CENS San Martin
3 Ao 1°y 2° Division AGROINDUSTRIA

CENS SAN MARTIN Guia N° 5
DOCENTES: Jos¢ FERRER y Andres Daniel MALDONADO

CURSO: 3°afio 1°y 2° division

TURNO: Noche

AREA CURRICULAR: AGROINDUSTRIA

METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS (segunda parte)

13- Irradiacion: Este método fisico consiste en tratar al alimento con radiaciones de
distintas caracteristicas con el objeto de disminuir la carga de microorganismos.

Las radiaciones que se utilizan son:

a- Rayos infrarrojos.

b- Rayos ultravioletas.

c- Microondas.

d- Radiaciones ionizantes (haz de electrones, rayos X o rayos gamma)

Rayos infrarrojos: Provienen de fuentes que irradian calor (tipicas estufas eléctricas a
cuarzo), y el efecto que producen sobre el producto es el aumento de temperatura. Es decir,
que se trata de un efecto esterilizador por accion del calor.

Rayos ultravioletas: Estos producen un efecto esterilizador sin aumento de la temperatura,
destruyendo el contenido proteico de los microorganismos por coagulacion. El uso de estos
rayos en jugos de fruta durante 2 o 3 minutos desvirtia algunos sabores, por ello las modernas
tecnologias combinan rayos infrarrojos (calor) con aplicacion de rayos ultravioletas por muy
corto tiempo. Con ello se logra que el tratamiento térmico no sea muy severo y la accion de
los rayos ultravioletas no modifique las caracteristicas organolépticas del producto.

Tanto las radiaciones infrarrojas como las ultravioletas se usan medios liquidos y en
pequefios espesores de producto, ya que poseen un muy bajo poder de penetracion. Cuando se
trata de alimentos solidos el tratamiento se puede realizar con radiaciones de mayor poder de
penetracion como son las microondas y las radiaciones ionizantes.

Microondas: FEstas generan calor dentro del alimento, (horno de microondas)
aprovechando la propiedad dieléctrica del agua, a muy alta velocidad. Esto significa que los
tratamientos térmicos que utilizan microondas como fuente de energia son relativamente
rapidos. Sin embargo, la aplicacion industrial de este método se ve limitada a algunas
aplicaciones muy particulares como por ejemplo:

- Coccion y esterilizacion de pequerios trozos de carne y/o pescados.
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- Secado final de papas fritas tipo "chips" a los efectos de evitar el oscurecimiento
excesivo como cuando se secan con aire caliente.

- Ete.

No se ha popularizado su utilizacion, en la conservacion, debido a que el trata miento de
alimentos no uniformes no resulta parejo. Ademas, el método es aun caro y de equipamiento
complejo.

Radiaciones ionizantes (haz de electrones, rayos X o rayos gamma): Estas son las de
mayor poder de penetracion, y la més usada es la radiacion gamma. El tratamiento consiste en
la accion directa de la radiacién sobre los microorganismos y no involucra aumento de
temperatura, por ello es que estos tratamientos no actuan sobre las enzimas y los virus, como
si lo hacen los tratamientos de alta temperatura.

Se podria extender en demasia la descripcion de este tema, sin embargo, ain en el &mbito
internacional, estd muy poco desarrollado fundamentalmente porque todavia no se conocen
bien las modificaciones adicionales que se pueden presentar en los alimentos y, por ende
codmo incidieron en la salud humana. Muy pocos paises poseen algunos alimentos tratados por
este método aprobados. En nuestro pais su uso se ha difundido en el tratamiento de semillas
para, por ejemplo en papas, evitar la brotacion temprana.

Por ultimo se escribe que en la utilizacion de radiaciones gamma se distinguen tres tipos de
tratamientos:

- Radapertizacion: Es el tratamiento equivalente a la esterilizacion industrial en lo que a

destruccion de microorganismos se refiere.

- Radurizacion: Equivale al tratamiento térmico por pasteurizacion a los efectos de

disminuir la carga de microorganismos.

- Radicidacion: se utiliza para atacar o destruir algun microorganismo patogeno, como

por ejemplo las salmonellas en carnes, huevos, almidones, gelatinas, etc.

La tnica diferencia entre los tres tratamientos es la "dosis" de radiacion utilizada.

14- Conservadores o preservadores naturales: Estos son considerados también
alimentos y so6lo act@ian con concentraciones relativamente altas. En general se busca
disminuir la Aw y asi impedir el desarrollo de microorganismos y algunas reacciones
quimicas.

Se utiliza azlcares, sales, aceites, grasas, vinagres, etc. En general la accién de estos
preservadores va acompanada por procesos térmicos, como en la elaboracion de confituras,

procesos de secado, etc., y actuando en forma distinta sobre los distintos alimentos. Tanto los
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azucares como la sal de mesa (cloruro de sodio CLNa) no poseen efecto toxico sobre los
microorganismos, no son bactericidas, mientras que las grasas y aceites poseen efecto
bactericida.

En el caso de utilizar azucares la estabilidad microbioldgica se alcanza con contenidos de
65% de so6lidos solubles, con esa concentracion se produce la deshidratacion osmotica de las
células de los microorganismos. En el caso de la sal, ocurre un efecto combinado de
deshidratacion osmoética y de dialisis (penetracion de la sal en las células. Las levaduras
suelen ser inhibidas con concentraciones de 4% de cloruro de sodio (CLNa). Algunos hongos
(mohos) pueden ser inhibidos con concentraciones cercanas al 20 %. En todos los casos no se
produce mortandad de microorganismos.

15- Sustancias antisépticas o antifermentativas o inhibidoras del desarrollo
microbiano: éstas, a diferencia de las anteriores, actian con concentraciones relativamente
bajas y su accion es la de inhibir o intoxicar a las células de los microorganismos.

La utilizacion de casi todos los antisépticos es aun muy discutida, tal es asi que de la gran
cantidad que existe, solamente algunos se encuentran habilitados por las reglamentaciones
bromatologicas y algunos paises directamente estdn en contra de su uso. En algunos de ellos
se ha comprobado el efecto nocivo sobre la salud y por ello se encuentran expresamente
prohibidos (como el 4cido monocloroacético en los Estados Unidos de Norteamérica), y en
otros aun no se conoce bien el efecto que pueden producir por la ingestion continuada y por
ello se los usa con la debida precaucion. Existen paises, como Francia, por ejemplo, que han
prohibido el uso de antisépticos e incluso de vitaminas de sintesis en alimentos elaborados
destinados a la infancia (Baby Foods).

En general, algunos de los antisépticos permitidos no producen intoxicacion directa pero,
pueden provocar cuadros secundarios con problemas intestinales, renales, etc. En definitiva el
tema no esta muy claro y su utilizacion debe manejarse con mucho cuidado.

Entre los permitidos en nuestro pais, los de uso mas difundido en los productos derivados
de frutas y hortalizas se encuentran:

Acido acético. CH;COOH

Alcohol etilico. CH;CH,OH

Acido benzoico CsHsCOOH 'y sus sales.
Acido bérico B(OH); y sus sales.

Acido salicilico CsH;OHCOOH 'y sus sales.
Acido sérbico CH;(CH),COOH 'y sus sales.
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- Anhidrido carbonico. CO;
- Anhidrido sulfuroso $O; y los sulfitos.

Todos ellos poseen propiedades bactericidas y/o bacteriostaticas El &cido acético,
componente de los vinagres, es muy usado en la elaboracion de hortalizas en vinagre y/o
encurtidos frecuentemente combinado con sal de mesa y en muchos casos con la ayuda de la
pasteurizacion.

Es bien conocida la accion antiséptica del alcohol etilico por su uso en farmacia como
desinfectante. En frutas y hortalizas se aplica a licores, bebidas fermentadas como el vino,
frutas maceradas para bombones y chocolates. Se puede utilizar solo o combinado con otros
preservadores como por ejemplo azucar.

El anhidrido sulfuroso y los sulfitos se utilizan mucho en la elaboracion de frutas y
hortalizas, solos o combinados con otros métodos. Por ejemplo el uso de SO, como
tratamiento previo a la deshidratacion de frutas; la conservacion prolongada de frutas secas; la
estabilizacion de pulpas de frutas, Etc.

Los acidos borico, salicilico y algunas de sus sales se utilizan para controlar el crecimiento
microbiano. Sin embargo, su empleo estd cayendo en desuso ya que se necesitan
concentraciones relativamente altas y se puede desvirtuar el sabor de los productos

Los 4cidos benzoico, sorbico y algunas de sus sales estdn permitidos en algunos productos
en nuestro pais desde hace poco tiempo. Su uso se encuentra muy difundido en la elaboracion
de productos de frutas y hortalizas. Se emplean en bajas concentraciones y desvirtian poco
los caracteres organolépticos de los alimentos elaborados. Se usan en jugos de frutas y
hortalizas, pulpas y purés para la industria elaboradora, en algunas conservas, etc. Las
ventajas que poseen al igual que el anhidrido sulfuroso y los sulfitos, son su relativa facilidad
de uso y los productos asi conservados no necesitan instalaciones especiales para su almacena
miento.

El anhidrido carbdénico (CO;) se emplea mucho, principalmente en las bebidas gaseosas.
Posee accion bacteriostatica particularmente sobre las levaduras. Se usa en concentraciones
relativamente altas y en general inyectdndolo a presiéon en el envase como en el agua
gasificada de mesa, o en procesos intermedios como las gaseosas o las cervezas.

16- Los reductores y oxidantes son sustancias que evitan las reacciones de oxidacion y/o
reduccion que puedan ocurrir en algunos componentes de los alimentos. Su uso se encuentra
muy difundido en algunos productos como la vitamina C o 4cido ascorbico (C6H806) que se

emplea para evitar reacciones de pardeamiento oxidativo, o el butilhidroxitolueno (BHT o E-
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321) o butilhidroxianisol (BHA o E-320) y la vitamina E (CxH50;) que se utilizan para
disminuir las reacciones de oxidacion de grasas (enranciamiento normalmente en aceites y
grasas vegetales, productos elaborados con frutas secas, etc.

17- El uso de los antibiéticos, si bien estuvo de moda hace algunos afios, no ha podido
superar la etapa experimental. Su accion se centra, al igual que en el ser humano, en su accion
microbicida, por ejemplo la aureomicina funciona bien en la conservacion de pescado, la
estreptomicina a muy bajas concentraciones impide el desarrollo de microorganismos en
carnes. Su utilizacion no se ha popularizado como consecuencia de que su aceptabilidad esta
limitada ya que muchas personas son sensibles a los efectos secundarios de los antibioticos.
De todos modos este método de conservacion no ha avanzado en frutas y hortalizas.

18- El ahumado no se utiliza en frutas y hortalizas, de todos modos se describira
sucintamente. Este método, fisicoquimico, se usa en la conservacion de carnes, pescados,
quesos, etc. Consiste en exponer al producto, previamente salado, a la acciéon del humo
proveniente de la combustion incompleta de algunas maderas.

Las maderas que se emplean dan al producto caracteristicas distintivas en el color, aroma y
sabor. Se emplean maderas no resinosas y muchas veces se combinan con pequefias
proporciones de otras maderas o especias para darle al producto aromas y sabores especiales.

El ahumado es solo una parte del proceso de conservacion, ya que solo no provee
productos estables en el tiempo. Siempre, como ya se menciond, incluye etapas previas de
salado con sal de mesa, y en los procesos de ahumado en caliente se produce deshidratacion
parcial y coccion del producto.

El humo deposita en los alimentos ciertos componentes que, ademas de proveer los aromas
y sabores caracteristicos, producen acciones antisépticas ayudando al control de
microorganismos. No esta muy bien estudiado todavia que componentes son los principales
en este proceso, y tampoco se tiene mucho conocimiento de las probables acciones toxicas de
algunos componentes de los humos. Por ultimo, desde el punto de vista practico, las maderas
deben quemarse sin producir llama y el ahumado debe ser lento para que ocurra una buena
impregnacion del producto.

19- La accion oligodinamica de los metales nobles se observo en Europa en el afio 1880.
Cuando se realizaba el aprovisionamiento de agua para beber de las fuentes publicas
(contaminada con microorganismos) y se colocaba en recipientes de plata u oro, se
conservaba durante mucho tiempo. También se vio en los paises éarabes, en las zonas

desérticas, que el agua de consumo se almacenaba o se almacena en vasijas de plata. Este
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fendmeno se debe a que el metal noble, fundamentalmente la plata, se oxida en contacto con
el agua y una muy pequeia parte de €l se disuelve en forma de iones metalicos activos contra
los microorganismos.

Existen en la actualidad dos métodos que usan este principio que han encontrado cierta
difusion industrial para la esterilizacion de agua, vinagres y algunos jugos de frutas, sin
embargo, su aplicacion es muy limitada. Ambos métodos usan plata y oro y uno de ellos
combina este efecto con pequenas dosis de calor.

20- Las fermentaciones lactica y alcohoélica y la oxidacion acética, consideradas como
método dos de conservacion, estan caracterizadas por considerables modificaciones quimicas
y/o bioquimicas de la materia prima, y por el hecho de que los agentes conservadores se
generan en el seno del producto, gracias a la accién de algunos microorganismos. Estas son
alteraciones dirigidas, y las transformaciones mas importantes de los alimentos por
fermentacion tienen como principal sustrato los hidratos de carbono (azucares, almidones).

Las fermentaciones tipicas son:

a- Fermentacion lactica

b- Fermentacion alcohdlica

Entre las oxidaciones se considera la Oxidacion acética (a veces llamada fermentacion

pero, no lo es).

Todas deben ser conducidas de forma tal que actien los microorganismos especificos, es
decir, que es necesario inhibir el desarrollo de otros microorganismos que siempre se
encuentran presentes. Por ejemplo en la elaboracion de repollo fermentado, "choucroute", es
necesario adicionar cantidades controladas de sal de mesa, controlar la temperatura, y evitar el
contacto con el oxigeno del aire. En las fermentaciones alcohdlicas debe trabajarse en
condiciones de anaerobiosis, en las oxidaciones acéticas por el contrario es necesario el
oxigeno, etc.

En todos los casos los procesos deben controlarse para que las sustancias que se forman
(acido lactico, alcohol etilico o acido acético) alcancen los niveles de concentracion
necesarios para hacer estable al producto. A veces la fermentacion se detiene sola, como por
ejemplo la alcohoélica cuando la concentracion de alcohol alcanzada comienza a actuar como
antiséptico, y a veces es necesario detenerla inhibiendo a los microorganismos mediante otros
métodos como ser el tratamiento térmico de pasteurizacion o esterilizacion.

No todos los métodos descriptos tienen aplicacion en la conservacidon y/o transformacion

de frutas y hortalizas. Algunos de los métodos enunciados solo pueden aplicarse en grandes
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emprendimientos como consecuencia de los muy altos niveles de produccion y los altisimos
costos de inversion. En este trabajo se tratardn en detalle los métodos que mads se adaptan a las
micro y pequefias empresas; y a aquellos, en general los mismos que se pueden aplicar a nivel
hogarefio. Los tratamientos generales, que se pueden aplicar a varios productos, como la
pasteurizacion, esterilizacion, Etc., se describirdn con mas detalle en los productos en los
cuales se los aplique.

Aw = actividad acuosa Antonio DE MICHELIS

ACTIVIDADES

1- Lea atentamente la guia completa (texto y consignas).
2- Anote las palabras cuyo significado no conozca o no recuerde.
3- Busque y copie el significado de las palabras del glosario del punto 2
4- En la tabla 4 presente en el texto del Ing. Antonio De Michelis enumera cada método de
conservacion de alimentos con los nimeros que acompaiian a cada subtitulo.
Ej.: 13- Irradiacion.
5- Observa detalladamente la tabla 4 y de cada método indica:
a- Efecto por el cual actua.
b- Accidn que ejerce sobre sobre la materia prima para conseguir su conservacion.
c- Sobre qué tipo de alimentos se aplica: solidos, semisodlidos, liquidos, fruta y hortalizas u
otros).
d- Escala de procesamiento: Grande, mediana o pequea.
6- Analizando el desarrollo del texto, de cada método de conservacion de alimentos indica:
a- Parametros de referencia para la aplicacion correcta del método.
b- Materias primas y/o productos especificos que se conservan con él.
c- Condiciones particulares a cumplir o conseguir y ventajas y/o desventajas si las tuviere.
d- Si es so6lo un método de conservacion de alimentos o a su vez un proceso que da como
resultado un producto industrializado, con mayor estabilidad, distinto a la materia prima
empleada.
e- Si el producto obtenido mediante la aplicacion del mismo, requiere otro método de

conservacion adicional para aumentar su estabilidad.
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7- Razone, responda y justifique su respuesta: La mayoria de los métodos de conservacion de
alimentos persiguen preservarlos de daros fisicos, quimicos y/o microbiologicos. ;Algun
método se basa en la utilizacion de microorganismos para conservar un alimento?

8- Busque, recorte y pegue o imprima 2 (dos) imagenes de etiquetas de alimentos
conservados por cada uno de los 20 (veinte) métodos analizados en las guias 4 y 5.

9- Analiza las etiquetas de alimentos conseguidas y de ellas indica si se aplicd algun método
de conservacion para conseguirlo, si se aplicé otro método adicional para conservarlo.

También detalla si se agregd alguna sustancia para asegurar su conservacion.
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