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Tema: Conservacion de los alimentos

Hola!! Vamos a empezar la guia con un tema nuevo por eso debemos leer un poco de

historia...

pe

La alimentacidon cumple un papel fundamental en la configuracion genética y el desarrollo del cerebro
del ser humano actual. Por este motivo, la evolucién humana tiene una estrecha relacién con los
alimentos y, en consecuencia, con su conservacion. De esta forma, el desarrollo de los métodos de
conservaciéon va muy de la mano con los grandes pasos de la humanidad, a continuacién,
algunos métodos de conservacion de alimentos antiguos

Como conservaban los alimentos en la Prehistoria
e En el Paleolitico, los primeros cazadores consumian los alimentos justo después de cazarlos.

e Surge la desecaciéon como fruto de las necesidades humanas. Esta técnica utiliza como
principios el aire y el sol.

e En el Neolitico, los humanos dejan su vida némada, surge la agricultura y la ganaderia. Al
tiempo, construyen los primeros graneros, para proteger sus alimentos de los animales. Se
emplean cuevas y fosas excavadas en el suelo para esta mision.

e Durante la Edad de Hierro, al norte de Europa, se experimenta con la deshidratacion. Surgen
los primeros hornos para secar trigo recién cosechado.

Conservacion de alimentos en la Edad Antigua
e Surgen las primeras técnicas de salazéon y ahumado, gracias a los egipcios.
e Los griegos crean dos formas de conservacion de frutas, una con cera virgen y otra con miel.

e Los romanos conservan vino durante décadas, envasandolo en anforas herméticamente
cerradas.

Heladeras para conservar alimentos en la Edad Media

e Al Norte de Europa, se crean depdsitos excavados en la piedra, donde guardan gran cantidad
de nieve y bloques de hielo, a los cuales llaman heladeras.
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Lea atentamente el texto anterior luego responda:
a) ¢ Como se conservaban los alimentos en la antigledad?
b) Busque informacién de cada método nombrado en el texto

c¢) ¢ Conoce otros métodos de conservacion? Nombre y expliqgue en qué consisten.

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Su funcién es evitar el crecimiento de microorganismos (como
las levaduras) u otros microorganismos (aunque algunos
métodos funcionan introduciendo bacterias u hongos benignos
en los alimentos), ademas de reducir Ila oxidacion de

las grasas que causan rancidez.

Actividad 2
Investigue sobre Métodos de conservacién de los alimentos, y realice lo siguiente:
a) Realice una lista de 10 métodos de conservacion de alimentos, luego describa a cada.

b) Realice y complete un cuadro segun corresponda, con los métodos del punto anterior:

Formas de conservacion por | Métodos del punto anterior (a)

diferentes factores

FRIO

CALOR

DISMINUCION DEL AGUA

OTROS FACTORES
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https://es.wikipedia.org/wiki/Microorganismo
https://es.wikipedia.org/wiki/Levadura
https://es.wikipedia.org/wiki/Bacteria
https://es.wikipedia.org/wiki/Reducci%C3%B3n-oxidaci%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Grasa
https://es.wikipedia.org/wiki/Enranciamiento
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c¢) ¢Qué son los aditivos?

d) Defina conservantes en la alimentacion. Mencione ejemplos de alimentos que contienen

conservantes.
Actividad 3

Reconoce en las imégenes, que método se utiliza para su conservacion, escriba en las

lineas de puntos:
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Observacion:

TODAS LAS ACTIVIDADES DEBEN QUEDAR REGISTRADAS EN EL CUADERNO DE
NUTRICION, ENVIAR RESPUESTAS POR MAIL PARA LUEGO SER CORREGIDAS Y
EVALUADAS. carina_8a@hotmail.com

Directora: Sandra Granados
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