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Si hay un tema basico relacionado con la seguridad alimentaria, éste es la conservacién de los alimentos. Desde los mas
tradicionales a los mas modernos, los métodos de conservacidn eliminan y/o controlan la actividad microbiana de los
alimentos para que éstos sean inocuos. Félix Martin inicia con éste, una serie de articulos divulgativos dedicados a explicar
los fundamentos de los distintos métodos de conservacion.

El interés sobre el mejor modo de conservar los alimentos para disponer de ellos en épocas de carestia o cuando éstos no se podian
elaborar, se remonta muy atras en el tiempo. Fruto de esa busqueda han surgido el secado al sol y al aire, la salazén, el escabeche,
las fresqueras, etc. La mayoria de los alimentos que consumimos hoy han sido manipulados o transformados antes de llegar a
nuestra mesa, ya que, en general, la vida Gtil de los productos frescos es muy limitada si no se les aplica un sistema adecuado de
conservacion.

Numerosos factores intervienen en la pérdida de la calidad original de un alimento o en su deterioro: la exposicion a la luz solar
(influye en la pérdida de vitaminas y en el enranciamiento de las grasas), el contacto con el oxigeno del aire (provoca las mismas
pérdidas y alteraciones la exposicion solar), la temperatura (puede destruir, inactivar o hacer que se reproduzcan rapidamente los
gérmenes), el grado de humedad (favorece o impide el desarrollo bacteriano y el enmohecimiento) y de acidez (permite minimizar la
pérdida de ciertas vitaminas).

Los métodos de conservacion tratan de alargar en el tiempo la vida util de los alimentos, intentando preservar al maximo su calidad
organoléptica y nutricional, para lo cual el hombre se ha valido de diferentes estrategias. Como norma general, cuando los alimentos
ven alargada su vida util es porque algun factor impide o limita la multiplicacion microbiana o hace que las reacciones bioquimicas
sean mas lentas o se desactiven.

Basicamente los métodos de conservacion de los alimentos se basan en:

Variacion de la temperatura:
— Calor (pasteurizacion, cocinado, esterilizacion).
— Frio (refrigeracion, congelacion).
Reduccién de la humedad:
— Desecacion.
— Evaporacion.
Adicion de sustancias:

— Ahumado.

— Salazén.

— Escabechado.
— Adobado.

Técnicas industriales:
— Conservas y semiconservas.

— Envasado al vacio y en atmoésfera modificada.

Conservacion mediante el calor
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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.

— Pasteurizacion (temperaturas que rondan los 80°C): la aplicacion de calor durante un tiempo (que varia de un alimento a otro)
inactiva los gérmenes capaces de provocar enfermedad, pero no sus esporas. Por ello, el alimento deber ser refrigerado para evitar el
crecimiento de los gérmenes que no se han podido eliminar. Asi, la leche pasteurizada o fresca del dia ha de conservarse en el
frigorifico y, una vez abierto el envase, debe consumirse en un plazo maximo de 3-4 dias. No hay pérdidas importantes de nutrientes.

— Cocinado:

o Ebullicion (100°C): los gérmenes se destruyen si se mantiene la coccién 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.

e Escaldado en agua hirviendo: se emplea como paso previo para congelar algunos vegetales y mejorar su conservacion. Una
vez limpias, las verduras se sumergen unos minutos en agua hirviendo, lo que inactiva las enzimas (sustancias presentes de
forma natural en los vegetales y responsables de su deterioro). Después de enfriarlas se envasan en bolsas especiales para
congelados, se envasan al vacio y se les anota la fecha de entrada en el congelador para controlar su tiempo de
conservacion. No se producen pérdidas nutritivas.

— Esterilizacion (temperatura superior a los 100°C): libera los alimentos de gérmenes y esporas. Se aplica en el producto una
temperatura que ronda los 115 grados. Se pierden vitaminas hidrosolubles (grupo B y vitamina C) en mayor o menor cantidad, segun
la duracién 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).

— Uperizacion o U.H.T. (temperatura alrededor de los 140°C): el sistema de esterilizacion mas moderno. Se aplican 140 grados o
mas, generalmente por medio de vapor, durante muy pocos segundos. El alimento queda totalmente esterilizado y la pérdida nutritiva
es inferior que en la esterilizacion tradicional. No hay cambios de sabor o color.

Los productos esterilizados y uperizados no precisan ser conservados en frio una vez envasados. Sin embargo, abierto el envase, los
alimentos deben conservarse a temperaturas de refrigeracion (0-5°C) por un tiempo limitado que dependera del producto.

Noticias Relacionadas

e El envasado de alimentos en atmésferas modificadas y/o controladas (y VII)

El envasado al vacio, una técnica muy segura pero no totalmente exenta de peligros (VI)

La conservacion de los alimentos: nitratos, nitritos y la seguridad de los ‘curados’ (V)

Los distintos métodos de conservacion de los alimentos: por desecacién o deshidratacion (1V)
Los distintos métodos de conservacion de los alimentos: introduccion a la congelacion (Il)
Métodos de conservacién de los alimentos: el frio que ‘adormece’ los microbios (II)

e o o o o

Félix Martin es licenciado en Veterinaria. Experto en formacién en inocuidad e higiene de los alimentos y en gestién de
Félix Martin la calidad. Especialista en restauracion colectiva y divulgador, es miembro de la junta directiva de Sesal y autor de
, editado por RCBooks. @: A ).
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