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ACTIVIDADES

1- Continuamos conociendo algunos métodos de conservacién de alimento.

La conservacion por concentracion se diferencia de la deshidratacion en el contenido final
de aguay en las caracteristicas de los productos obtenidos. generalmente los alimentos que
se concentran permanecen en estado liqguido, mientras que la deshidratacion produce
alimentos sdélidos o semisdlidos, con un contenido de agua significativamente mas bajo.
existen muchas formas para concentrar liquidos, si bien las mas utilizadas en el procesado
de alimentos son:

e concentracidon por evaporacion.

consiste en la eliminacion del agua del alimento por ebullicion. se lleva a cabo suministrando un
flujo de calor (generalmente por medio de vapor de agua) para vaporizar el disolvente y obtener
una solucion final con el grado de concentracion

a)Realizaremos ejemplos de alimentos que se pueden realizar con esta técnica.

e concentracion por membranas. solo dejan pasar ciertas moléculas, presentan un gran interés

en la alimentaria. algunas de las membranas disponibles separan las moléculas de agua de
otros constituyentes de los alimentos liquidos, con lo cual se consigue una concentracion de los

mismos. Otras membranas pueden separar moléculas por tamafio, obteniéndose
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simultineamente concentracion y fraccionamiento. Las técnicas utilizadas en esta
concentracién son:

o 0Osmosis inversa.

o nanofiltracion.

o ultrafiltracion.

o microfiltracion.

Ejemplo:

Esquema resumen

Los microorganismos
sufren plasmolisis en
alimentos "hipertonicos”
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En paredes celulares da
plasmolisis en medios
concentrados

Con un aumento de
presion se consigue
agua fresca de la marina

Semi-Permeable
Membrane

Osmosis inversa

concentracion. es la concentracion del alimento por congelacion. consiste en la cristalizacion

fraccionada del agua en hielo y eliminacién posterior por separacibn mecéanica o lavado en
columna. por este método se consigue eliminar agua del alimento sin dafiar las propiedades
nutritivas y organolépticas del alimento, pero como contrapartida el coste de la operacion es

superior a otros métodos y la capacidad de produccion es inferior.
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18 Concentraciéon

Se utiliza para alimentos liquidos y consiste en la
extraccion de parte del agua a través de diferentes
técnicas como ¢l calentamiento suave y téenicas mas
sofisticadas como la 6smosis inversa utilizada a nivel

industrial




