tema 1. higienizacién y conservacién de los alimentos

Introduccién

(Fotocopiado anterior)

Principios Generales sobre Conservacion de Alimentos

El objetivo que tienen los procesos de conservacion es evitar la pérdida de calidad de los alimentos elabore
durante su almacenamiento. En la practica. cuando una materia prima no se va a usar de inmediato, debe ¢
sometida a un tratamiento adecuado para evitar el riesgo de alterarse fisica, quimica o microbiol6gicamente
(recordemos que estas alteraciones son responsables de modificaciones en el alimento que, en la mayoria
ocasiones, se traducen en efectos nocivos).

Para controlar esas alteraciones hay que aplicar una serie de principios generales fundamentales. Los mét
de conservacion se basan en aplicar dichos principios mediante técnicas mas o0 menos drasticas que consi
evitar alteraciones pero manteniendo la calidad.

La eficacia de los métodos de conservacion se fundamenta en 3 aspectos basicos:

« El cuidado de las condiciones ambientales (temperatura y humedad del ambiente)

« La paralizacién o retraso de las reacciones quimicas que provocan la alteracién (ya sea inactivando
enzimas o bien previniendo determinados tipos de reacciones)

» Prevencion o frenado del crecimiento microbiano (eliminando los microorganismos que ya hay o
dificultando su crecimiento)

De estos 3 objetivos de los métodos de conservacion, el relacionado con los microorganismos (el tercero) €
principal porque son ellos los responsables de la gran parte de la alteraciones alimenticias.

La industria alimentaria ha ido desarrollando distintos procesos de conservacion, que van a ser detallados ¢
los préximos temas (aplicacion del frio, de calor, deshidratacion ) A la hora de elegir alguno de estos

procesos. se tendrd en cuenta cual de ellos nos va a permitir un mejor control de las poblaciones microbian

Para reducir la carga microbiana inicial hay que extremar, desde el primer momento, la higiene en todas las
manipulaciones; pero para luchar contra el desarrollo microbiano podemos elegir entre 2 alternativas:

« Proporcionar al alimento medios suficientes para resistir al ataque microbiano (por ejemplo
reduciendo el agua disponible, mediante sustancias nocivas )
» Colocando el alimento en un ambiente desfavorable para los gérmenes

Después del problema microbiolégico, la siguiente causa de alteracién de alimentos son las reacciones
enzimaticas, por tanto, la metodologia de conservacion también buscara soluciones que destruyan los restc
enzimaticos o inhiban su actividad.

Principales tecnologias de conservacidn de alimentos

(Fotocopia adjunta esquema)



tema 2. conservacion por aplicacién de bajas temperaturas

Introduccién

El frio como elemento conservador se remonta a tiempos muy antiguos. Para enfriar un producto hay que
ponerlo en contacto con un ambiente o con otro producto de menor temperatura que él. En esta circunstanc
habra una tendencia a igualar las temperaturas, que se traducira en que el cuerpo menos frio cederéa calor

otro hasta que se igualen sus temperaturas.

Las bajas temperaturas provocan sobre los microorganismos una inhibicién de su desarrollo, y sobre las
reacciones enzimaticas una disminucién de su velocidad.

Aplicar bajas temperaturas ofrece 2 posibilidades:

» Refrigeracion. Es una tecnologia a corto plazo, y consiste en mantener el alimento a temperaturas
positivas, pero muy cercanas a 0 °C. Con ella se consigue el frenado del crecimiento microbiano y |
reacciones enzimaticas.

« Ultracongelacion. Es una tecnologia a largo plazo, y se basa en convertir el agua del alimento en hi
con una gran rapidez. El alimento debera mantenerse a temperaturas de (-18) °C o inferiores

Recordemos que los alimentos no se esterilizan por frio, porque con el frio, en el mejor de los casos, sélo
muere un porcentaje de ellos. El resto de la poblaciéon se mantiene adormecida, pero no muerta, de manere
cuando se recuperen las condiciones de temperatura adecuadas esa carga microbiana puede proliferar.

Por esta razén, sea cual sea el método de conservacion por frio que se aplique, se tendran en cuenta 3 pre
gue recoge lo que se llama Tripode de Manvoisin.

Partir de alimentos sanos. El frio nunca va a mejorar la calidad de la materia prima
Aplicar el frio de modo inmediato a la obtencién de la materia prima
No interrumpir nunca la cadena de frio

Refrigeracion

La refrigeracion es un proceso de conservacion que aplica bajas temperaturas hasta un nivel suficiente par

gue_todas las particulas del producto se encuentren ligeramente por encima del punto de congelacién del a
sin que lleguen a producirse fenémenos alterantes.

Se utilizan como un método de conservacion por si mismo 0 como paso previo 0 complemento a otros
métodos.

La mayor parte de los alimentos perecederos pueden someterse a refrigeracion, pero sélo se conservan du
un tiempo limitado (como mucho algunas semanas)

Aunque la refrigeracion consigue paralizar el desarrollo microbiano, las células de los tejidos del alimento
contindian vivas, y mantienen su metabolismo aunque menos intenso.

Por eso la refrigeracion solo puede frenar pero no detener la velocidad de las reacciones quimicas, y con e
tiempo el alimento termina por estropearse.

Es el método mas suave de conservacion de alimentos, por eso apenas provoca efectos negativos sobre Iz



principales caracteristicas de los mismos, (sabor, textura, valor nutritivo, etc.) siempre que se haya hecho
siguiendo unas reglas simples y no almacenando el alimento por un tiempo dilatado.

Actualmente la refrigeracion ha alcanzado tal desarrollo que casi siempre se podria decir que los productos
refrigerados mantienen cualidades practicamente iguales a los productos frescos.

Requisitos de las camaras de refrigeracion

La industria alimentaria usa la conservacién por refrigeracion de una manera racional; esto significa que
refrigerar no es simplemente meter alimentos en camaras, sino que exige un control exhaustivo y profesion
de una serie de parametros que hacen que el producto refrigerado mantenga su calidad. Las camaras de
refrigeracion deben cumplir una serie de requisitos:

» Regulacion de la temperatura

Todos los productos almacenados deben recibir el efecto de la temperatura adecuada, pero ademas cada t
de producto tiene sus valores 6ptimos y sus necesidades, que deben ser conocidas por quienes se encarge
ese control . Por otro lado no es necesario gastar energia en refrigerar por debajo de aquellos valores.

» Control de la circulacion del aire

Es fundamental porque reparte la temperatura y ayuda a retirar el calor adosado al alimento. Ademas colak
en eliminar del producto los sabores y olores a viejo. En aquellas camaras en las que no hay una ventilacio
adecuada, el ambiente se enriquece en vapor de agua, y en aquellas zonas donde se concentre la humeda
muy facil que los grupos de psicrofilos se desarrollen con facilidad

* Control de la humedad

La humedad debe ser la adecuada para evitar que su sobrante se concentre sobre el alimento y lo altere, o
el contrario que el producto se deseque mas de la cuenta. Lo normal es que los alimentos que van a
almacenarse en refrigeracion mucho tiempo sean protegidos de la desecacién mediante el adecuado envas

 Control de la composicion de la atmésfera

Para evitar o frenar el crecimiento microbiano y los fendmenos de oxidacién, todos ellos provocados por la
presencia de O2, se recurre a sustituir las atmdésferas normales por otras en cuya composicidn esta ausent
02y en su lugar aparecen compuestos inertes que evitan los procesos antes descritos

Congelacion

Es una metodologia que supera en utilidad a otras por sus efectos positivos en la prolongacion de la vida G
del alimento.

Se trata de un método que va mas alla de la refrigeracion, basado en el efecto que provoca la temperatura
debajo del punto de congelacién del agua que tiene el alimento. Pretende reducir el contenido acuoso a ba:

de transformar agua en hielo, y por tanto. reducir al maximo la actividad de agua (aw) del alimento necesar

tanto para el crecimiento microbiano como para las reacciones enzimaticas. Al no quedar moléculas de agL
disponibles, solo pueden crecer aguellas poblaciones capaces de vivir con niveles muy reducidos de aw.

Ademas la congelacion provoca muerte celular de algunos microorganismos, por estallido de la célula debi
a los cristales de hielo.

A pesar de que las temperaturas de congelacién paralizan las actividades microbianas, los alimentos



congelados no permiten un almacenamiento indefinido, porque ya sabemos que siempre es posible que las
reacciones enzimaticas continden, aunque muy lentamente. Por otro lado, la transformacion del agua en hi
provoca cambios en las propiedades fisico — quimicas del alimento, que pueden afectar al pH, a la viscosid
etc.

Todo esto explica que los alimento congelados tengan un periodo de conservacion.

La calidad de un congelado depende fundamentalmente de 2 factores. Por un lado la velocidad con la que !
ha llevado a cabo, y por otro el tamario de los cristales formados.

Para congelar un alimento hay que reducir su temperatura por debajo del punto de congelacién de sus jugc
celulares; en los alimentos, el punto de congelacidn suele estar entre (-0,5) — (—4) °C. Un alimento no camt
su fase acuosa a sélida de forma instantanea, es decir, no cristaliza uniformemente, y esto se explica porqt
cuando se forman los primeros cristales de hielo, los solutos que se encontraban disueltos en esa agua

aumentan la concentracién. y eso provoca una variacion en el sentido de disminuir el punto de congelacion
segun avanza el proceso.

Caracteristicas del proceso de congelacion

Cuando sometemos un alimento a congelacion, en realidad le hacemos pasar por una serie de fases:

» Cuando el alimento se sitla en un ambiente muy frio empieza a reducir su temperatura hasta conseguir ¢
punto de congelacién de su contenido acuoso. Lo normal es que en este momento todavia no se formen
cristales, el alimento se esta preparando.

» Fase de nucleacién. Empiezan a formarse unos primeros indicios o nicleos de lo que seran los cristales,
casi siempre inestables, pero que si consiguen sobrepasar un tamafio critico se hacen estables y sirven
base para que sobre ellos se desarrolle el crecimiento cristalino.

» Una vez que se han producido esos nucleos o gérmenes, empiezan a crecer los cristales sobre ellos, y e
crecimiento se consigue porque las moléculas de agua migran dentro del alimento y se van agregando el
torno a esos nucleos para formar los cristales de hielo.

Si conocemos co6mo se forman los cristales, podemos tener cierto control sobre el tamafio de los mismos y
su propia formacion regulando la temperatura. Veamos cémo se hace:

» Temperaturas muy bajas La formacién de los nlcleos es muy rapida, se forman muchos y en
definitiva permitira la aparicion de muchos cristales de tamafio pequefio, tanto dentro como fuera de
las células. Este proceso se llama ultracongelacion

» Temperaturas cercanas al punto de fusion A Formacion de los gérmenes es lenta, y ademas se forn
pocos; por tanto, el resultado es pocos cristales pero de tamafio grande, es decir, en los espacios
intercelulares. Este proceso se llama congelacion.

Cambios durante el proceso de congelaciéon

Cuando el agua liquida pasa a hielo sufre un aumento de volumen y se pueden romper las envolturas del
alimento si no pueden dilatarse. Esto significa que cuando se forman los cristales de hielo, la textura del
alimento_puede variar.

Con la formacién de cristales de hielo va desapareciendo de la fase liquida el agua que actiia como disolve
y todo ello provoca cambios quimicos interesantes, que a su vez producen:

» Conversién de una textura cremosa a arenosa
» Desnaturalizaciéon de proteinas



» Desecacion de tejidos proximos por migracién de moléculas de agua hacia zonas que estan quedar
mas concentradas

* Inestabilidad del sistema

* Precipitaciéon de compuestos

Aplicaciones de la congelacion

En la actualidad, el proceso de congelacién tiene utilidades muy diversas:

» Es una forma de almacenar materias primas que se utilizardn mas tarde en procesos culinarios cast
o de restauracion

» Se mantienen asi platos semielaborados (croquetas) que terminan de elaborarse apenas con un
tratamiento de calor

 Constituye un sistema moderno de distribucién de platos cocinados desde las cocinas centrales de
empresas de restauracion diferida hasta los comedores satélites colectivos, donde simplemente se
descongelan y se calientan para su consumo

« Es una forma segura de mantener la calidad de muchos productos capturados en zonas lejanas y q
tardan tiempo en llegar a nosotros.

Buenas préacticas en la preparacién de congelados

Para terminar la pregunta vamos a repasar cuales son las etapas que la industria alimentaria sigue para
preparar un congelado, porgue en cada una de ellas se deben respetar ciertas practicas que en conjunto
permitan mantener la calidad del alimento

* Eleccién y preparacion de las materias primas

La calidad original de lo que se va a congelar queda reflejada cuando el producto se descongela (el frio no
mata microorganismos ni mejora la calidad organoléptica)

« Envasado del producto

Para evitar que se transmitan olores, que se produzcan oxidaciones, enranciamientos, desecaciones, etc. $
debe envasar todo lo que se vaya a congelar, y el envase debe reunir ciertos requisitos (que sea apto para
alimentos, que permita la dilatacion, que sea impermeable a liquidos, resistente a golpes, que no se adhier:
su contenido, que soporte bajas temperaturas, que sea opaco a la luz)

« Congelado

Como se tiene que solidificar el producto, hay que quitarle calor. Se considera gue un alimento esta congel
cuando la mayor parte de su contenido acuoso ha pasado a cristales de hielo, y para eso tiene que haberse
alcanzado temperaturas inferiores a (-10) °C (a pesar de todo, hay alimentos que no soportan la congelacic

* Almacenado

La legislacion alimentaria exige que los congelados se almacenen a (—18) °C. gue es la temperatura a la gL
practicamente queda paralizada la actividad microbiana (pero no las reacciones gquimicas)

» Descongelacion



Supone llevar alimentos a temperaturas por encima de 0 °C, por tanto exige que se aporte calor. En la prac
es una operacion delicada que puede tener una gran repercusion sobre las cualidades organolépticas y
sanitarias del producto. Durante la descongelacién se produce un exudado, sobre todo si en la congelacion

han dafiado los tejidos.

El problema es que estos exudados suelen ser un excelente medio de cultivo para microorganismos, sobre
todo cuando el alimento se sitla en la zona positiva de temperaturas. Por esto se recomienda que durante

descongelacion el alimento permanezca el menor tiempo posible entre 4 — 65 °C.

Por razones microbioldgicas se suele recomendar que la descongelacion se haga bajo frio a 4 °C. Teniend
cuenta la aparicion del exudado y la facilidad de crecimiento de microorganismos en él, un alimento
descongelado debe ser preparado y consumido inmediatamente. Es peligroso volver a congelar un aliment
anteriormente congelado. La forma correcta de descongelar es hacerlo en refrigeracién a las temperaturas
bajas posibles.

TEMA 3. conservacion mediante aplicacidn de calor

Introduccidén

Realmente el uso del calor para conservar alimentos puede considerarse antiquisimo, porque todas las téci
culinarias como el guisado, hervido, asado no son sino métodos que el hombre ha encontrado a lo largo de
tiempo. Por un lado, para mejorar la calidad organoléptica, y por otro para prolongar su conservacion.

Ademas de estos métodos tradicionales, la industria ha desarrollado otros sistemas de conservacion basad
en aplicar temperaturas mas o menos altas. Cada uno de ellos se caracteriza por una determinada capacid
destruccién microbiana, y ademas por las distintas acciones que la temperatura provoca sobre los
componentes quimicos del alimento. Estas acciones pueden ser positivas (ablandamiento del tejido, mejor
digestividad ) o negativas (destruccién de nutrientes). Pero es muy importante conocer todos los factores q
participan en el proceso térmico, para elegir aquellas condiciones de tratamiento que provoquen la muerte
microbiana y el menor dafio a los componentes nutritivos.

Efectos de las temperaturas elevadas sobre Microorganismos y Componentes Quimicos

Las_bacterias, levaduras y mohos suelen destruirse cuando la temperatura llega a los 100 °C, pero las espc
de algunas especies presentan una gran termorresistencia, y para destruirlas hace falta aplicar tratamiento:
térmicos intensos, es decir, altas temperaturas y tiempos prolongados.

Uno de los gérmenes mas famoso por su caracter patégeno, anaerobio y resistente al calor es el Clostridiut
Botulinum (peligroso en la elaboracion de conservas); hay algunas bacterias como Bacillus
Stearothermophilus que sirve como referente para evaluar las magnitudes que ha alcanzado un tratamientc
térmico, porque si este bacilo se ha destruido significa que también lo han hecho todos los demas patdgenc
incluido el Clostridium Botullinum.

Los tratamientos térmicos intensos (especialmente cuando la intensidad se refiere a tiempo y no a
temperatura) pueden afectar a los componentes de los alimentos: Lo primero que llama la atencién cuando
somete un alimento a calor son los cambios organolépticos, concretamente los que se relacionan con su
aspecto externo (color, cambio de volumen)

El agua es el componente mayoritario del alimento, y puede estar libre o ligada. La cantidad de agua libre s
favorece con el calor, el cual incrementa la movilidad de esta molécula y su exudacién, y como resultado la



desecacion del producto.
Los lipidos responden a la subida de temperatura con el fenémeno de fusion.

En cuanto a los HC, los mas simples, con la temperatura sufren un fenémeno de caramelizacion; en el casc
los complejos, como por ejemplo el almidén, con el calor se va convirtiendo en un engrudo (pasta) de tal
manera que se hincha con el agua que se fija a su estructura y provoca un espesamiento del medio (patata

Las proteinas se desnaturalizan a partir de los 50 °C, y si son enzimas pierden su actividad quimica. La
desnaturalizacion de proteinas puede traer algunas consecuencias negativas para el alimento, como por
ejemplo coagulacién, pérdida de la capacidad para fijar agua, cambios estructurales, etc.

Métodos basados en el Tratamiento Térmico

La diferencia entre unos y otros esta en la finalidad que pretenden, y por lo tanto, en los distintos tiempos y
temperaturas. Vamos a ordenar estos métodos segun la intensidad del tratamiento y el resultado que se
consigue:

Escaldado

En realidad es una técnica que se utiliza antes de otros tratamientos, sobre todo en alimentos vegetales, pc
lo que se pretende con él es estabilizar el vegetal respecto a las actividades enzimaticas (se aplica a los
vegetales antes de recibir otros métodos de conservacion, por ejemplo congelado y enlatado); se lleva a ca
mediante vapor y agua caliente, y se caracteriza por 2 detalles

* Corta duracién (alrededor de 5 min.)
« Temperatura moderada (entre 95 — 100 °C)

Con el escaldado se consiguen varios objetivos:

« Expulsar gases que el vegetal tiene en sus tejidos, y que cuando los pierde conseguimos que la
densidad aumente y por tanto que el producto no flote en los liquidos de gobierno propios de los
alimentos enlatados

« Expulsar el O2 para evitar posteriores oxidaciones

» Aungue sea por poco tiempo el tratamiento, se consigue inhibir la actividad enzimatica

« Permite destruir algunos microorganismos presentes, pero no sus esporas.

Pasteurizacién

Se trata de un método que utiliza tratamientos térmicos de baja intensidad, es decir, utiliza el calor de una
manera poco drastica, que en general no sobrepasa la temperatura de ebullicién del agua. En otras palabre

pasteurizacién trabaja siempre por debajo de 100 °C

La pasteurizacion se puede hacer mediante distintas técnicas, que varian en la seleccidn concreta de la
temperatura, siendo muy frecuente temperaturas préximas a 80 °C y tiempos muy variables (desde algunos
minutos a varias horas)

Con la pasteurizacion se consigue la destruccion de la poblacién microbiana patégena, pero no de sus esp
Es un método que apenas lesiona los nutrientes, por eso el producto pasteurizado no pierde sus propiedad

De todas maneras los productos gue se han pasteurizado, aungue no son fuente de patégenos, deben ser
protegidos de los microorganismos alterantes, porgue seran ellos los responsables de la limitacién de la vid



atil del producto durante su almacenamiento. Esta situacion se puede remediar o bien consumiendo
inmediatamente el alimento o complementando la pasteurizacién con otros procedimientos que impidan el
crecimiento microbiano si las condiciones son favorables (mantener en refrigeracion, envasar al vacio, edic
de agentes acidulantes, envasado herméticamente cerrado, etc.)

Appertizacion (Esterilizacion comercial)

Si lo que se pretende es conseguir un tiempo de conservacion mas largo, hay que intensificar el tratamientc
térmico, y aparece asi el método de esterilizacion comercial o appertizacién. En resumen se trata de una
operacién que se realiza con alimentos introducidos en envases cerrados y sometidos a los efectos del calc
que proporciona un autoclave, siempre con temperaturas por encima de los 100 °C

Con este método se destruyen_los patégenaos, los productores de toxinas y gran parte de los alterantes. Sin
embargo la mayoria de las veces pueden quedar esporas termorresistentes, aunque lg_ normal es que no s

puedan desarrollar durante la vida util estipulada.

El proceso se lleva a cabo en autoclaves y el efecto del calor suele modificar las propiedades organoléptice
del producto tratado.

Resumiendo, un alimento que sufre este proceso pasa por las siguientes fases:

» Preparacion de la materia prima. Seleccion, lavado, pelado y troceado, eliminacién de partes no
comestibles, eviscerado, etc.

» Escaldado de productos vegetales

* Envasado

» Expulsiéon del aire que contiene y cerrado hermético

» Procesado térmico en autoclave

» Refrigeracion de manera rapida, para que cese inmediatamente el posible efecto negativo del calor
sobre las caracteristicas organolépticas.

Los productos sometidos a este proceso son las conservas alimenticias, que alcanzan al menos 2 afios de
media util. Pasado este tiempo, el producto puede presentar alguna alteracién organoléptica, pero debe qut
claro que estos cambios nunca son consecuencia de la actividad microbiana.

Esterilizacidn propiamente dicha

Se trata de aplicar calor de una forma drastica, de manera que se destruyan la totalidad de las células y esj
termorresistentes. El resultado son alimentos gue resisten periodos muy prolongados de conservacion, sier

gue se aislen del exterior.

En general, el tratamiento exige temperaturas cercanas a 120 °C de calor hiimedo, y con tiempos muy cort
(a pesar de estos tiempos, el calor es tan fuerte que lo normal es que se produzcan cambios quimicos en e
alimento)

Para aplicar estos métodos se usan autoclaves que trabajan a presiones inferiores a la presién atmosférica
Como ejemplo muy conocido de este método tenemos el procedimiento UHT (Ultra Hight Temperature) par
leche, que consiste en aplicar temperaturas entre 135 — 150 °C durante tiempos de segundos; debido a la
rapidez del tratamiento, los cambios que sufre son pequefios, pero una vez que se ha alcanzado la
esterilizacién, el alimento debe quedar en condiciones asépticas hasta que se envase herméticamente.



TEMA 4. CONSERVACION POR REDUCCION DEL CONTENIDO ACUOSO
Introduccién

Uno de los métodos mas antiguos de conservacién de alimentos ha sido el proceso de secado de los mism
(se cree que ya en el Paleolitico, la carne y el pescado se secaban al sol).

De cualquier manera, no se puede confundir el proceso voluntario de secado de un alimento con las pérdid
de agua que se produce en algunas ocasiones y que casi siempre no son deseadas.

El funcionamiento de estas técnicas se basa en que al extraer agua del producto reducimos la aw y como
consecuencia de ello se impide el desarrollo microbiano, y se disminuye la actividad enzimética.

El éxito del resultado final es dificil porque, como se fuerza al alimento a bajar su contenido en humedad, s
producen en él cambios importantes.

El principal objetivo de las técnicas que vamos a ver es aumentar la vida Util, pero como contrapartida tiene
el riesgo de_ madificar mas o menos la calidad nutritiva y organoléptica.

Al margen de todo ello, la industria alimentaria emplea estos métodos con el objetiva de disminuir el peso y
volumen de los productos con todas las ventajas que esto supone para el transporte y el almacenamiento; |
Gltimo también es objetivo de estas técnicas ofrecer al consumidor productos mas comodos de usar (el cafe
soluble esta liofilizado).

Una vez que se ha deshidratado el alimento, su buena conservacién exige almacenarlo al abrigo de la
humedad. el O2 v la luz, elementos todos que pueden ser responsables de fendmenos de oxidacién. Por e
motivo es fundamental una eleccion adecuada del material del envase que va a proteger dichos alimentos.

La principal forma de evaluar la calidad de un proceso de desecacidn es viendo la capacidad que tiene el
producto desecado para ser reconstruido afiadiéndole agua y recuperando las propiedades que perdi6 el
material original.

Desecacion y Deshidratacién

Ambos procesos constan fundamentalmente de un fenémeno de evaporacion, con el cual se pretende seps
del alimento gran parte de las moléculas de agua. Para conseguirlo es imprescindible que se produzca un
aporte de energia cal6rica.

La industria alimentaria diferencia el proceso artificial de secado en 2 métodos. La desecacion y la
deshidratacion.

Con la desecacion se elimina parte del contenido acuoso del alimento, mientras que con la deshidratacion ¢
elimina casi la totalidad del agua del alimento.

Normalmente un alimento que va a someterse a estos procesos debe ser troceado previamente. Con ello s

favorecen 2 fendbmenos: Por un lado aumenta el drea total que permite tanto el contacto con el medio
calefactor como el sitio por donde tienen que salir las moléculas de agua que se evaporan, Por otro, reduce

distancia que hay entre la superficie del alimento y su centro geométrico, y pensemos que esa distancia tiel
gue recorrerla primero el calor, y después las moléculas que tienen que salir hasta la superficie para

evaporarse.

Las ventajas de ambos métodos son:



« Mayor estabilidad del producto para conservarlo a temperatura ambiente
» Notable reduccion peso/volumen
» Mayor concentracion de nutrientes que con otros métodos de conservacion

A pesar de todo esto, como ya hemos visto en otras ocasiones, los productos conseguidos por estos métoc

no tienen mejor calidad gue las materias primas originales. Ademas tampoco son estériles, porque la pérdic
de agua mata a muchas células vegetativas pero no a esporas, ni tampoco destruye sistemas enzimaticos.

Los alimentos desecados o deshidratados sufren cambios provocados por las pérdidas de agua. Algunas
sustancias emigran dentro del alimento y muchas veces provocan cambios irreversibles en los tejidos que r
tarde impediran que ha rehidratacién sea correcta.

Actualmente abundan en el mercado los productos deshidratados, especialmente alimentos en polvo (leche
Puesto que se trata de alimentos de gran demanda, las técnicas se estan perfeccionando, aunque todavia
superar dificultades y fallos.

Liofilizacién

También llamada criodeshidratacién, y se us6 por primera vez en industria farmacéutica para deshidratar
sustancias biol6gicas termolabiles.

Se trata de un proceso que consta de los siguientes pasos:

» Acondicionamiento de la materia prima: Seleccion de materiales, eliminacién de cuerpos extrafios,
escaldado para inactivar sistemas enzimaticos y troceado

« Ultracongelaciéon (muchos cristales de hielo pequefios)

» Sublimacién en vacio. Se trata de un proceso endotérmico al que hay que aportar calor, pero que p
hacerse en vacio, el hielo no se fusiona, sino que se convierte en vapor, eliminandose asi el 90% de
contenido acuoso

 Extraccion del vapor de agua

« Acondicionamiento del producto. Como ya no hay hielo, no hay peligro de que se funda al subir la
temperatura, por tanto, el producto se somete de 2 — 6 horas a una temperatura entre 20 — 60 °C
siempre en vacio. Esta fase es muy importante porque permite ajustar la humedad entre el 2 — 8%,
asi asegura la maxima estabilidad durante el almacenado

» Reconstituciéon. Para usar un alimento liofilizado simplemente hay que proceder a rehidratarlo
afiadiendo liquido

Ventajas e inconvenientes
La liofilizacion presenta varias ventajas:
 Se trabaja con temperaturas tan bajas que no afectan a los productos termolabiles
* Los liofilizados carecen de agua libre, por eso no hay riesgo de posteriores hidroélisis o crecimientos
microbianos
* Los liofilizados son productos muy porosos, lo cual facilita su rapida reconstitucion
» Para conservarlos no necesitan refrigeracion
« Mantienen la apariencia y textura de las materias primas
» Ofrecen una excelente reconstitucion
También encontramos inconvenientes en la liofilizacion

« La lentitud del proceso
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« Al perder todo el agua, aumenta notablemente la concentracion de solutos, que pueden ser
responsables de dafios quimicos

« Las instalaciones y equipos exigen elevadas inversiones econémicas. Es un proceso 5 veces mas ¢
gue el secado normal, por eso sélo es rentable aplicarlo a productos de valor econémico.

tema 5. nuevas tecnologias de conservacion con fundamentos fisicos

Introduccién

En la actualidad no solo interesa alargar la vida Gtil de un producto, sino también que los productos
almacenados conserven integra su calidad nutricional y sensorial. Como los métodos basados en calor, a p
de su eficacia, plantean problemas en relacién con la calidad, la industria alimentaria viene dedicando espe
atencion al desarrollo de nuevas tecnologias que pueden considerarse como esterilizaciones en frio, de
fundamentos fisicos pero no térmicos.

A continuacion se describen algunas de ellas:
Irradiacion de Alimentos

Desde que a finales del S. XIX se descubrieran las relaciones irradizantes, hemos asistido a una gran activi
cientifica en el campo de la fisica nuclear, en relacién con aplicar este tipo de irradiaciones a otros campos,
entre otros la industria alimentaria. Se ha desarrollado paralelamente tanto el interés por estos métodos cotr
la preocupacion por sus posibles efectos colaterales en la salud.

En este sentido, desde el afio 70 se viene trabajando en proyectos especificos de investigacion en la mayo
parte de paises del Primer Mundo, todos ellos bajo el patrocinio de distintas organizaciones internacionales
(FAO, OMS) El resultado de estas investigaciones concluye que la irradiacion de cualquier alimento hasta
una dosis maxima de 10 Kgray (1 Gray = cantidad es la cantidad de energia absorbida correspondiente a 1
Kg. De sustancia irradiada) no presenta riesgo para la salud humana, y que el tratamiento no plantea
especiales problemas nutricionales o microbioldgicos.

En 1983 la comision del Codex acepté como norma de caracter mundial las conclusiones anteriores, y de €
manera se ponen las bases legales para la aceptacion de los alimentos irradiados.

En la actualidad se puede afirmar que al menos 37 paises permiten el uso de este sistema, y entre los
productos irradiados se encuentran las especias, frutas, verduras, arroz y patatas.

Se llama irradiacion al proceso tecnolégico que aplica la radiacién ionizante a un alimento con la finalidad
de mejorar la estabilidad durante prolongados periodos de almacenamiento. Las radiaciones ionizantes sor

emanaciones de particulas con suficiente cantidad de energia como para desplazar e— de las moléculas co
las que inciden. La separacién de e— de los orbitales externos provoca una excitacion en el atomo y se forn
2 iones distintos.

Por un lado, los e— que se separan, y por otro, el resto del &tomo. Cuando estos e ibnicos interaccionan c
otros atomos. se produce una reaccién ionizante en cadena. Hay que decir que aquellos radicales libres qu
van quedando son estructuras tremendamente inestables porque tienen en su configuracién molecular e-r
emparejados, de ahi su gran tendencia a reaccionar con otros atomos 0 moléculas para conseguir mayor
estabilidad.

Por tanto, los términos irradiacidn de alimentos e ionizacién de alimentos son idénticos, pero
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psicolégicamente, la palabra ionizacién tiene menos carga negativa y provoca menos reaccion de rechazo |
parte del publico en general.

Ademas, la prensa no especializada viene usando indiscriminadamente términos que parecen similares, pe
gue en realidad son muy distintos, y provocan confusion: Entre los consumidores esta muy extendida la ide
que relaciona los alimentos irradiados con alimentos radiactivos, o lo que es lo mismo, IRRADIACION =
CONTAMINACION. La palabra radiacion se refiere a una forma de energia que procede de alguna fuente,
mientras que_irradiar es exponer algo a una fuente que proyecta una cierta cantidad de energia. Resumienc
un alimento radiactivo seria aquel en cuya composicion intervienen radioisétopos, mientras que un alimentc
irradiado es aquél que ha sido tratado con radiacion ionizante.

Nos podemos preguntar si la irradiacion de alimentos los convierte a estos en radiactivos, y la respuesta es
clara: No a las dosis de energia que legalmente se pueden utilizar.

Aunque tedricamente se puede elegir entre diferentes tipos de radiacion, en la actualidad se utilizan
principalmente 3:

* Rayos
¢ Rayos X
* e— acelerados

Todo producto alimenticio que haya sido irradiado, debe por ley (RD 212 / 1992 de 6 de marzo) llevar en su
etiqueta los términos Irradiado o bien Tratado con radiacion ionizante. No hacerlo asi supone un fraude par
el consumidor. Ademas existe un logotipo que identifica estos productos.

Efecto de las radiaciones sobre los microorganismos

Las radiaciones ionizantes presentan una selectividad mayor a la del calor, aunque sus efectos destructore
tienen el mismo fundamento, es decir, lesionar las membranas microbianas e inactivar los sistemas
enzimaticos. La radiacion provoca una alteracion cromosémica celular, de tal manera que el microorganism
no se puede dividir; no obstante, las dosis que evitan la proliferacién pueden provocar mutaciones en la
descendencia.

Algunas bacterias son resistentes en estado seco y el mismo efecto se consigue al reducir la disponibilidad
agua por congelacion. Esto se explica porque_el agua es el componente de los alimentos con mas facilidad
para ionizarse, y el resultado de esta ionizacion se traduce en la aparicién de varios componentes, por ejen
H202 con potente accién bactericida.

En general hongos y bacterias tienen la misma resistencia a la irradiacién, y son los virus los mas resistent
ellas.

Ventajas aportadas por la irradiacién de los alimentos

« Evitan o sustituyen el uso de tratamientos quimicos
« Las dosis se pueden ajustar y se pueden ohtener efectos equivalentes a una pasteurizacioén o a una
appertizacion

A niveles bajos no provoca cambios organolépticos
* No deja residuos

« Apenas producen calor, por tanto puede utilizarse sobre alimentos congelados
» Reduce la cantidad de conservantes necesarios para la conservacion
» Puede aplicarse sobre alimentos envasados, por tanto, evita el riesgo de contaminaciones posterior
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Inconvenientes por el uso de la irradiacién en alimentos

* Provoca rechazo por su nombre

* No se puede usar en todos los productos

* No desactiva enzimas ni toxinas

» Algunas dosis provocan cambios organolépticos
» Crean radicales libres

Presurizacién

El uso de determinadas presiones provoca la inactivacion de algunas enzimas y de microorganismaos, sin

afectar las propiedades organolépticas. Las altas presiones no afectan a los enlaces covalentes de las prot
pero si son capaces de romper enlaces débiles como PH. Cuando estos enlaces se rompen, las moléculas

acercan unas a otras, se reordenan en el espacio y se modifican las posibles reacciones quimicas en las qt
participan.

Por otro lado los microorganismos se ven también afectados porque sus membranas llevan un alto conteni
proteico.

Nuevas Tecnologias Emergentes

La mayoria estan en fase de experimentacién y todas coinciden en que se trata de métodos no térmicos.

Campos eléctricos pulsantes de alta intensidad

Este tratamiento utiliza la electricidad como fuente de energia, y consiste en aplicar al alimento pulsos de
decenas de miles de voltios, pero en tiempos extremadamente breves (mseg o seq).El efecto de estos puls
es provocar diferencias de potencial en las membranas celulares, y cuando se alcanza un valor critico se
forman unos poros en las membranas, cambia su permeabilidad y se produce pérdida de material celular y
muerte del individuo

Campos magnéticos oscilantes

Provocan cambios en la orientacién de las biomoléculas. El resultado es una alteracién del crecimiento y la
reproduccién microbiana.

Pulsos luminosos
Supone someter al alimento a pulsos de luz blanca capaz de inactivar una amplia gama de microorganismc

incluso esporas bacterianas. Se podria utilizar para eliminar o reducir la poblacién microbiana de superficie:
(envases, equipos, alimentos, etc.)

TEMA 6. CONSERVACION POR METODOS QUIMICOS

Introduccién

El ser humano viene usando desde tiempo inmemorial ciertas sustancias quimicas que tienen efectos
beneficiosos en el sentido de prolongar la vida Gtil de muchas materias primas.

Por este motivo, desde hace mucho tiempo, se vienen aprovechando las propiedades conservadoras de miu
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sustancias quimicas como métodos de conservacion de alimentos.

En el cuadro fotocopiado (TEMA 1 PREGUNTA 3) aparecen los 2 grandes tipos de métodos quimicos seg(
modifiquen o no las propiedades sensoriales del alimento.

Salazones y Curados

El alimento se somete a los efectos del NaCl, que no solo prolonga su vida util, sino que ademas proporciol
unas caracteristicas muy particulares en relacién a las propiedades sensoriales. En este caso hablamos de
salazones.

Ademas de NaCl se afiaden nitratos y/o nitritos, que ejercen una accién bactericida y bacteriostatica,
especialmente frente al bacilo esporulado anaerobio Clostridium Botulinum (de todas maneras la adicién de
NO3- y NO2- debe reducirse por el problema de la aparicién de nitrosaminas).

Cuando se combinan los efectos de la sal + pérdida de agua facilitada por las condiciones ambientales,
hablamos de una curacion.

En ambos métodos el uso de la sal NaCl responde a 3 motivos

 Accion sobre los microorganismos. La sal no mata, pero como reduce la aw, frena el desarrollo de
muchos de ellos.

 Accibn sobre el sabor, al que hace mas atractivo

« Accion sobre las propiedades del masculo de la carne y pescado: Permite que se solubilicen las
proteinas del tejido muscular, las cuales tienen unas excelentes propiedades emulsionantes y ligant
Ademas, la sal aumenta el poder de retencién del agua.

Ahumados

El humo que usa la industria alimentaria se obtiene por combustion lenta e incompleta de la madera,
fundamentalmente castafios y hayas, que a veces se mezclan con plantas aromaticas como el tomillo y el
laurel.

Quimicamente, el humo es una sustancia compleja en la que se han detectado mas de 300 componentes,
aungue sélo se han identificado 200. Entre estos componentes tenemos acidos organicos, HAP, derivados
fendlicos, etc. Para que el humo ejerza accion sobre el alimento debe producirse un doble fenbmeno de
adsorcion y absorcion.

El humo actla tanto sobre las caracteristicas organolépticas como sobre la conservacion del alimento; en
realidad, hoy interesa mas la accion organoléptica que la bactericida o bacteriostatica, aunque hay que tene
cuidado porque si las combustiones no estan controladas, el humo se enriquece en HAP que pueden
representar un riesgo para la salud (el uso de filtros elimina este riesgo).

Los efectos del ahumado se producen en 2 etapas: En principio, los humos calientes provocan una deseca
superficial del alimento, sin alterar el contenido interior (de esta manera la superficie se convierte en un me
poco eficaz para el desarrollo bacteriano debido a su baja aw) En una 22 fase las sustancias antisépticas gt
forman parte del humo consiguen ejercer una accion conservadora.

Encurtidos

Es un tratamiento conservador que se basa en sumergir el alimento en un liquido cuyo principal component
es el vinagre, y que puede estar acompafiado de especias y de hiervas aromaticas. El vinagre es un acido :
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(acético) que aporta la acidez al medio, proporcionando una concentracion protdnica inadecuada para los
microorganismos.

Adobos vy Escabeches

El adobado se usa para ablandar productos que tienden a ser duros y correosos, aungue la cocina actual Ic
para dar un determinado sabor a alimentos que ya son blandos. Se aplica sumergiendo el alimento en mez
liquidas siempre frias.

Las mezclas que se usan son muy variables, sin embargo, casi siempre coinciden en 3 componentes basic

« Aceite. Protege y preserva al alimento
« Acidos (vinagre, vino, zumos de citricos) que proporcionan la acidez
* Productos aromaticos

Los escabeches surgieron desde muy antiguo para conservar alimentos que previamente estaban cocinadc
(normalmente se trataba de piezas conseguidas mediante caza o pesca). En el caso de los marinados se a
expresamente vino que permite ablandar y dar un sabor especial; también se le afiaden verduras y product
aromaticos, pero no sal, porque provoca exudados que resecan el alimento.

Glaseados y Grajeados

Desde hace mucho tiempo se sabia que los alimentos ricos en azlcar (miel) podian conservarse durante
mucho tiempo. Hoy sabemos que las moléculas de HC son capaces de reducir la aw. En estas condiciones
desarrollo bacteriano es practicamente imposible, y sélo pueden hacerlo ciertas levaduras y mohos (la pres
osmdtica es muy alta).

El glaseado consiste en recubrir de modo superficial el alimento con una fina capa de azUcar cristalizada,
presentando asi un aspecto brillante (café torrefacto).

Cuando la proteccion se realiza recubriendo el alimento con un jarabe, la técnica se llama grajeado (almenc
garrapifiadas)

Fermentaciones

Se puede definir la fermentacién como el proceso bioquimico que tiene lugar cuando los microorganismos
presentes en el alimento actian como sustancias para sus procesos metabdlicos; algunas de las estructure
gue forman parte de las estructuras quimica de ese alimento.

Desde hace cientos de afios se conocen algunos de estos procesos quimicos y la utilidad que tenian en la
alimentaciéon humana: No sélo permitian hacer mas variada nuestra alimentacion, sino que ademas

posibilitaban el uso mas prolongado de algunas materias primas perecederas que gracias a la fermentacior
transformaban en otras mas estables (la uva y el vino). Actualmente, a pesar de que disponemos de métod
conservadores mas eficaces, se siguen produciendo alimentos fermentados por su propiedades organolépt

Una diferencia importante entre la fermentacion y otros métodos conservadores es el planteamiento que tie
frente a los microorganismos: Los métodos que ya conocemos pretenden principalmente reducir el nUmero
microbios mientras que las fermentaciones tienen como fundamento procurar la multiplicacion de ciertos
microorganismos especificos y ensalzar sus propiedades.

Cuando el éxito de la produccién de alimentos fermentados se demostré que se debia a las actividades de
ciertos microorganismos, se empez6 a modificar el funcionamiento de los métodos tradicionales para
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conseguir unas condiciones de elaboracion mas adecuadas que permitiesen la proliferacion de los
microorganismos

En este sentido han sido perfectamente estudiadas y establecidas unas condiciones normalizadas para apl
cultivos puros indicadores que inoculados en la materia prima (generalmente pasteurizadas para evitar la
presencia de microorganismos indeseables) son capaces de producir una fermentacion industrialmente opt

Las verdaderas fermentaciones son las que se producen en condiciones anaerobias, tomando como sustra
HC de los alimentos. Estos compuestos organicos (HC) van a sufrir distintas transformaciones, que depenc
del tipo de microorganismo fermentador y la ruta metabdlica que utilice.

Como resultado de la fermentacion, la materia prima original se convierte en un producto diferente, en el qu
las condiciones de crecimiento microbiano se han modificado, de manera gue se presenta cierta dificultad

el desarrollo de especies competidoras de los fermentadores (vino — yogurt)

Conservadores Quimicos

Generalidades

Cuando el tejido animal o vegetal queda sin vida, sus células pierden la capacidad de defensa frente a
microorganismos que quieren destruirlas. Por este motivo, desde hace muchos afios se empezaron a utilize
sustancias quimicas con capacidad antiséptica que por tanto conservaban la vida Gtil del alimento.

Es en los ultimos afios cuando ha despuntado el uso masivo de estas sustancias, como respuesta a la dernr
de los consumidores, que gueremos todo tipo de alimento, en cualquier época del afio (tomates todo el afic
ademas que estén exentos de microorganismos para que se puedan consumir en un periodo razonablemer
prolongado.

Por esta razén los conservadores quimicos suponen un modo importante para proteger alimentos
comercializados frente a las acciones microbianas;_pero no todas las sustancias guimicas de actividad anti

microbiana pueden usarse para conservar alimentos, porque muchas de ellas poseen estructuras quimicas
representan un peligro para nuestra salud.

Conservador quimico es cualquier sustancia capaz de inhibir o detener tanto el crecimiento de
microorganismos en un alimento, como el dafio que se produce por sus actividades.

Como norma general la eficacia de un conservador depende de su concentracién en el alimento, es decir,
cuanto mayor sea su nivel, mayor sera la muerte celular y mas lento su crecimiento. El empleo de
conservadores solo tiene sentido cuando se utiliza en concentraciones suficientes para neutralizar el
crecimiento microbiano, en su fase inicial, nunca en fase exponencial porque en este caso harian falta
cantidades muy elevadas de conservador.

Lo normal es utilizarlo en cantidades que no dafien la calidad nutritiva, sensorial y sanitaria del alimento, pe
siempre van a quedar vivos un nimero de gérmenes que con el tiempo se multiplican. Afortunadamente la
mayoria de los alimentos suelen ser producidos antes de que se produzca este efecto.

Accion frente a microorganismos

Todos los compuestos que se usan como conservadores quimicos no actian con la misma intensidad frent
los distintos grupos de microorganismos, y por tanto el espectro de su actividad varia segun las especies qt

haya en el alimentg. La mayoria de los conservadores actian principalmente frente a levaduras y mohos
porque suelen carecer de actividad a los valores de pH que resultan éptimos para el desarrollo de bacterias
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(Normalmente se sitllan esos pHs en la zona de neutralidad)

Para mejorar el efecto de los conservadores, se ha acudido a la aplicaciéon de combinaciones. Tedricament
posible que un combinado de conservadores ofrezcan un resultado conjunto totalmente distinto al q ofrecer
por separado; cuando se combinan conservadores puede ocurrir que se necesite menos concentracién de
uno, o por el contrario que la cantidad de cada uno sea mayor. Aunque son muchas las mezclas que consic

aumentar su actividad antimicrobiana, no todos los combinados pueden considerarse a priori como favorab

Mecanismos de actuacién

Los conservadores s6lo ejercen su efecto cuando contactan con las células microbianas en una concentrac
adecuada.

Los mecanismos de actuacion se pueden reducir a 2:
« Influencia sobre las paredes o membranas celulares.

Para que una célula microbiana sea viable es fundamental la integridad de su pared celular y la
semipermeabilidad de su membrana. Por eso no hace falta que un conservador entre en el interior celular
inhibir el crecimiento. La reaccion entre el conservador y la membrana puede cambiar la permeabilidad, y e
consecuencia se dificulta la entrada de nutrientes o se dejan escapar sustancias fundamentales..

Por otro lado, la pared celular es una estructura formada por polimeros que desempefian funciones de
proteccién, que son alteradas por los conservadores de diferentes maneras. Por ejemplo dificultan la
formacion de los monémeros, impidiendo la polimerizacion de los mondémeros, alterando su estructura

« Influencia sobre el material genético o la actividad enzimatica del citoplasma

En este caso, el dafio se produce cuando el conservador ha penetrado en la célula. Algunos conservadores
pueden interferir en el sistema genético. combindndose con los ribosomas e inhibiendo la sintesis de protei
Cuando los genes se ven afectados por un agente quimico, puede provocarse una inhibicién de la sintesis
enzimas que ellos controlen.

Propiedades de los principales conservadores gquimicos como aditivos

Las principales sustancias que hoy se usan como conservadores quimicos responden a 2 grupos bien
diferenciados de compuestos organicos:

« Acidos organicos
La industria alimentaria los usa mucho, pero siempre de forma controlada y de acuerdo con los requisitos
legales, Afectan a las membranas celulares porque interfieren en el transporte de metabolitos y en el
mantenimiento de la diferencia de potencial. Son ejemplos de estas sustancias organicas el acido acético, ¢
acido citrico, el acido lactico, el acido propidnico

* Sustancias de caracter antibiético
Se obtienen por sintesis o bien las producen algunas especies microbianas de las que se extraen. Desde h
algunos afos, la industria alimentaria ha puesto interés en ellas porque pueden significar una clara protecci

del alimento frente a los microorganismos.

Su interés se acentuaba porgue se trataba de productos_mucho mas activos que los conservadores
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tradicionales, y por tanto eran necesarias en cantidades mas pequefias, sin que apenas modificaran las
propiedades sensoriales.

Pero la frecuencia con la que pueden aparecer resistencias ha hecho que la ley restrinja su uso solamente
cuando el producto utilizado no tiene aplicacion médica.

tema 7. envases y materiales en contacto con los alimentos

Definiciones de interés

Una vez que se ha tratado cada alimentos con el sistema o0 método mas idéneo para que se mantenga en
condiciones asépticas que permitan su uso, es necesario acondicionarlo para prolongar su conservacion a
o largo plazo.

Con este fin los alimentos se protegen por medio de tapas o envoltorios para que no se contaminen, o bien
colocan en envases que garantizan la calidad higiénica que se habia conseguido con el tratamiento
conservador.

Con el envasado se pretende lo siguiente:

« A nivel fisico proteger el producto de la luz, polvo, suciedad, dafios mecanicos, etc.

A nivel quimico, impedir la entrada de gases al producto (O2) o establecer un sistema selectivo de
intercambio de gases con el medio (envases semipermeables)

A nivel microbiolégico evitar que el alimento se contamine o sea invadido por gérmenes del medio, (
bien modificar la forma o velocidad de alteracién del producto y/o la supervivencia y el crecimiento
de gérmenes gue existen en él.

En relacién a este tema, podemos establecer las siguientes definiciones:

Envase. Es todo recipiente destinado a contener un alimento con la misién especifica de protegerlo frente ¢
deterioro, la contaminacién y la adulteracion

Migracién Es la transferencia de componentes desde el material que contacta con el alimento hacia él misn
provocado por fendbmenos fisico — quimicos

Migracién maxima Es la mayor cantidad admisible de un componente del material que contacta con el
alimento, trasferida en condiciones de ensayo (Resolucién de 4 de noviembre de 1982 que recoge una lista
migraciones maximas permitidas)

Limite de concentracion Es la cantidad maxima admisible de un componente determinado de interés
toxicologico en el material que contacta con los alimentos (la Ley 11/ 1997 de 24 de abril sobre Envases y
Residuos de envases establece cual debe ser el valor limite de concentracion de metales pesados presents
los envases y sus componentes)

Condiciones generales

Segun el CAE, en su capitulo 44, todo material que tenga contacto con los alimentos, en cualquier moment
de su preparacion, distribucion y consumo, mantendra la adecuada conservacion, higiene y limpieza, y reur
las siguientes condiciones:
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« Estar fabricado con materias primas autorizadas (En el CAE se indica una lista de materias

autorizadas y prohibidas)
» No trasladar al alimento sustancias extrafias a su composicién normal, tanto si es téxica como si no

es
« Mantener aislado el alimento para que no le ceda componentes al medio (aroma) ni pueda ser afect
por los agentes fisicos y microbioldgicos

Por otro lado el CAE especifica una lista de practicas prohibidas, entre las que encontramos las siguientes:
« Utilizar envolventes o materiales no permitidos
» Envasar o embalar con periddicos, papeles de revista, etc.
« Aprovechar recipientes con leyendas ajenas al producto que contiene
» Envasar o embalar alimentos o bebidas en recipientes que tuvieron contacto con sustancias toxicas

Entre todos los materiales que el CAE permite para contactar con los alimentos, en las siguientes pregunta:
vamos a hablar de los de uso mas frecuente

Vidrio

Desde el punto de vista quimico, el vidrio es una red irregular de moléculas de silice SiO2 en cuyas mallas
sitian elementos de distinto tipo que le confieren propiedades diferentes

Centrandonos en el aspecto gue nos interesa como envase alimentario, vamos a comentar ventajas e
inconvenientes:

Ventajas de utilizar el vidrio como envase

« Su transparencia permite identificar perfectamente el producto que contiene

» A temperatura ordinaria es practicamente inerte frente a los alimentos acuosos o lipidicos y frente a
los 4cidos organicos que pueden existir de manera natural en el alimento (en caliente resulta
ligeramente atacado por el agua y las soluciones alcalinas que se usan en limpieza)

 Es ideal para reutilizarse porque tiene la capacidad de resistir temperaturas de hasta 150 °C, por tar
puede lavarse y esterilizarse.

« Es 100 % reciclable, y en el proceso de reciclado no se pierden ni propiedades ni materiales

« Aisla muy bien del medio, porque impide el intercambio de sustancias a través de él

» Microbiol6gicamente ofrece pocas posibilidades de colonizacién bacteriana por 3 motivos:

« Porque para obtenerlo hay que alcanzar temperaturas muy altas
« Porque la superficie de acabado es muy regular
» Durante su manipulacién permite limpieza profunda

Inconvenientes de utilizar el vidrio como envase

» Minima resistencia a los choques mecanicos, por tanto, su manipulacién acarrea peligro de cortos y
dafios

« Su transparencia se convierte en inconveniente en alimentos fotosensibles, y se puede evitar usand
vidrios coloreados, pero entonces puede aparecer riesgo de potenciales migraciones, porque el colc
se consigue introduciendo elementos minerales

* Peso excesivo

» Sensibilidad a los choques térmicos

» Es mas caro que otros materiales tanto en su fabricacién como en su distribucién y recuperacion
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Metales
En industria alimentaria los metales mas usados son la hojalata, la chapa y el aluminio.

Hojalata y chapa negra son laminas de acero a las gue se les afiade Sn. En la actualidad la tecnologia inve
lo que se conoce como aceros dulces, es decir, pobres en C, y con unas condiciones que se pueden ajusta
mejor a los usos a los que van destinados. En cualquier caso, los aceros que se usan para fabricar hojalata
tienen impuestos unos limites muy precisos en cuanto a los contenidos de C, Mg, S, P, Cu etc.

El aluminio es una aleacion donde encontramos bajas proporciones de Mg y de Zn, y que presenta unas
caracteristicas especiales por su extraordinaria ductilidad, que permite laminarlo en frio hasta conseguir hoj

de espesor muy pequefio conocidas como papel aluminio.

El potencial problema de la corrosién se encuentra sobre todo en los envases de hojalata, y consiste en qu
contenido alimentario disuelve el Fe y el Sn que constituyen la hojalata. Como resultado de esta corrosion ¢
produce H2 (g) que puede conducir al abombamiento del envase. Ademas estos metales pasan al alimento
y Sn) y modifican sus caracteristicas organolépticas. Los agentes oxidantes (02 atmosférico, NO3- de los
alimentos) aceleran el fendmeno de corrosion

Un alimento enlatado puede contener microbios porque no se tratara adecuadamente, o porque se haya
contaminado con posterioridad. Si el contenido de la lata tiene gérmenes viables que pueden crecer a
temperaturas ambiente, el producto alimenticio se altera. Normalmente esta alteracién se manifiesta con la
produccién de gas por el propio germen y la lata se abomba. Si el germen no produce gas, la alteracion sél
pone de manifiesto cuando se abra la lata.

Plasticos

Los materiales que se incluyen con la denominacién de materias plasticas para envasado de alimentos son
principalmente polimeros de alto peso molecular.

Las principales ventajas de los plasticos son su bajo peso, escaso coste y, en algunos casos, la transparen

Pero el principal inconveniente de estos envases es la migracion, que es un fenédmeno que poco a poco se
logrando controlar, y se utiliza para su fabricacién sustancias cuya seguridad esta comprobada.

Leqislacion

Pasando, lo tiene Luisa

BLOQUE IV. HIGIENIZACION Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
Tema 1. Higienizacion y conservacion de los alimentos

BLOQUE IV. HIGIENIZACION Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
Tema 1. Higienizacion y conservacion de los alimentos

BLOQUE IV. HIGIENIZACION Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
Tema 2. Conservacion por aplicaciéon de bajas temperaturas

BLOQUE IV. HIGIENIZACION Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
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Tema 2. Conservacion por aplicacién de bajas temperaturas

BLOQUE IV. HIGIENIZACION Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
Tema 3. Conservacion mediante aplicacion de calor

BLOQUE IV. HIGIENIZACION Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
Tema 3. Conservacion mediante aplicacion de calor

BLOQUE IV. HIGIENIZACION Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
Tema 4. Conservacion mediante reduccién del contenido acuoso
BLOQUE IV. HIGIENIZACION Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
Tema 4. Conservacion por reduccion del contenido acuoso

BLOQUE IV. HIGIENIZACION Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
Tema 6. Conservacion por métodos quimicos

BLOQUE IV. HIGIENIZACION Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
Tema 6. Conservacion por métodos quimicos

BLOQUE IV. HIGIENIZACION Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
Tema 7. Envases y materiales en contacto con los alimentos

BLOQUE IV. HIGIENIZACION Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Tema 7. Envases y materiales en contacto con los alimentos
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