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1- Lee los siguientes textos:

Todos los alimentos pasan por una etapa de almacenamiento y el objetivo es evitar
alteraciones para lograr la seguridad alimentaria, tanto desde un punto de vista cuantitativo
(obtener buen aprovisionamiento, stock) como cualitativo (obtener alimentos inocuos y de
calidad).

El concepto general de la conservacion de los alimentos es prevenir o evitar el desarrollo
de microorganismos (bacterias, levaduras y mohos), para que el alimento no se deteriore

durante el almacenamiento.

Aunque existen varias clasificaciones, podemos hablar de dos grandes sistemas de

conservacion: por frio y por calor.
A su vez los diferentes tipos de conservacion se agrupan en dos grandes bloques:

» Métodos de conservacion que destruyen los microorganismos: bactericidas.
» Métodos de conservacidbn que impiden el desarrollo de microorganismos:
bacteriostaticos.
- Bactericidas: Ebullicion, Esterilizacion, Pasteurizacion, Enlatado, Ahumado, Adicion de
sustancias quimicas e Irradiacion.
- Bacteriostaticos: Refrigeracion, Congelacion, Deshidratacion y Adicién de sustancias

guimicas.

Conservacion por frio

Esta etapa se lleva a cabo con la ayuda de cadmaras frigorificas, refrigeradores y heladeras.
Cualquiera de estas denominaciones se refiere a un ambiente cerrado destinado a la

conservacion de alimentos por medio del frio artificial.
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Todos los productos que se hallen depositados en ellos deben destinarse a la alimentacion.

En el caso de conservar residuos hasta su recoleccién, debe hacerse en camaras,

refrigeradores o heladeras independientes y

exclusivamente destinadas a este fin.

Estos son algunos de los métodos de

conservacion: Refrigeracion y Congelacion

» Refrigeracion

La refrigeracién consiste en someter al alimento a bajas temperaturas sin llegar a la

congelacion. Estos se mantienen entre 0 y 4°C, inhibiendo durante algunos dias el desarrollo

y el crecimiento microbiano. Este tipo de conservacion es sélo a corto plazo, ya que la

humedad favorece la proliferacion de hongos y bacterias. La temperatura debe mantenerse

uniforme durante todo el periodo de conservacién, dentro de los limites de tolerancia

admitidos, en su caso, apropiada para cada tipo de producto.

» Congelacion

La congelacién es una forma de conservacion de los alimentos mediante la cual se alarga

su vida util por la aplicacion de bajas temperaturas. Estas condiciones inactivan los enzimas

y microorganismos, reduce la actividad del
agua en los alimentos y se consigue asi un

efecto conservador.

Para congelar alimentos es conveniente
gue estén frios y en el caso de que no lo
estén se recomienda enfriarlos y a
continuacion congelarlos tan rapido como
sea posible hasta alcanzar —18°C o0 menos.
Una vez que el alimento esta a -2°C no
representa un problema para la seguridad

alimentaria.

Lo mejor es hacerlo de manera rapida,
asi se forman mas cantidad de cristales de
hielo de tamaiio pequefio y se mantiene la

textura y el aroma natural de los alimentos.
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Sin embargo, si la congelacién es lenta, se forman pocos cristales de gran tamafio, que
provocan la ruptura de la estructura de los alimentos con la consiguiente pérdida de textura
durante el descongelado. Luego de la descongelacion, estos alimentos no podran reabsorber
toda la cantidad de agua debido que la capacidad de retencién de agua no es la misma,

obteniéndose un producto mas seco.

2) Responda el siguiente cuestionario:

a) ¢ Cudl es el concepto general de la conservacion de alimentos?
b) Nombre métodos con efecto bactericida y bacteriostatico.

c) ¢,Cual es el rango 6ptimo de temperatura en la refrigeracién?
d) Defina congelacion.

e) ¢ Cuando debemos congelar y cuando refrigerar un alimento?
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