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Tema: Métodos quimicos de conservacion de los alimentos

Actividades

1-Continuamos con algunos métodos quimicos de conservacion de los alimentos

La palabra “quimicos” nos ponemos las manos a la cabeza y pensamos en algo no saludable, pero

muchas de estos métodos los utilizamos en el dia a dia sin darnos cuenta.

Las técnicas de conservacion gue se utilizan son:

Los métodos de conservacion quimica estan basados en la adicidbn de sustancias que actian
modificando quimicamente el producto, por ejemplo, disminuyendo el pH.
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» Salazén: consiste en la adicion de cloruro sédico, sal comun (o por difusion directamente en la
superficie del alimento seco o por la inmersién del alimento en una solucion salina), que inhibe el
crecimiento de los microorganismos, la degradacién de los sistemas enzimaticos y, por tanto, la
velocidad de las reacciones quimicas. El alimento obtenido tiene modificaciones de color, sabor,

aroma y consistencia. Se utiliza en quesos, carnes y algunas especies de pescados.

+ Adicién de azucar: cuando se realiza a elevadas concentraciones permite que los alimentos estén
protegidos contra la proliferacion microbiana y aumenta sus posibilidades de conservacion, este
proceso se lleva a cabo en la elaboracion de leche condensada, mermeladas, frutas escarchadas

y compotas.

» Curado: es un método de gran tradicion en nuestro pais que utiliza, ademas de la sal comun, sales
currantes, nitratos y nitritos potasico y sodico, dichas sustancias deben estar muy controladas por
la legislacion sanitaria para evitar sus efectos adversos, ya que a partir de ellas se forman
nitrosaminas que son cancerigenas y pueden constituir un problema para la salud, sin embargo, el
uso de estas sustancias es necesario porque impide el crecimiento del Clostridium botulinium, un
peligroso microorganismo, ademas de que sirve para estabilizar el color rojo, sonrosado de las

carnes.

* Ahumado: es un procedimiento que utiliza el humo obtenido de la combustion de materias con
bajo contenido en resinas o aromas de humo. El humo actla como esterilizante y antioxidante y
confiere un aroma y sabor peculiar al alimento tratado por este método muy del gusto del
consumidor. Este procedimiento suele aplicarse tanto en carnes como en pescados. No debe
abusarse del consumo de alimentos tratados por este método porque genera sustancias

carcinégenas.
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https://www.trucosnaturales.com/cuanta-sal-comemos/
https://www.trucosnaturales.com/motivos-por-los-que-no-tomar-azucar-blanco/
https://www.trucosnaturales.com/como-hacer-mermelada-de-fresas/
https://www.trucosnaturales.com/compota-de-arandanos-y-escaramujos/

* Acidificacién: es un método basado en la reduccion del pH del alimento que impide el desarrollo
de los microorganismos. Se lleva a cabo afiadiendo al alimento sustancias acidas como el vinagre.
» Fermentacion: Este proceso se aprovecha de los propios microorganismos presentes en la
materia prima. Permite la conservacién de alimentos, mejora la calidad nutricional y aumenta las
cualidades organolépticas de los alimentos. Ejemplos: los productos lacteos como el yogurt y el
gueso, productos carnicos como los embutidos, bolleria y pasteleria; verduras fermentadas como

el chucrut o las aceitunas). Las bebidas alcohdlicas, el cacao, café y el té.

* Mediante aditivos de oriaen industrial: Los aditivos alimentarios se diferencian de otros
componentes de los alimentos, en que se afaden voluntariamente, no pretenden enriquecer el
alimento en nutrientes y, solamente, se utilizan para mejorar alguno de los aspectos del alimento,

como son el tiempo de conservacion, la mejora del sabor, del color, de la textura etc.

TRATAMIENTOS
QuiMICOS

2- En cada una de las técnicas le incorporamos ejemplos utilizando alguna receta e imagenes ya
sea de algun recorte, dibujo, etc.

3- Teniendo en cuenta paso anterior elegir una de ellas y realizar la practica.
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https://www.trucosnaturales.com/receta-para-hacer-vinagre-de-frambuesa-casero/
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