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CONSERVACION DE
ALIMENTOS

» Todas las acciones
tomadas para
prolongar la vida util de
los alimentos, de forma
gque mantengan en
grado aceptable su
calidad, tanto higiénica
y nutricional como
sensorial y tecnologica

Hilde Inge Obermoller Canales
Ingeniero en Alimentos PUCV



Conservacion de alimentos

Secado
Primeros intentos || Salado
Transformacion (leche-queso)

Téchnicas de conservacion actuales

* Tratamientos térmicos

» Aplicacion de bajas temperaturas
refrigeracion y congelacion

*Desecacidn

» Deshidratacion

-Liofilizacion

* Irradiacidn

» Adicion de agentes externos (antimicrobianos)

Hilde Inge Obermoller Canales
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« Causas de la Alteracion de los Alimentos

Mecdnicas

> Golpes y lesiones

FiSI cas —_—

Fluctuaciones de Temperatura, condiciones de humedad

Quimicas
Biologicas

Pardeamiento y oxidaciones
Enzimas, microorganismos, insectos y acaros

00:00 0100
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Factores que afectan a la vida dtil de un alimento

G

-
k,D Wiga dtil de alimentos a diferentes temeraturas {dias)
o= 2% bl
o =1 1 Bl
Fescada 2=7 1 il
Frutas st 1 1] 1= 1-7
Lapmillas secas =100 =350 A0
Erutos secas OO0 +*350 0k
Vegetales frescos 520 i-7 1-8

El calor se puede transmitir de tres maneras distinta:

- Conduccion
- Conveccion
- Radiacion

Hilde Inge Obermoller Canales
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CALOR

Tratamiento térmico = transmision de calor

Requiere la transmision de calor desde un
foco caliente a un alimento mas frio. La
transmision de calor se aplica, por

ejemplo, en la coccion, el horneado, el
secado, la pasteurizacion, la
esterilizacion... Es la operacion unitaria

mas aplicada gn.Ja.lngdusiria alimentaria.

Ingeniero en Alimentos PUCV



CALOR

Consiste en la destruccion total de germenes patdgenos
y sus esporas. Las técnicas que se utilizan son:

Pasteurizacion
*Esterilizacion

*Uperizacion o UHT

Hilde Inge Obermdller Canales
Ingeniero en Alimentos PUCV



Pasteurizacion

La pasteurizacion pretende la higienizacion de un producto
destruyendo los microorganismos patégenos no esporulados,
para que sea consumido en un corto plazo.

Objetivos:

- Alimentos de pH > 4.5: Seguridad. Destruccion de gérmenes

patégenos (por ej., Mycobacterium tuberculosis, Brucella, Listeria)

en leche y helados, y otros, como Salmonella, en huevo liquido.

- Alimentos de pH < 4.5: Calidad (ej.: inactivacion enzimatica -
pectinesterasa, polifenoloxidasa- en zumos de frutas y destruccion

de levaduras salvajes y residuales en cerveza.)

Hilde Inge Obermdller Canales
Ingeniero en Alimentos PUCV
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Tipos de pasteurizacion: S - i

- BAJA: 62 - 68°C 30 minutos
Proceso discontinuo, volumenes pequenos, envasados.

Se realiza en tanques de doble pared con agitacion.

- ALTA o H.T.S.T. (high temperature, short time):
72 - 90°C 15 - 30 segundos
Sistemas de flujo continuo con cambiadores de calor

- RELAMPAGO (“flash”): 88 - 97 °C 1 -12 segundos

Hilde Inge Obermdller Canales
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ASTEURIZACION

72°Cpor15a20s

Tina de
Pasteurizacion

4° C eliminando agentes
microbiologicos y
enzimaticos

Hilde Inge Obermoller Canales
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ESTERILIZACION

 Un alimento estéril comercialmente se
puede definir como un producto que ha
sido sometido a un tratamiento térmico tal,
gue se encuentra exento de

microorganismos importantes, por lo que

no se altera en condiciones normales de
almacenamiento, ni supondra un peligro
para la salud del consumidor.

Hilde Inge Obermdller Canales
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Tipos de Esterilizacion

/ Discontinuos:
De alimentos autoclaves

envasados

/ 110 - 125°C \ Continuos:

- Hidrostatico,
20 - 40 minutos tambor espiral

Procesos

/ indirectos
De alimentos

sin envasar:

UHT ~
Procesos

2 - 6 segundos

(lechg A HIESR R vos puCY




Cuanto mas alta T° de
esterilizacion menor
Tiempo de exposicion

El recipiente se
cierra
herméticamente

Hilde Inge Obermoller Canales
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Tipos de medios a esterilizar.

Clostridium Botulinum no se desarrolla a pH inferiores a 4.5.

pH T° esterilizacion
Poco acidos >4.5 121°C
Acidos 4,0a4,4 90-100°C.
Muy acidos <4,0 85°C.

Penetracion del Calor:
—  Conveccion (liquidos semiliquidos)
—  Conduccidn (Sélidos)

Se pierden vitaminas hidrosolubles (grupo B y vitamina C) en mayor
o0 menor cantidad, segun la duracion del tratamiento de calor. Puede
originar cambios en el sabor y el color original del alimento (la leche
esterilizada es ligeramente amarillenta y con cierto sabor a tostado).

Hilde Inge Obermdller Canales
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UPERIZACION 6 UHT

En la uperizacion o procedimiento UHT,

produce la destruccion total de bacterias y seyects apor e
sus esporas. El liquido esterilizado se puede |
conservar, tedricamente durante un largo
periodo de tiempo.

Las pérdidas vitaminicas son minimas: menos
del 10% para las vitaminas C y B1 y menos del
20% para la vitamina B2. El valor biolégico de
las proteinas no disminuye

El vapor eleva la T®
del alimento a 150° C

Seenfriaad®C -

Hilde Inge Obermdller Canales
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UHT
El tratamiento UHT se realiza a 135 - 150 °C y durante 2 - 6

segundos. El envasado debe ser aséptico.

El tratamiento UHT puede ser:

Indirecto: calentamiento con intercambiadores de calor

de placas
tubulares

Directo: calentamiento por contacto directo con vapor

inyeccion (vapor en leche): Uperizacion
infusién (leche en vapor)

Hilde Inge Obermdller Canales
Ingeniero en Alimentos PUCV



APLICACION DEL FRIO A LA CONSERVACION

DE ALIMENTOS
R .if, -.; >
REFRIGERACION (/] i ses
F il
CONGELACION
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ApllCGClOﬂ del Trio en Ia conservacion de alimentos

Microorganismos

, Sistemas enzimaticos
(bacterias, levaduras y mohos)

Alimentos
perecederos

Perjudiciales
para la salud

Econémicas )+ Implicaciones

- fabricantes
- distribuidores
- consumidores

CONSERVACION DE ALIMENTOS

Cualidades higiénico-sanitarias
Cualidades nutritivas

Cualidades organolépticas
Hilde Inge Obé&rmdller Canales
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Aplicacion del frio en la conservacion de alimentos

Actividad conservadora del frio

l

Inhibicion total o parcial

crecimiento o actividad de actividades metabdlicas de tejidos,
microorganismos alterantes enzimas y reacciones quimicas

Aplicacion del frio — condiciones desfavorables para la actividad vital

Aplicacion del frio «—— Operacion unitaria

Transmision de calor

Foco caliente : alimente. Sremaier candigco frio: exterior
Ingeniero en Alimentos PUCV
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Aplicacion del frio en la conservacion de alimentos

Aplicacion del frio en la conservacion de alimentos

REFRIGERACION CONGELACION
CALOR SENSIBLE CALOR LATENTE
Si variacién (T1) de T° Si cambio de estado
No cambio de estado No variacion de T°

Hilde Inge Obermdller Canales
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Aplicacion del frio en la conservacion de alimentos

OBJETIVOS DE LA REFRIGERACION

mantener la femperatura del producto baja (> 0°C)

disminuir o frenar el desarrollo de microorganismos

si quedan gérmenes vivos y se multiplicaran cuando TT°

aumentar la vida Util de los alimentos frescos o elaborados

conservar el alimento a corto plazo

humedad —hongos y bacterias

repercutir minimamente en las caracteristicas nutritivas y organolépticas

Alimentos refrigerados :> frescos y saludables

Hilde Inge Obermoller Canales
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Refrigeracion

1. Efecto de la refrigeracion sobre los microorganismos

TEMPERATURA | factor limitante del crecimiento microbiano

‘ MICROORGANISMO \

T éptima Intervalo de T° ~ T* minima

crecimiento rapido de crecimiento " no crecimiento

Termohlos
Extremos

Termofilos f”—\-\

Mesofilos ! |

P=icrofilos

i
i 1

¢

1 ! ]
e e P e o e P e e el s e T U S

D 10 20 30 4 40 &0 70
Temperatura ( °C}

Tasa de crecimiento relativo
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Refrigeracion

Conservacion en refrigeracion —— descenso de T% T minima de crecimiento
9

300

250

b
o
C

Duplicaciones/Hora
i
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=
T

050 +

+ *

**

*

0.0
0

3

0

15

al
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35

da

d5

1]

Temperatura [*C]

aumento del tiempo de duplicacion =————p-

retraso de la proliferacidn
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Refrigeracion

Termofilos
Extremos

Termofilos /f_\\

Mesofilos / JI.' !
Psicrofilos | J_-‘ I'JI
2ol ' *
e \ |
1 f‘

D10 20 30 40 50 E0 T0 80
Temperatura ( °C)

SI <Ter'm6filos (todos)

evita el crecimiento Meséfilos (la mayoria)

NO — Psicrofilos

Tasa de crecimiento relativo

evita el crecimiento

alteracion organoléptica
(proteasas, lipasas)

no patdgenos

Problema

Microorganismos patdgenos
Listeria Monocytogenes Pseudomonas
Clostridium botulinum Mohos

capaces de multiplicarse (tiempo 1)

Levaduras

Desde el punto de vista microbioldgico la femperatura dptima de refrigeracién es la
mds cercana a 0°C.

Hilde Inge Obermdller Canales
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Refrigeracion

2. Efecto sobre las reacciones quimicas y enzimaticas

ac:‘rividc}d
— =] Degradacién ___ REACCION microbiana
de alimentos QUIMIC A etividad

/ enzimdtica

degradacidn de la materia orgdnica

L T~

LIPIDOS PROTEINAS AZUCARES

|

‘COMPUESTOS \

Modificacion de las Alteracion del alimento
caracteristicas organolépticas (nocivo para la salud)

Hilde Inge Obermoller Canales
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Refrigeracion

L, , . ., ralentizar
Aplicacion del frio — técnica de conservacion

vias metabdlicas

frena las transformaciones enzimdticas y quimicas

(oxidacion, fermentacidn, desnaturalizacion de proteinas)
\ 4

4 Control de pérdida de calidad de los alimentos

H ley de Arrhenius  k=kye-E/RT

Efecto de la T? en la velocidad de las reacciones quimicas

velocidad de larga T°
Coeficiente de T* = Q10 = =
velocidad de la rq a T®-10°C

Hilde Inge Obermoller Canales
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Refrigeracion

3. Efecto de la refrigeracion en funcion de las caracteristicas
del alimento

Conocer caracteristicas Correcta
. —> . - /
del alimento refrigeracion

PESCADO VEGETALES

ALIMENTOS
SIN TEJIDOS

Alimentos constituidos Sacrificio Mantienen actividad
de tejidos Recoleccidn metabdlica

Hilde Inge Obermoller Canales
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Refrigeracion

Si el frio se aplica muy rdpido después del sacrificio

conversion de los musculos blandos y extensibles en

estructuras inextensibles y relativamente rigidas

endurecimiento

menor capacidad de retencién de agua

Hilde Inge Obermoller Canales
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Refrigeracion

Inicio de la
descomposicion

7\

Muerte del pez —
Alteraciones

enzimas activas bacterias reacciones quimicas
(sabor) psicrotrofas (O2y grasa)
(branquias) olor y sabor rancio

REFRIGERACION

- menos eficaz (metabolismo acostumbrado)

- mas eficaz combinada con:
* buena manipulacién antes de enfriamiento (evitar grietas o cortes)

* buena limpieza y desviscerado (eliminar bacterias)

Hilde Inge Obermoller Canales
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Refrigeracion

Después de la recoleccion de frutas y hortalizas

"tejidos respiran y siguen activos"”

CO,
Agua
Calor
Volatiles

Azlcares y otros componentes ==

refrigeracion DISMINUYE  la respiracion

- pérdidas de peso por transpiracién (pérdida de agua)
arrugamiento y grietas

- produccién de etileno
manchas, sabores amargos

- desarrollo de microorganismos

Hilde Inge Obermoller Canales
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Refrigeracion

Cada fruta tiene su propia temperatura critica de almacenamiento

lesiones por frio irreversibles

pardeamiento, incapacidad para madurar, manchas en la piel, ablandamiento

T2 > 2-3°C

T% > 12-13°C

Hilde Inge Obermoller Canales
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Refrigeracion

ALIMENTOS
SIN TEJIDOS Se consideran fisioldgicamente inactivos

|

Mantienen mds tiempo sus atributos de calidad

|

Refrigerados a T® préoximas a su congelacidn

el frio acelera su endurecimiento

retrogradacion del almidén (amilosa y amilopeptina)
(cristalizacion y precipitacion de la amilosa)
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Refrigeracion

4. Factores que afectan a la vida util de un alimento refrigerado

1. Tipo de alimento

2. Condiciones de refrigeracion después de la cosecha o sacrificio, transporte
almacenamiento, ventay distribucion

3. Higiene del alimento

4. Procesado del alimento (intensidad y tipo de proceso)

5. Permeabilidad del envase

Vida Gtil de alimentos a diferentes temperaturas (dias)
0°C 22°C 38°C
Carne 6-10 1 <1
Pescado 2-7 1 <1
Frutas 2-180 1-20 1-7
Semillas secas >1000 >350 >100
Frutos secas >1000 >350 >100
Vegetales frescos 3-20 1-7 1-3
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Refrigeracion

5. Factores que afectan a la calidad del alimento durante el
almacenamiento en refrigeracion

La materia prima es de buena calidad
Suposicién || Se ha aplicado tras la recoleccion o procesado
La reduccion de la T* ha sido rdpida

Factores que hay que controlar:

A. Temperatura

- Estable durante todo el almacenamiento, transporte, comercializacién y hogar
- Oscilacién de temperatura +1°C

B. Humedad relativa

- HR 1 condensacidén de agua en superficie: crecimiento de microorganismos
- HR U deshidratacién
- Normal entre el 80-95%

__ . 65-70% 50-60%
Hilde Inge Obgg “hales
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Refrigeracion

C. Circulacion del aire

- circular adecuadamente
- mantener composicion
aire 11 deshidratacién del alimento
- purificacion de aire: evita mezcla de aromas

D. Luz
- oscuridad
- UV evita mohos y bacterias pero favorece oxidacién (sabor y olor extrafio)

E. Composicidon de la atmésfera
- gases de la atmdsfera en refrigeracion controlados mejoran efecto conservador
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Refrigeracion

Condiciones recomendadas para un almacenamiento en refrigeracion

T% (°C) HR (%) Vida dtil
Carne de vaca -2-1.1 88-92 1-6 semanas
| Carne de cerdo -2-1.1 85-90 5-12 dias
Aves -2-0 85-90 1 semana
Pescado fresco 0.5-4.4 90-95 5-20 dias
Naranjas -1.1-1.1 85-90 8-10 semanas

Hilde Inge Obermoller Canales
Ingeniero en Alimentos PUCV



CONGELACION

Es un método adecuado para la
conservacion de alimentos a largo

plazo, ya que mantiene

perfectamente las condiciones
organolépticas y nutritivas de los

alimentos.

Algunas de las alteraciones que

pueden tener los alimentos
sometidos a congelacion son:
* Quemadura por frio.

* Modificaciones quimicas.

»Congelado rdpido
Ak

Formacion de cristales de hielo

-Congelado lento

Hilde Inge Obermdller Canales
Ingeniero en Alimentos PUCV



Una vez descongelado, no volver a congelar

Durante el descongelado se presentan
condiciones aptas para la proliferacion
de m.o.

El congelado “no industrial” no es tan
efectivo.

No hay garantias sobre las condiciones
iniciales del producto

Hilde Inge Obermdller Canales
Ingeniero en Alimentos PUCV



MANTENER LA CADENA DE FRIO

El frio no estabiliza los alimentos.

El alimentos expuesto a temperaturas
superiores queda expuesto a la
proliferacion de microorganismos y a la
Aceleracion de reacciones de deterioro
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DESHIDRATACION

Consiste en eliminar al maximo el agua que
contiene el alimento, bien de una forma
natural (cereales, legumbres) o bien por la
accion de la mano del hombre, en la que se
ejecuta la transformacion por desecacion
simple al sol (pescado, frutas...), o por medio
de una corriente a gran velocidad de aire
caliente ( productos de disolucion instantanea,
como leche, cafe, té, chocolate...).
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;, Qué es la desecacion?

Es la operacion unitaria por medio de la cual,
se elimina casi toda el agua presente en un
alimento.

En sentido estricto, Desecacion es el término
gue se utiliza cuando la eliminacion de agua es
por medios naturales y en condiciones no
controladas; y la Deshidratacion, implica el
control de las condiciones climaticas del medio
y por lo tanto, resulta mas costosa.
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Tratamientos antes de |la
desecacion

Entre los tratamientos previos podemos incluir:

1.La seleccion y clasificacion de los alimentos, teniendo en
cuenta su tamano, estado de madurez e integridad.
2. El lavado, sobre todo de las frutas y hortalizas.

3. El pelado de las frutas y hortalizas a mano, con maquinas o por
abrasion.

4. El troceado en mitades, o rodajas, en fragmentos o en dados.
5. La inmersién en un bano alcalino (pasas, uvas y ciruelas
cuando se desecan directamente a rayos solares).

6. El blanqueado o escaldado de las hortalizas y algunas frutas.
7. La sulfuracion de los frutos ligeramente coloreados y de
ciertas hortalizas.
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Tipos de desecacion (metodos)

« Secado al sol
 Desecacion con aire caliente.

» Desecacion por contacto con una
superficie

caliente.

» Desecacion por aplicacion de energia de
una fuente

radiante, de microondas o dieléectrica.

* Liofilizacion.
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Alimentos deshidratados

Frutas
Hortalizas
Carne
Pescado
Leche
Huevos
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Ventajas y Desventajas

VENTAJAS

Mayor vida de anaquel

Reducir espacios de almacenamiento
Optimizar transporte y distribucion
DESVENTAJAS

Pueden perderse algunos nutrimentos (proteinas,
vitaminas)

Se pueden perder algunos atributos sensoriales (olor,
color, sabor, etc)

Puede presentarse Oscurecimiento no enzimatico
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Factores que regulan |la desecacion

El estudio de la adecuada regulacion de la desecacion
incluye los siguientes factores:

Temperatura empleada: Depende del alimento y
del procedimiento de desecacion que se utilice.

Humedad Relativa del aire: Depende de alimento y
del estado de desecacion.

Velocidad del aire

Duracion de la desecacion (tiempo)
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Rehidratabilidad de alimentos
desecados

La rehidratabilidad o reconstitucion, referida a los
alimentos deshidratados, es el término que se utiliza
para indicar la velocidad y el grado en que los
alimentos desecados captan y absorben agua para
readquirir un estado parecido al del producto original.
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Rehidratabilidad de alimentos
desecados

Papa en rebanadas

Papa en cubos Papa rallada
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Escaldado O blanqueado

Dentro de estos procesos, el escaldado "es un tratamiento térmico a alta
temperatura durante poco tiempo que se aplica a los productos vegetales
antes de que se aplique un tratamiento de conservacion que puede ser la
congelacion, appertizacion o deshidratacion.

El objetivo principal de este proceso es inactivar los enzimas que pueden
deteriorar la calidad del producto durante su almacenamiento”.

Se trata de una de las operaciones que demandan un mayor consumo de
agua y energia y produce un mayor volumen de efluentes durante la
elaboracion de productos vegetales de larga conservacion. "Ademas, de un
excesivo coste e impacto medioambiental del mismo, la aplicacion de este
tratamiento térmico sin un adecuado control puede ocasionar, problemas
relacionados con la calidad del producto (color, textura, sabor y calidad
nutritiva fundamentalmente)".
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El calor destruye la mayoria de gérmenes o de
sus formas de resistencia (esporas), aunque la
temperatura a aplicar varia segun se trate de
bacterias, virus, levaduras o mohos.

Ebullicion (100°C): los gérmenes se destruyen si se mantiene la
coccion mas de cinco minutos, pero no se eliminan las esporas. Hay
pérdidas nutritivas, especialmente de vitamina C (sensible al calor), y
en menor proporcion de vitamina B1 o tiamina.

Las esporas viables de Clostridium botulinum sobreviven la
pasteurizacion, pero para evitar su desarrollo se puede recurrir a otros
factores tales como una baja aw, refrigeracion, conservadores,
almacenamiento a congelacion y acidificacion, o a una combinacion
de varios de ellos.
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¢ Qué es un aditivo alimentario?

“Un aditivo alimentario es una sustancia, o
mezcla de sustancias, distinta a |la materia
prima basica del alimento, que se encuentra
en éste como resultado de cualquier fase de su
produccion, de su tratamiento, de su
almacenamiento o de envasado”

Mantener el estado original de los alimentos y
evitar las pérdidas excesivas debidas a su
alteracion.
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IDA

La Ingesta Diaria Admisible (IDA) se define
como:

la cantidad de aditivos que puede ingerir el
consumidor diariamente, a lo largo de su vida, sin
efectos adversos.

Se expresa en miligramos de aditivo por kilogramo
De peso corporal.

El concepto de la IDA Io emplean las agencias
reguladoras para establecer los niveles de
Inocuidad de los aditivos en los alimentos.
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Caracteristicas de los
conservadores
(Conservador antimicrobiano ideal)

Deberia tener una actividad microbiana de
amplio espectro.

No deberia ser toxico para las personas ni
para los animales.

No deberia ser inactivado por el alimento ni
por ninguna sustancia existente en el mismo.
No deberia estimular la aparicion de cepas de
m.o. resistentes; y, en lugar de inhibir a los
m.o. deberia destruirlos.
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Conservadores antimicrobianos que se le agregan a los alimentos.

Aquellos que se anaden a los alimentos sin estar
definidos como tales por la ley.

Sustancias generalmente conocidas como inocuas
(GRAS) para ser anadidas a los alimentos.
Compuestos quimicos considerados aditivos
alimentarios.

Compuestos quimicos cuya inocuidad se ha

comprobado y que estan autorizados por la Food
And Drug Administration
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- ADITIVOS

Aditivos quimicos: son sustancias que se anaden a los
alimentos (embutidos, envasados, enlatados...) para
mejorar su presentacion y demas cualidades (sabor,
aromas, colores...), asi como para incrementar el periodo
de conservacion. Los mas conocidos son los siguientes:

Los antioxidantes (que no hay que confundir con los
alimentos antioxidantes) retrasan la oxidacion de grasas
y aceites nos saturados e impidiendo la rancidez vy el
deterioro del sabor y color de los alimentos
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Emulsificadores y estabilizadores, sus
Accion consiste en provocar una mezcla de los
liquidos acuosos y el aceite.

Emulsionantes, permiten inyectar agua en
Ciertos alimentos (carne) para mejorar su
presentacion e incrementar su peso.

Espesantes, son agentes de carbohidratos
gue tienen la capacidad de absorber una parte
del liquido de los alimentos y darle una
consistencia mas solida.
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Colorantes artificiales. Estos aditivos
se utilizan para mejorar el aspecto e
intensificar el colorido de los alimentos.
Se dividen en colorantes naturales
(cuyo origen es estrictamente vegetal)
y sintéticos, sobre algunos de estos no
hay datos suficientes.

Glutamato monosaédico (GMS), realza
el sabor de los alimentos ricos en
proteinas. Es controvertido por su
accion cancerigena

Saborizantes se emplean
para agregar sabor a los
alimentos y comidas.

Conservantes. Incrementan
los periodos de conservacion
de los alimentos.
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IRRADIACION

*Uso de radiaciones ionizantes para la estabilizacion.
*Tratamiento equivalente a la pasteurizacion o esterilizacion
-Desactiva enzimas, mata microorganismos y pardsitos
‘Produce algunas sustancias extrafias “productos de radiolisis'’

[

Tipos de procesos de irradiacion.
Clasificacion.

-Dosis Baja (hasta 1 kGy): es usada para demorar los procesos
fisioloégicos, como maduracién y senescencia de frutas frescas y
vegetales, y para controlar insectos y parasitos en los alimentos.

*Dosis Media (hasta 10 kGy): es usada para reducir los
microorganismos patdgenos y descomponedores de distintos alimentos;
para mejorar propiedades tecnologicas de los alimentos, como reducir
los tiempos de coccidén de vegetales deshidratados; y para extender la
vida en anaquel de varios alimentos.

*Dosis Alta (superior a 10 kGy): es usada para la esterilizacion de
carne, pollo, mariscos y pescados, y otras preparaciones en combinacion
con un leve calentamiento para inactivar enzimas, y para la desinfeccion
de ciertos alimentos o ingredientes, como ser especias.
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Efectos de la radiacion absorbida

*RADURIZACION prolongar el tiempo de comercializacion
por reduccion de la contaminacién microbiana total, banal, en
un proceso similar al de la pasteurizacion

*RADIACIION controlar el desarrollo de microorganismos
patdgenos no esporulados (excepto virus), tales como
Salmonella en pollo y huevos

*RADAPERTIZACION esterilizar alimentos, es decir, aplicar
un tratamiento capaz de conservarlos sin desarrollo
microbiano, a temperatura ambiente durante afos, lo cual se
asemeja a la esterilizacion comercial
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Salazon

Consiste en anadir sal en forma sdlida al alimento. Al
aumentar la concentracion de sal, el alimento cede su
agua, y se frena la actividad bacteriana y enzimatica. A
Su vez, se producen cambios de aroma y sabor.

Ahumado

Los alimentos se someten al humo de madera y en este
proceso se originan una serie de sustancias quimicas con
gran poder conservador y que adempas, dan un sabor
tipico a los alimentos.
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Liofilizacion:

Es un método de conservacion en el cual se
deseca mediante el vacio, los alimentos. Se
utiliza sobre todo en leche infantil, sopas,

café, infusiones.

Después de una rehidratacion, su valor
nutritivo y sus cualidades organoléepticas son
practicamente las mismas que las del alimento
fresco. El alimento liofilizado sdlo tiene un

2% de agua.
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Salmuera:

Es uno de las primeras aplicaciones de la sal en la
preparacion de encurtidos y salsas. Con la salmuera
gueda inhibida la multiplicacion de los
microorganismos.

El concentrado de azucar:

Consiste en agregar azucar a preparados de frutas,
evitando la oxidacion del fruto, ya que impide que
entre en contacto con el oxigeno del aire, por otra
parte, cuando la concentracion en almibar es alta, se
mantiene la firmeza del producto.
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El encurtido:
Consiste en colocar el alimento en una
solucion de agua con vinagre.

Resumen de Técnicas de Conservacion de los Alimentos.

Vinagre

Los alimentos se
introducen
completamente en
vinagre. Asi se evita su
deterioro, pues el vinagre
es un medio hostil para
los microorganismos.
Ejemplos: aceitunas,
pepinillos...

Envasado al vacio

Los alimentos se almacenan
en recipientes de los que se
extrae el aire, con el fin de
evitar contacto con
microorganismos que los
contaminen. Ejemplos:
tomate, zumos...

Ahumado

Los alimentos se situan en una
camara por la que circula el humo
procedente de la combustién de
materia organica. El humo, como en
otros casos, evita la presencia de

muchos microorganismos. Ejemplos:

salmodn, bacon...

Radiacion

Los alimentos se radian con
determinados isétopos
radiactivos. Esto alarga
notablemente su vida al evitar el
desarrollo de microorganismos.
Ejemplos: fresas, tomates...
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Resumen de Técnicas de Conservacion de los Alimentos mediante aditivos.

Clase

Funcién que desempeian

Conservantes

Impiden el crecimiento de
microorganismos

Nitrito de potasio Acido sérbico

Antioxidantes

Evitan la oxidacion o
enranciamiento

Acido citrico Acido ascoérbico

Colorantes

‘Modifican el

mejoran el aspecto externo

colory

Eritrosina Oxido de hierro Aluminio

Acidulantes

Aumentan la acidez e
intensifican el sabor

Acido fosférico Acido acético
Acido citrico

Resumen de Técnicas de Conservacion de los Alimentos.

Refrigeracion

Congelacion

Esterilizacion

Pasteurizacion

Consiste en someter los
alimentos a temperaturas
bajas, aunque sin llegar a
los 0 °C, con el fin de
retrasar su
descomposicion, al
menos, durante unos
dias. Ejemplos: frutas,
carnes, pescados,
productos lacteos...

Los alimentos se someten a
temperaturas inferiores a -10
°C (-20°C) con el fin de
mantenerlos sanos durante
semanas 0 meses. Ejemplos:
alimentos precocinados,
helados, mariscos. pescados.,
frutas...

Este tratamiento elimina las bacterias
de los alimentos al someterlos a una
temperatura superior a 100 °C
durante unos 15-30 minutos.

Ejemplo: productos lacteos, verduras.

Es uno de los procesos de
esterilizacion mas usados, en el
que los alimentos se someten a
una temperatura de unos 80 °C
durante unos pocos minutos.
Ejemplo: leche, mantequilla y
productos lacteos.
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CONSERVACION DE
ALIMENTOS

» Todas las acciones
tomadas para
prolongar la vida util de
los alimentos, de forma
gque mantengan en
grado aceptable su
calidad, tanto higiénica
y nutricional como
sensorial y tecnologica
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Conservacion de alimentos

Secado
Primeros intentos || Salado
Transformacion (leche-queso)

Téchnicas de conservacion actuales

* Tratamientos térmicos

» Aplicacion de bajas temperaturas
refrigeracion y congelacion

*Desecacidn

» Deshidratacion

-Liofilizacion

* Irradiacidn

» Adicion de agentes externos (antimicrobianos)
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« Causas de la Alteracion de los Alimentos

Mecdnicas

> Golpes y lesiones

FiSI cas —_—

Fluctuaciones de Temperatura, condiciones de humedad

Quimicas
Biologicas

Pardeamiento y oxidaciones
Enzimas, microorganismos, insectos y acaros

00:00 0100
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Factores que afectan a la vida dtil de un alimento

G

-
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El calor se puede transmitir de tres maneras distinta:

- Conduccion
- Conveccion
- Radiacion
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CALOR

Tratamiento térmico = transmision de calor

Requiere la transmision de calor desde un
foco caliente a un alimento mas frio. La
transmision de calor se aplica, por

ejemplo, en la coccion, el horneado, el
secado, la pasteurizacion, la
esterilizacion... Es la operacion unitaria

mas aplicada gn.Ja.lngdusiria alimentaria.

Ingeniero en Alimentos PUCV



CALOR

Consiste en la destruccion total de germenes patdgenos
y sus esporas. Las técnicas que se utilizan son:

Pasteurizacion
*Esterilizacion

*Uperizacion o UHT
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Pasteurizacion

La pasteurizacion pretende la higienizacion de un producto
destruyendo los microorganismos patégenos no esporulados,
para que sea consumido en un corto plazo.

Objetivos:

- Alimentos de pH > 4.5: Seguridad. Destruccion de gérmenes

patégenos (por ej., Mycobacterium tuberculosis, Brucella, Listeria)

en leche y helados, y otros, como Salmonella, en huevo liquido.

- Alimentos de pH < 4.5: Calidad (ej.: inactivacion enzimatica -
pectinesterasa, polifenoloxidasa- en zumos de frutas y destruccion

de levaduras salvajes y residuales en cerveza.)
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Tipos de pasteurizacion: S - i

- BAJA: 62 - 68°C 30 minutos
Proceso discontinuo, volumenes pequenos, envasados.

Se realiza en tanques de doble pared con agitacion.

- ALTA o H.T.S.T. (high temperature, short time):
72 - 90°C 15 - 30 segundos
Sistemas de flujo continuo con cambiadores de calor

- RELAMPAGO (“flash”): 88 - 97 °C 1 -12 segundos
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ASTEURIZACION

72°Cpor15a20s

Tina de
Pasteurizacion

4° C eliminando agentes
microbiologicos y
enzimaticos
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ESTERILIZACION

 Un alimento estéril comercialmente se
puede definir como un producto que ha
sido sometido a un tratamiento térmico tal,
gue se encuentra exento de

microorganismos importantes, por lo que

no se altera en condiciones normales de
almacenamiento, ni supondra un peligro
para la salud del consumidor.
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Tipos de Esterilizacion

/ Discontinuos:
De alimentos autoclaves

envasados

/ 110 - 125°C \ Continuos:

- Hidrostatico,
20 - 40 minutos tambor espiral

Procesos

/ indirectos
De alimentos

sin envasar:

UHT ~
Procesos

2 - 6 segundos

(lechg A HIESR R vos puCY




Cuanto mas alta T° de
esterilizacion menor
Tiempo de exposicion

El recipiente se
cierra
herméticamente
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Tipos de medios a esterilizar.

Clostridium Botulinum no se desarrolla a pH inferiores a 4.5.

pH T° esterilizacion
Poco acidos >4.5 121°C
Acidos 4,0a4,4 90-100°C.
Muy acidos <4,0 85°C.

Penetracion del Calor:
—  Conveccion (liquidos semiliquidos)
—  Conduccidn (Sélidos)

Se pierden vitaminas hidrosolubles (grupo B y vitamina C) en mayor
o0 menor cantidad, segun la duracion del tratamiento de calor. Puede
originar cambios en el sabor y el color original del alimento (la leche
esterilizada es ligeramente amarillenta y con cierto sabor a tostado).
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UPERIZACION 6 UHT

En la uperizacion o procedimiento UHT,

produce la destruccion total de bacterias y seyects apor e
sus esporas. El liquido esterilizado se puede |
conservar, tedricamente durante un largo
periodo de tiempo.

Las pérdidas vitaminicas son minimas: menos
del 10% para las vitaminas C y B1 y menos del
20% para la vitamina B2. El valor biolégico de
las proteinas no disminuye

El vapor eleva la T®
del alimento a 150° C

Seenfriaad®C -
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UHT
El tratamiento UHT se realiza a 135 - 150 °C y durante 2 - 6

segundos. El envasado debe ser aséptico.

El tratamiento UHT puede ser:

Indirecto: calentamiento con intercambiadores de calor

de placas
tubulares

Directo: calentamiento por contacto directo con vapor

inyeccion (vapor en leche): Uperizacion
infusién (leche en vapor)
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APLICACION DEL FRIO A LA CONSERVACION

DE ALIMENTOS
R .if, -.; >
REFRIGERACION (/] i ses
F il
CONGELACION
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ApllCGClOﬂ del Trio en Ia conservacion de alimentos

Microorganismos

, Sistemas enzimaticos
(bacterias, levaduras y mohos)

Alimentos
perecederos

Perjudiciales
para la salud

Econémicas )+ Implicaciones

- fabricantes
- distribuidores
- consumidores

CONSERVACION DE ALIMENTOS

Cualidades higiénico-sanitarias
Cualidades nutritivas

Cualidades organolépticas
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Aplicacion del frio en la conservacion de alimentos

Actividad conservadora del frio

l

Inhibicion total o parcial

crecimiento o actividad de actividades metabdlicas de tejidos,
microorganismos alterantes enzimas y reacciones quimicas

Aplicacion del frio — condiciones desfavorables para la actividad vital

Aplicacion del frio «—— Operacion unitaria

Transmision de calor

Foco caliente : alimente. Sremaier candigco frio: exterior
Ingeniero en Alimentos PUCV
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Aplicacion del frio en la conservacion de alimentos

Aplicacion del frio en la conservacion de alimentos

REFRIGERACION CONGELACION
CALOR SENSIBLE CALOR LATENTE
Si variacién (T1) de T° Si cambio de estado
No cambio de estado No variacion de T°
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Aplicacion del frio en la conservacion de alimentos

OBJETIVOS DE LA REFRIGERACION

mantener la femperatura del producto baja (> 0°C)

disminuir o frenar el desarrollo de microorganismos

si quedan gérmenes vivos y se multiplicaran cuando TT°

aumentar la vida Util de los alimentos frescos o elaborados

conservar el alimento a corto plazo

humedad —hongos y bacterias

repercutir minimamente en las caracteristicas nutritivas y organolépticas

Alimentos refrigerados :> frescos y saludables
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Refrigeracion

1. Efecto de la refrigeracion sobre los microorganismos

TEMPERATURA | factor limitante del crecimiento microbiano

‘ MICROORGANISMO \

T éptima Intervalo de T° ~ T* minima

crecimiento rapido de crecimiento " no crecimiento

Termohlos
Extremos

Termofilos f”—\-\

Mesofilos ! |

P=icrofilos

i
i 1

¢

1 ! ]
e e P e o e P e e el s e T U S

D 10 20 30 4 40 &0 70
Temperatura ( °C}

Tasa de crecimiento relativo
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Refrigeracion

Conservacion en refrigeracion —— descenso de T% T minima de crecimiento
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Refrigeracion

Termofilos
Extremos

Termofilos /f_\\

Mesofilos / JI.' !
Psicrofilos | J_-‘ I'JI
2ol ' *
e \ |
1 f‘

D10 20 30 40 50 E0 T0 80
Temperatura ( °C)

SI <Ter'm6filos (todos)

evita el crecimiento Meséfilos (la mayoria)

NO — Psicrofilos

Tasa de crecimiento relativo

evita el crecimiento

alteracion organoléptica
(proteasas, lipasas)

no patdgenos

Problema

Microorganismos patdgenos
Listeria Monocytogenes Pseudomonas
Clostridium botulinum Mohos

capaces de multiplicarse (tiempo 1)

Levaduras

Desde el punto de vista microbioldgico la femperatura dptima de refrigeracién es la
mds cercana a 0°C.
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Refrigeracion

2. Efecto sobre las reacciones quimicas y enzimaticas

ac:‘rividc}d
— =] Degradacién ___ REACCION microbiana
de alimentos QUIMIC A etividad

/ enzimdtica

degradacidn de la materia orgdnica

L T~

LIPIDOS PROTEINAS AZUCARES

|

‘COMPUESTOS \

Modificacion de las Alteracion del alimento
caracteristicas organolépticas (nocivo para la salud)
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Refrigeracion

L, , . ., ralentizar
Aplicacion del frio — técnica de conservacion

vias metabdlicas

frena las transformaciones enzimdticas y quimicas

(oxidacion, fermentacidn, desnaturalizacion de proteinas)
\ 4

4 Control de pérdida de calidad de los alimentos

H ley de Arrhenius  k=kye-E/RT

Efecto de la T? en la velocidad de las reacciones quimicas

velocidad de larga T°
Coeficiente de T* = Q10 = =
velocidad de la rq a T®-10°C
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Refrigeracion

3. Efecto de la refrigeracion en funcion de las caracteristicas
del alimento

Conocer caracteristicas Correcta
. —> . - /
del alimento refrigeracion

PESCADO VEGETALES

ALIMENTOS
SIN TEJIDOS

Alimentos constituidos Sacrificio Mantienen actividad
de tejidos Recoleccidn metabdlica
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Refrigeracion

Si el frio se aplica muy rdpido después del sacrificio

conversion de los musculos blandos y extensibles en

estructuras inextensibles y relativamente rigidas

endurecimiento

menor capacidad de retencién de agua
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Refrigeracion

Inicio de la
descomposicion

7\

Muerte del pez —
Alteraciones

enzimas activas bacterias reacciones quimicas
(sabor) psicrotrofas (O2y grasa)
(branquias) olor y sabor rancio

REFRIGERACION

- menos eficaz (metabolismo acostumbrado)

- mas eficaz combinada con:
* buena manipulacién antes de enfriamiento (evitar grietas o cortes)

* buena limpieza y desviscerado (eliminar bacterias)
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Refrigeracion

Después de la recoleccion de frutas y hortalizas

"tejidos respiran y siguen activos"”

CO,
Agua
Calor
Volatiles

Azlcares y otros componentes ==

refrigeracion DISMINUYE  la respiracion

- pérdidas de peso por transpiracién (pérdida de agua)
arrugamiento y grietas

- produccién de etileno
manchas, sabores amargos

- desarrollo de microorganismos

Hilde Inge Obermoller Canales
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Refrigeracion

Cada fruta tiene su propia temperatura critica de almacenamiento

lesiones por frio irreversibles

pardeamiento, incapacidad para madurar, manchas en la piel, ablandamiento

T2 > 2-3°C

T% > 12-13°C
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Refrigeracion

ALIMENTOS
SIN TEJIDOS Se consideran fisioldgicamente inactivos

|

Mantienen mds tiempo sus atributos de calidad

|

Refrigerados a T® préoximas a su congelacidn

el frio acelera su endurecimiento

retrogradacion del almidén (amilosa y amilopeptina)
(cristalizacion y precipitacion de la amilosa)
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Refrigeracion

4. Factores que afectan a la vida util de un alimento refrigerado

1. Tipo de alimento

2. Condiciones de refrigeracion después de la cosecha o sacrificio, transporte
almacenamiento, ventay distribucion

3. Higiene del alimento

4. Procesado del alimento (intensidad y tipo de proceso)

5. Permeabilidad del envase

Vida Gtil de alimentos a diferentes temperaturas (dias)
0°C 22°C 38°C
Carne 6-10 1 <1
Pescado 2-7 1 <1
Frutas 2-180 1-20 1-7
Semillas secas >1000 >350 >100
Frutos secas >1000 >350 >100
Vegetales frescos 3-20 1-7 1-3
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Refrigeracion

5. Factores que afectan a la calidad del alimento durante el
almacenamiento en refrigeracion

La materia prima es de buena calidad
Suposicién || Se ha aplicado tras la recoleccion o procesado
La reduccion de la T* ha sido rdpida

Factores que hay que controlar:

A. Temperatura

- Estable durante todo el almacenamiento, transporte, comercializacién y hogar
- Oscilacién de temperatura +1°C

B. Humedad relativa

- HR 1 condensacidén de agua en superficie: crecimiento de microorganismos
- HR U deshidratacién
- Normal entre el 80-95%

__ . 65-70% 50-60%
Hilde Inge Obgg “hales
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Refrigeracion

C. Circulacion del aire

- circular adecuadamente
- mantener composicion
aire 11 deshidratacién del alimento
- purificacion de aire: evita mezcla de aromas

D. Luz
- oscuridad
- UV evita mohos y bacterias pero favorece oxidacién (sabor y olor extrafio)

E. Composicidon de la atmésfera
- gases de la atmdsfera en refrigeracion controlados mejoran efecto conservador

Hilde Inge Obermoller Canales
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Refrigeracion

Condiciones recomendadas para un almacenamiento en refrigeracion

T% (°C) HR (%) Vida dtil
Carne de vaca -2-1.1 88-92 1-6 semanas
| Carne de cerdo -2-1.1 85-90 5-12 dias
Aves -2-0 85-90 1 semana
Pescado fresco 0.5-4.4 90-95 5-20 dias
Naranjas -1.1-1.1 85-90 8-10 semanas
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CONGELACION

Es un método adecuado para la
conservacion de alimentos a largo

plazo, ya que mantiene

perfectamente las condiciones
organolépticas y nutritivas de los

alimentos.

Algunas de las alteraciones que

pueden tener los alimentos
sometidos a congelacion son:
* Quemadura por frio.

* Modificaciones quimicas.

»Congelado rdpido
Ak

Formacion de cristales de hielo

-Congelado lento
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Una vez descongelado, no volver a congelar

Durante el descongelado se presentan
condiciones aptas para la proliferacion
de m.o.

El congelado “no industrial” no es tan
efectivo.

No hay garantias sobre las condiciones
iniciales del producto

Hilde Inge Obermdller Canales
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MANTENER LA CADENA DE FRIO

El frio no estabiliza los alimentos.

El alimentos expuesto a temperaturas
superiores queda expuesto a la
proliferacion de microorganismos y a la
Aceleracion de reacciones de deterioro

Hilde Inge Obermdller Canales
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DESHIDRATACION

Consiste en eliminar al maximo el agua que
contiene el alimento, bien de una forma
natural (cereales, legumbres) o bien por la
accion de la mano del hombre, en la que se
ejecuta la transformacion por desecacion
simple al sol (pescado, frutas...), o por medio
de una corriente a gran velocidad de aire
caliente ( productos de disolucion instantanea,
como leche, cafe, té, chocolate...).

Hilde Inge Obermdller Canales
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;, Qué es la desecacion?

Es la operacion unitaria por medio de la cual,
se elimina casi toda el agua presente en un
alimento.

En sentido estricto, Desecacion es el término
gue se utiliza cuando la eliminacion de agua es
por medios naturales y en condiciones no
controladas; y la Deshidratacion, implica el
control de las condiciones climaticas del medio
y por lo tanto, resulta mas costosa.

Hilde Inge Obermdller Canales
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Tratamientos antes de |la
desecacion

Entre los tratamientos previos podemos incluir:

1.La seleccion y clasificacion de los alimentos, teniendo en
cuenta su tamano, estado de madurez e integridad.
2. El lavado, sobre todo de las frutas y hortalizas.

3. El pelado de las frutas y hortalizas a mano, con maquinas o por
abrasion.

4. El troceado en mitades, o rodajas, en fragmentos o en dados.
5. La inmersién en un bano alcalino (pasas, uvas y ciruelas
cuando se desecan directamente a rayos solares).

6. El blanqueado o escaldado de las hortalizas y algunas frutas.
7. La sulfuracion de los frutos ligeramente coloreados y de
ciertas hortalizas.

Hilde Inge Obermdller Canales
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Tipos de desecacion (metodos)

« Secado al sol
 Desecacion con aire caliente.

» Desecacion por contacto con una
superficie

caliente.

» Desecacion por aplicacion de energia de
una fuente

radiante, de microondas o dieléectrica.

* Liofilizacion.

Hilde Inge Obermdller Canales
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Alimentos deshidratados

Frutas
Hortalizas
Carne
Pescado
Leche
Huevos

Hilde Inge Obermoller Canales
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Ventajas y Desventajas

VENTAJAS

Mayor vida de anaquel

Reducir espacios de almacenamiento
Optimizar transporte y distribucion
DESVENTAJAS

Pueden perderse algunos nutrimentos (proteinas,
vitaminas)

Se pueden perder algunos atributos sensoriales (olor,
color, sabor, etc)

Puede presentarse Oscurecimiento no enzimatico
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Factores que regulan |la desecacion

El estudio de la adecuada regulacion de la desecacion
incluye los siguientes factores:

Temperatura empleada: Depende del alimento y
del procedimiento de desecacion que se utilice.

Humedad Relativa del aire: Depende de alimento y
del estado de desecacion.

Velocidad del aire

Duracion de la desecacion (tiempo)

Hilde Inge Obermdller Canales
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Rehidratabilidad de alimentos
desecados

La rehidratabilidad o reconstitucion, referida a los
alimentos deshidratados, es el término que se utiliza
para indicar la velocidad y el grado en que los
alimentos desecados captan y absorben agua para
readquirir un estado parecido al del producto original.

Hilde Inge Obermdller Canales
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Rehidratabilidad de alimentos
desecados

Papa en rebanadas

Papa en cubos Papa rallada

Hilde Inge Obermoller Canales
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Escaldado O blanqueado

Dentro de estos procesos, el escaldado "es un tratamiento térmico a alta
temperatura durante poco tiempo que se aplica a los productos vegetales
antes de que se aplique un tratamiento de conservacion que puede ser la
congelacion, appertizacion o deshidratacion.

El objetivo principal de este proceso es inactivar los enzimas que pueden
deteriorar la calidad del producto durante su almacenamiento”.

Se trata de una de las operaciones que demandan un mayor consumo de
agua y energia y produce un mayor volumen de efluentes durante la
elaboracion de productos vegetales de larga conservacion. "Ademas, de un
excesivo coste e impacto medioambiental del mismo, la aplicacion de este
tratamiento térmico sin un adecuado control puede ocasionar, problemas
relacionados con la calidad del producto (color, textura, sabor y calidad
nutritiva fundamentalmente)".
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El calor destruye la mayoria de gérmenes o de
sus formas de resistencia (esporas), aunque la
temperatura a aplicar varia segun se trate de
bacterias, virus, levaduras o mohos.

Ebullicion (100°C): los gérmenes se destruyen si se mantiene la
coccion mas de cinco minutos, pero no se eliminan las esporas. Hay
pérdidas nutritivas, especialmente de vitamina C (sensible al calor), y
en menor proporcion de vitamina B1 o tiamina.

Las esporas viables de Clostridium botulinum sobreviven la
pasteurizacion, pero para evitar su desarrollo se puede recurrir a otros
factores tales como una baja aw, refrigeracion, conservadores,
almacenamiento a congelacion y acidificacion, o a una combinacion
de varios de ellos.
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¢ Qué es un aditivo alimentario?

“Un aditivo alimentario es una sustancia, o
mezcla de sustancias, distinta a |la materia
prima basica del alimento, que se encuentra
en éste como resultado de cualquier fase de su
produccion, de su tratamiento, de su
almacenamiento o de envasado”

Mantener el estado original de los alimentos y
evitar las pérdidas excesivas debidas a su
alteracion.
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IDA

La Ingesta Diaria Admisible (IDA) se define
como:

la cantidad de aditivos que puede ingerir el
consumidor diariamente, a lo largo de su vida, sin
efectos adversos.

Se expresa en miligramos de aditivo por kilogramo
De peso corporal.

El concepto de la IDA Io emplean las agencias
reguladoras para establecer los niveles de
Inocuidad de los aditivos en los alimentos.

Hilde Inge Obermdller Canales
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Caracteristicas de los
conservadores
(Conservador antimicrobiano ideal)

Deberia tener una actividad microbiana de
amplio espectro.

No deberia ser toxico para las personas ni
para los animales.

No deberia ser inactivado por el alimento ni
por ninguna sustancia existente en el mismo.
No deberia estimular la aparicion de cepas de
m.o. resistentes; y, en lugar de inhibir a los
m.o. deberia destruirlos.

Hilde Inge Obermdller Canales
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Conservadores antimicrobianos que se le agregan a los alimentos.

Aquellos que se anaden a los alimentos sin estar
definidos como tales por la ley.

Sustancias generalmente conocidas como inocuas
(GRAS) para ser anadidas a los alimentos.
Compuestos quimicos considerados aditivos
alimentarios.

Compuestos quimicos cuya inocuidad se ha

comprobado y que estan autorizados por la Food
And Drug Administration

Hilde Inge Obermdller Canales
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- ADITIVOS

Aditivos quimicos: son sustancias que se anaden a los
alimentos (embutidos, envasados, enlatados...) para
mejorar su presentacion y demas cualidades (sabor,
aromas, colores...), asi como para incrementar el periodo
de conservacion. Los mas conocidos son los siguientes:

Los antioxidantes (que no hay que confundir con los
alimentos antioxidantes) retrasan la oxidacion de grasas
y aceites nos saturados e impidiendo la rancidez vy el
deterioro del sabor y color de los alimentos
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Emulsificadores y estabilizadores, sus
Accion consiste en provocar una mezcla de los
liquidos acuosos y el aceite.

Emulsionantes, permiten inyectar agua en
Ciertos alimentos (carne) para mejorar su
presentacion e incrementar su peso.

Espesantes, son agentes de carbohidratos
gue tienen la capacidad de absorber una parte
del liquido de los alimentos y darle una
consistencia mas solida.
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Colorantes artificiales. Estos aditivos
se utilizan para mejorar el aspecto e

intensificar el colorido de los alimentos.  * Para agregar sabor a los
Se dividen en colorantes naturales « alimentos y comidas.
(cuyo origen es estrictamente vegetal)

y sintéticos, sobre algunos de estos no « Conservantes. Incrementan
hay datos suficientes. « los periodos de conservacion
* de los alimentos.

« Saborizantes se emplean

Glutamato monosaodico (GMS), realza
el sabor de los alimentos ricos en
proteinas. Es controvertido por su
accion cancerigena

Hilde Inge Obermdller Canales
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IRRADIACION

*Uso de radiaciones ionizantes para la estabilizacion.
*Tratamiento equivalente a la pasteurizacion o esterilizacion
-Desactiva enzimas, mata microorganismos y pardsitos
‘Produce algunas sustancias extrafias “productos de radiolisis'’

[

Tipos de procesos de irradiacion.
Clasificacion.

-Dosis Baja (hasta 1 kGy): es usada para demorar los procesos
fisioloégicos, como maduracién y senescencia de frutas frescas y
vegetales, y para controlar insectos y parasitos en los alimentos.

*Dosis Media (hasta 10 kGy): es usada para reducir los
microorganismos patdgenos y descomponedores de distintos alimentos;
para mejorar propiedades tecnologicas de los alimentos, como reducir
los tiempos de coccidén de vegetales deshidratados; y para extender la
vida en anaquel de varios alimentos.

*Dosis Alta (superior a 10 kGy): es usada para la esterilizacion de
carne, pollo, mariscos y pescados, y otras preparaciones en combinacion
con un leve calentamiento para inactivar enzimas, y para la desinfeccion
de ciertos alimentos o ingredientes, como ser especias.
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Efectos de la radiacion absorbida

*RADURIZACION prolongar el tiempo de comercializacion
por reduccion de la contaminacién microbiana total, banal, en
un proceso similar al de la pasteurizacion

*RADIACIION controlar el desarrollo de microorganismos
patdgenos no esporulados (excepto virus), tales como
Salmonella en pollo y huevos

*RADAPERTIZACION esterilizar alimentos, es decir, aplicar
un tratamiento capaz de conservarlos sin desarrollo
microbiano, a temperatura ambiente durante afos, lo cual se
asemeja a la esterilizacion comercial

Hilde Inge Obermdller Canales
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Salazon

Consiste en anadir sal en forma sdlida al alimento. Al
aumentar la concentracion de sal, el alimento cede su
agua, y se frena la actividad bacteriana y enzimatica. A
Su vez, se producen cambios de aroma y sabor.

Ahumado

Los alimentos se someten al humo de madera y en este
proceso se originan una serie de sustancias quimicas con
gran poder conservador y que adempas, dan un sabor
tipico a los alimentos.

Hilde Inge Obermdller Canales
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Es un método de
Liofilizacion: conservacion en el
cual se

mediante el "
des,eca : utiliza sobre todo en
vacio, los alimentos.

Se leche infantil, sopas,

Hilde Inge Obermoller Canales
Ingeniero en Alimentos PUCV



Salmuera:

Es uno de las primeras aplicaciones de la sal en Ia
preparacion de encurtidos y salsas. Con la salmuera
gueda inhibida la multiplicacion de los
microorganismos.

El concentrado de azucar:

Consiste en agregar azucar a preparados de frutas,
evitando la oxidacion del fruto, ya que impide que
entre en contacto con el oxigeno del aire, por otra
parte, cuando la concentracion en almibar es alta, se
mantiene la firmeza del producto.

Hilde Inge Obermdller Canales
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El encurtido:
Consiste en colocar el alimento en una
solucion de agua con vinagre.

Resumen de Técnicas de Conservacion de los Alimentos.

Vinagre

Los alimentos se
introducen
completamente en
vinagre. Asi se evita su
deterioro, pues el vinagre
es un medio hostil para
los microorganismos.
Ejemplos: aceitunas,
pepinillos...

Envasado al vacio

Los alimentos se almacenan
en recipientes de los que se
extrae el aire, con el fin de
evitar contacto con
microorganismos que los
contaminen. Ejemplos:
tomate, zumos...

Ahumado

Los alimentos se situan en una
camara por la que circula el humo
procedente de la combustién de
materia organica. El humo, como en
otros casos, evita la presencia de

muchos microorganismos. Ejemplos:

salmodn, bacon...

Radiacion

Los alimentos se radian con
determinados isétopos
radiactivos. Esto alarga
notablemente su vida al evitar el
desarrollo de microorganismos.
Ejemplos: fresas, tomates...
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Resumen de Técnicas de Conservacion de los Alimentos mediante aditivos.

Clase

Funcién que desempeian

Conservantes

Impiden el crecimiento de
microorganismos

Nitrito de potasio Acido sérbico

Antioxidantes

Evitan la oxidacion o
enranciamiento

Acido citrico Acido ascoérbico

Colorantes

‘Modifican el

mejoran el aspecto externo

colory

Eritrosina Oxido de hierro Aluminio

Acidulantes

Aumentan la acidez e
intensifican el sabor

Acido fosférico Acido acético
Acido citrico

Resumen de Técnicas de Conservacion de los Alimentos.

Refrigeracion

Congelacion

Esterilizacion

Pasteurizacion

Consiste en someter los
alimentos a temperaturas
bajas, aunque sin llegar a
los 0 °C, con el fin de
retrasar su
descomposicion, al
menos, durante unos
dias. Ejemplos: frutas,
carnes, pescados,
productos lacteos...

Los alimentos se someten a
temperaturas inferiores a -10
°C (-20°C) con el fin de
mantenerlos sanos durante
semanas 0 meses. Ejemplos:
alimentos precocinados,
helados, mariscos. pescados.,
frutas...

Este tratamiento elimina las bacterias
de los alimentos al someterlos a una
temperatura superior a 100 °C
durante unos 15-30 minutos.

Ejemplo: productos lacteos, verduras.

Es uno de los procesos de
esterilizacion mas usados, en el
que los alimentos se someten a
una temperatura de unos 80 °C
durante unos pocos minutos.
Ejemplo: leche, mantequilla y
productos lacteos.
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