglo XX (segunda mitad) Uso de nuevas sustancias conservantes

Tabla 1. Cuadro histérico de los métodos de conservacion de alimentos.
Actualmente los métodos de conservacion de alimentos se clasifican en cuatro:
» Métodos de conservacion por la accién de temperaturas
» Métodos de conservacion por modificacion en el contenido de agua
» Métodos quimicos
» Métodos emergentes
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METODOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Por accion de las Modificacion Métodos Métodos
temperaturas enel Quimicos Emergentes
contenido de
agua
Bajas T° Altas T° Modifican las No modifican
propiedades sensoriales | propiedades
sensoriales
Refrigeraciéon | Escaldado Deshidratacion | Acidificacién | Encurtido Adicion  de | Altas
Escabeche | sustancias presiones
Marinada quimicas
Congelamiento | Pasteurizacién | Liofilizacion Acidos grasos Campos
eléctricos
Esterilizacion Concentracion | Adicion Glaseado Campos
azlcares Grajeado magnéticos
Adicion Salazén Pulsos
sales Curado luminosos
Ahumado Irradiacion
Fermentacio | Alcohdlica
nes Acética
Butirica

Tabla 2. Clasificacion general de los métodos de conservacion de los alimentos.

Los objetivos de estas técnicas son:

Preservar el sabor, nutrientes y textura.

Evitar el deterioro de la calidad de los alimentos elaborados.

Permite disponer de los alimentos conservados fuera de su temporada.
Distribuir alimentos a mercados nacionales y extranjeros.

Si un producto no logra lo anterior, entonces la conservacion no ha cumplido su propdsito y se
puede ver alterada la calidad del alimento.
Calidad, segun normas ISO, es el conjunto de caracteristicas y/o atributos que hacen al alimento

mas apetecible para el consumidor, considerando también el valor nutritivo y sanitario.

A su vez, los métodos de conservacion ejercen una accion especifica sobre los microorganismos
a destruir. Esta accion puede ser:

» Destruccidn: destruye o inactivan los microorganismos alterantes de alimentos.

» Efecto barrera: impiden el desarrollo de microorganismos alterantes de alimentos,
inhibiendo su crecimiento y proliferacién.
»  Eliminacion: elimina los microorganismos alterantes de alimentos.
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ACCION SOBRE LOS
MICROORGANISMOS

FORMA DE ACTUAR

METODO CONSERVACION

gérmenes.

Destruccion: destruyen o inactivan los

Por accién del calor

Pasteurizacion

Esterilizacion

Por radiaciones ionizantes Irradiacion
Por accion de antisépticos Alcohol
Acidos

Conservadores quimicos

Por accibn mecanica

Altas presiones

Por accion del calormecanica

Coccibn-extrusion

proliferacion.

Efecto barrera: impiden el desarrollo de
gérmenes, inhibiendo su crecimiento y

Se conserva por las bajas T° Refrigeracion
Congelacién
Por utilizacion de atmdsferas | Vacio

pobres en oxigeno

Mezcla de gases inertes

Atmoésferas controladas

Por reduccién en el contenido de

Deshidratacion

agua Liofilizacion
Concentracion
Proteccion por incorporacion y | Salazén

recubrimiento con inhibidores

Inmersién en salmuera

Recubrimiento con mat.grasa

Recubrimiento con aztcar

Inmersion en acidos

Eliminacién

Por separacion fisica

Filtracion esterilizante

Ultrafiltracion

Tabla 3. Accion de los métodos de conservacion sobre los microorganismos.

1. Métodos de conservacion por la accion de temperaturas

a) Por bajas temperaturas:

Los alimentos se deben conservar por debajo de los 4°C, esto es ya que la zona de peligro en la

cual se pueden desarrollar los
microorganismos patogenos esta
entre los 5 a 60°C. Las camaras
que conservan el frio se
denominan camaras de
refrigeracion.

74§

&0

) °F Margen de temperatura para enlatar
l 250 alimentos poco écidos (mata esporas)
240 Se necesita un presurizodor de los latas pora
)2 conseguir estas femperaturas
'L

Yy protozoos

ZONA PELIGROSA

Las bacterias proh‘mon con rapidez, No
g}u(lrd()r a st lemperaturo durante méas

de |1 6 2 horas

Congelacion. Las bocterias no pueden
o desarrollarse, pero muchos sobreviven;
el crecimiento prosigue tras lo descongelacion

Margen de temperature pora destruir bocterias
(pero no sus esporas), gusanos, pardsitos

Margen de temperatura para almacenar comida
bien cocinado; impide lo proliferacién de bacterias
140 pero no las destruye necesariamente

R Temperctura recomendada en neveras; oun asi
algunas bacterios se desarrollon

Figura 1. Rango de temperatura de conservacion de alimentos para evitar el desarrollo microbiano.

Existen dos métodos de conservacion:
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Refrigeracion:

e Esun método de conservacion a corto plazo,
no mas de 15 dias.

e Se realiza a temperaturas entre 0 a 5°C en
frigorificos industriales. Y entre 8 a 12°C en
frigorificos domésticos.

e Modifica poco las caracteristicas sensoriales
del alimento.

e Ej. carnes, frutas y hortalizas.

Congelacion:

e Es un método de conservacion a largo plazo,
3 hasta 12 meses.

e Serealiza a temperaturas de -18°C.

e Se pueden generar alteraciones quimicas
como la oxidacion de vitaminas y grasas
contenidos en los alimentos.

o FEj. frutas, verduras, carnes y pescados
precocinados.

b) Por altas temperaturas:
El objetivo de utilizar altas temperaturas es la eliminacion casi absoluta de microorganismos,
toxinas y enzimas. Se puede aplicar de dos formas:
- Envasado Comercial: el alimento es colocado en el envase, sellado y luego calentado por un
tiempo y temperatura especifico.
- Proceso Aséptico: el alimento se caliente por un tiempo y temperatura suficiente para alcanzar
su esterilidad y después se coloca en un envase esteril y se sella.
Es importante el tiempo y la temperatura aplicada a un alimento para no afectar su calidad, esto
depende de: la naturaleza y consistencia del alimento, el tamafio y forma del envase y el material
del envase.
Existen tres métodos de conservacion por altas temperaturas:
Escaldado: se usa para inhibir la accion de ciertas enzimas que producen el oscurecimiento del
alimento. Se utiliza en frutas y hortalizas. Puede ser de tres tipos:
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- Escaldado con agua caliente: el alimento es
inmerso en agua caliente a una temperatura de
85a98°C.

- Escaldado con vapor: se expone el alimento a
vapor.

- Escaldado quimico: Se realiza mediante la
adicion de un quimico, utilizando compuestos
como dioxido de azufre, sulfitos que reaccionan
con compuestos fenolicos, inactivando enzimas.
Se usa en aquellos alimentos delicados. Ej. higo
o fresa.

Pasteurizacion: se usa para eliminar al maximo los

riesgos de bacterias patdgenas que

descomponen los alimentos y causan dafio a la salud del consumidor.
e Se utilizan temperaturas entre 60-65°C, en un tiempo de 3 a 4 horas. Ej. productos

derivados de la leche.

e temperaturas de 75-90 °C en tiempos cortos de 2-5 minutos. Ej. jugos de frutas, vinos.
e Debe ser acompafiada de un rapido enfriamiento para eliminar los microorganismos

patégenos.
Esterilizacion (bafio maria): se usa para eliminar todos
los microorganismos, siendo necesarios aparatos
especiales como autoclaves.
o Se utilizan temperaturas entre 118 a 120°C por
tiempos muy cortos de 1 minuto.
e Ej. leche, zumo de frutos, helados y todos
aquellos productos que se envasaran de manera
hermética en latas o frascos de vidrio.

2. Métodos Quimicos
a) Adicion de azucares (conservas):
Consiste en la adicién de azlcares, como sacarosa,
jarabe de maiz, miel, etc. Para lo cual se deben
concentrar las frutas en el fuego (hervidas) y agregar
azucar en funcién de la cantidad del producto. La
concentracion de azucar se expresa en °Brix y se
determina con un refractémetro.
Ej. se aplica en frutas para mermeladas, jaleas,
confituras y en la leche condensada.
b) Acidificacion (conservas):
Consiste en el uso de un &cido organico, llamado acido
acético y conocido vulgarmente como vinagre. Entre los
meétodos que utilizan este compuesto se encuentran:
- Encurtidos
- Escabeches, Marinados y Adobos
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¢) Fermentaciones:

Consiste en la conversion de azucares a acidos por la acciéon de microorganismos, imposibilitando
el desarrollo de bacterias en un medio &cido. Se aprovecha la flora natural, no patégena, que
contienen los alimentos para crear productos con sabores muy caracteristicos que gustan al
consumidor.
Existen tres tipos de fermentaciones:

- Fermentacion Acética, se obtiene por ej. vinagre

- Fermentacion Alcohdlica, se obtiene por ej. vino, cerveza, sidra

- Fermentacion Lactica, se obtiene por ej. yogures, quesos.

GUIA DE ACTIVIDADES:
1. ¢ Por qué considera que son importantes los métodos de conservacion de los alimentos?
2. Busque en su heladera y/o alacenas aquellos productos alimenticios que estén
conservados bajo alguno de los métodos vistos, enumere a continuacion los mismos e
indique al lado bajo que método estan siendo conservados.
3. Investigue sobre las fermentaciones: alcohdlica, lactica y acética, y complete el siguiente

cuadro:
FERMENTACION | MICROORGANISMOS | SUSTRATOS | PRODUCTOS | EJEMPLO DE
FERMENTADORES PRODUCTO
ALIMENTICIO
Ferm. Alcohdlica | Saccharomyces cerevisiae
Ferm. Lactica Acido lactico
Ferm. Acética vinagre

4. Existen varios tipos de conservas muy utilizadas en la cotidianidad y nombradas en el
texto: mermeladas, frutas en conserva y escabeches. Elija de estas tres conservas
nombradas la que mas le guste, elaborela y escriba cada uno de los pasos.
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