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INTRODUCCION

El alimento es una de las mayores necesidades de todos los seres vivos, en especial del
ser humano. El alimento, sus derivados, composicion y conservacién son esenciales para
realizar las funciones vitales. En esta investigacion se abordara como surgen los métodos
de conservacion, las fuentes alimentarias para el consumo humano y las bases teéricas
gque se deben considerar para aplicar un método de conservacion.

También se estudiara el impacto de los microorganismos en el deterioro de los alimentos.

La conservacion de alimentos, en su contexto mas amplio se puede definir como la
aplicacion de tecnologias encargadas de prolongar la vida atil y disponibilidad de los
alimentos para el consumo humano y animal, protegiéndolos de microorganismos

patdégenos y otros agentes responsables de su deterioro, y asi permitir su consumo futuro.



La conservacion de alimentos utiliza mecanismos tradicionales asi como nuevas
tecnologias, el objetivo principal es preservar el sabor, los nutrientes, la textura, entre otros
aspectos. Si un producto no logra lo anterior, entonces la conservacion no cumple su

proposito.

La conservacion de los alimentos requiere mantener al maximo la vida util del producto, por
ello es de vital importancia controlar las etapas de latencia y aceleracion positiva del grado
de descomposicién. ElI objetivo es que se desarrollen la menor cantidad de
microorganismos posibles, esto se logra evitando la contaminacion con recipientes y
utensilios; creando condiciones desfavorables para el crecimiento microbiano; y aplicando

accion directa sobre algunos microorganismos a través de un método de conservacion.

CONSERVACION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS FRESCOS DE ORIGEN VEGETAL Y

ANIMAL.
En general,los alimentos vegetales y animales son sistemas acuosos de

carbohidratos, proteinas y grasas, disueltos en agua con sales minerales, vitaminas y
pigmentos, pero con diferente composicion. La conservacion de alimentos, en particular de
frutas y hortalizas, permite disponer de ellos fuera de su temporada, distribuirlos a
diferentes mercados, tanto nacionales como extranjeros, pero lo mas importante es reducir
las pérdidas que se generan debido a su caracter altamente perecedero. Para mantener la
integridad de los alimentos como la carne o pescado fresco, es muy importante que éstos
sean inmediatamente refrigerados en la seccién disefiada para ellos, para evitar que se

contaminen o que comience el proceso de descompaosicion.

Si el consumidor almacena los alimentos para efectos de salud y buen sabor, es crucial
conservarlos en lugares adecuados en el refrigerador. La salud y la higiene determinan que

otros alimentos, que también han sido almacenados sean contaminados.

Tipos de conservacién de alimentos.

La conservacidon térmica: En la antigliedad, durante el Imperio Romanoy en épocas
posteriores, se utilizaba el calor en la coccidn, pero no se usaba para conservar los
alimentos. El uso del hielo en lugares rurales o apartados era la Unica forma de conservar
los alimentos, lo cual cambié radicalmente con la introduccién de la energia eléctrica y la

implementacién de tecnologia, desde el siglo XV. Las bajas temperaturas conservan los



alimentos por un corto tiempo, lo cual es la mayor limitacion cuando

la temperatura aumenta.

Los verdaderos tratamientos térmicos industrializados se desarrollaron hasta
la mitad del siglo XIX, cuando surgen los trabajos de Pasteur. En
un recorrido muy breve por la historia, fue asi como el hombre comenz6 a utilizar los

beneficios de la temperatura en la conservacion de alimentos.

La temperatura es un concepto esencial, pero dificil de definir, y de manera general se
refiere a una cualidad fisica que puede ser calor o frio. La temperatura es una “variable que
nos permite saber si dos sistemas estan en equilibrio térmico uno con respecto al otro”.
La temperatura puede determinar la calidad final que tendra el producto.
La zona de peligro para el crecimiento microbiano en los alimentos se encuentra entre los

rangos de temperatura de 5.0°C a 60.0°C (FDA o Food and Drug Administration).

Las temperaturas bajas permiten que los efectos de las reacciones quimicas y enzimaticas
sean mas lentos, y que el crecimiento de algunas bacterias se vea limitado. De este
modo, las reacciones naturales de los alimentos estara controlada, logrando que se
conserven los alimentos,y a su vez, se mantengan sus propiedades gustativas y
nutritivas. Las cdmaras son muy importantes para mantener los alimentos frescos, pero
también es crucial el tipo y la organizacion de almacenamiento. Si se exponen los alimentos
a temperaturas mas bajas, principalmente algunos vegetales y frutas, éstos pueden
guemarse y oxidarse por el exceso de frio. Este método no elimina las bacterias, solamente
frena su crecimiento hasta un punto y retrasa las reacciones de descomposicion, aunque al

elevar la temperatura esto queda expuesto.

La congelacion es una conservacion a largo plazo, que se realiza mediante la conversién
de agua en cristales de hielo y su almacenamiento a temperaturas de -18°C o menos. De
este modo, se prolonga la vida util del alimento, por ello, la congelacién se considera como
una de las mejores técnicas de conservacion, es importante sefialar que si el alimento
fresco esta en buen estado, el producto congelado sera de mejor calidad. En cierta forma, la
calidad del alimento congelado depende del tamafio de los cristales de hielo que se generan
durante el proceso de congelacién, entre mas pequefios sean, menos alteraran la

estructura del alimento al descongelarlo.

Métodos de conservacién aplicando altas temperaturas: la funciéon de escaldar, el efecto de

pasteurizar y de esterilizar. En la actualidad, los métodos de conservacion que se emplean



en la industria alimentaria, ordenados por la intensidad del tratamiento térmico que se

aplica, son: la técnica de escaldar, pasteurizar liquidos y esterilizar diversos productos.

Escaldado: Esimportante mencionar que el escaldado no siempre se emplea como un
método de conservacion, generalmente se utiliza como una operacion preliminar, que se
realiza antes de aplicar el proceso especifico, pero debido a lo que consigue, actlla como

un método de conservacion, de ahi la importancia de estudiarlo.

Pasteurizacion: El propésito de pasteurizar se concentra en eliminar al maximo los
riesgos de bacterias patdgenas que descomponen los alimentos y causan dafio a la salud
del consumidor. Es un tratamiento relativamente suave, ya que maneja temperaturas
inferiores a los 100°C. Se utiliza para prolongar la vida util de los alimentos durante varios

dias o0 meses.

Esterilizacion: La esterilizacion elimina todos los microorganismos (patégenos o no) que
puedan estar vivos en el alimento. Este método se relaciona con los productos que se
envasaran de manera hermética en latas o frascos de vidrio; es un proceso muy drastico,
en el que se somete al alimento a temperaturas entre 118°C a 120°C por tiempos muy
cortos (1 min). El proceso de esterilizar es utilizado en diversos productos, entre los cuales
se encuentran la leche y el zumo (producto que resulta después de la extraccion del jugo),

este proceso permite que el producto tenga mayor tiempo de caducidad.

LA CONSERVACION QUIMICA.
La operacion de conservar los alimentos es un método aplicado desde

la prehistoria, aun cuando el hombre desconocia su base cientifica, conocié los efectos
benéficos de utilizar sustancias quimicas como lasaly el humo. Las funciones
conservadoras de las sustancias quimicas han tenido
como finalidad prolongar la vida util de muchos alimentos para el consumo, debido a sus
propiedades como: Antipardeamiento: obstaculizar o frenar el desarrollo de reacciones
enzimaticas Antioxidante: obstaculizar o frenar el desarrollo de reacciones oxidativas,
Antimicrobiana: destruir la poblacién microbiana contaminante, o al menos inhibir su
crecimiento. Cuando se aplican estos métodos de conservacion, se distinguen los efectos
benéficos que causan a los alimentos, de este modo, se pueden dividir en dos grupos, los
métodos que sblo conservan, y los métodos que ademas de conservar, modifican las

propiedades sensoriales del alimento.



METODOS COMUNES EN LA CONSERVACION DE ALIMENTOS.
Conservacién por calor: Una de las tecnologias que se utiliza mayormente en la industria

alimentaria es la aplicacion de altas temperaturas, es decir, calor. Los parametros mas
destacados y determinantes para la conservacion de alimentos son el tiempo que se
mantienen y las temperaturas que alcanzan, pues de ellos dependera la calidad final del
producto que se presente al consumidor.

En temperaturas mayores a 100°C, se aplican los tratamientos térmicos severos, los cuales
garantizaran la destruccion de la gran mayoria de los microorganismos, sobre todo de los
patdégenos, responsables de dafios al consumidor, pero existe el riesgo de que si no se
controla adecuadamente el tiempo al que son expuestos, causan graves dafios
nutricionales y organolépticos a los alimentos. A partir de estas intensas temperaturas, se
aplican métodos de esterilizacion, ultrapasteurizacion, enlatado, etcétera, estos métodos se
describiran mas adelante. El tratamiento térmico que necesita cada alimento esta en funcion
de su naturaleza, ya que hay alimentos que no soportan temperaturas altas, ya que afectan
su aspecto y su sabor; en otros alimentos, las temperaturas altas no producen dafios o
alteraciones. En términos generales, en la industria alimentaria y culinaria, los tratamientos
térmicos se aplican con el objetivo de que productos y alimentos sean comestibles, que

presenten una apariencia atractiva y una temperatura adecuada al consumirlos.

CONSERVACION POR ELIMINACION DE CALOR.
A través del tiempo, el ser humano mediante la experiencia ha aprendido que el uso de

temperaturas, ya sean bajas o altas, permiten conservar los alimentos. Por ejemplo,
comprendié que el frio permitia que los alimentos permanecieran mas tiempo en su
estructura béasica. El congelamiento es muy util para que los alimentos puedan estar mas

tiempo disponibles para el consumo.

CONSERVACION POR REDUCCION DEL CONTENIDO DE AGUA: El proceso de
secado es una de las tecnologias de conservacion mas antiguas que existen, en la que se
utilizan las propiedades del sol para secar carne o pescado. Por lo tanto, los métodos de
conservacion por reduccién del contenido de agua se basan en este principio de la
naturaleza. Los alimentos que contienen poco contenido de agua como las semillas y
cereales, generalmente tienen mayor estabilidad en su conservacién, a diferencia de los
demas alimentos (frutas, verduras y carnes), donde se necesita reducir el contenido acuoso,
para evitar la proliferacion de bacterias, principalmente patégenas y enzimas. En la

actualidad, de forma artesanal, se siguen utilizando las propiedades del sol para el secado



de diversos productos como: carnes, pescados, frutas (higos, uvas, datiles, ciruelas, etc.).
Las desventajas de este método son: la dependencia del clima; el largo tiempo que dura el
proceso; no es muy util para la mayoria de alimentos; y la reduccion del contenido acuoso
no es muy eficiente para garantizar la estabilidad del alimento al almacenarse. Otro aspecto
importante que se debe considerar, es “no confundir el secado intencionado de un alimento
con la pérdida de agua que se produce en algunos procesos de elaboracion de alimentos,
como embutidos, quesos, pan, café tostado, etc., ya que incluso esta pérdida de agua, en

algunos casos puede ser no deseable”.

METODOS BIOLOGICOS: FERMENTACION Y ANTIMICROBIANOS
NATURALES
Los fermentados y la utilizacién de antimicrobianos naturales, han sido bastante utilizados

a través de la historia. Como referencia, a partir de los romanos, su uso y explotaciéon en
los alimentos y bebidas (cerveza y vino) se extendié considerablemente. En general, se
puede definir como “el proceso bioldgico que tiene lugar cuando los microorganismos
presentes en un alimento usan como sustratos organicos para sus procesos metabolicos
especificos, alguna de las estructuras que integran la composicién quimica de ese
alimento”.100 Una de las aplicaciones mas comunes y mas rentables en términos
econdmicos se orientd a la cerveza. La fermentacion requiere de otros elementos para la
elaboracion y produccion de bebidas. La fermentacion utiliza alcohol o acido acético y una
bacteria controlada que permita generar un fermentado manejable para la industria. Cabe
destacar que también se usa en otros productos muy comerciales, como vinos, aceites,

diversos tipos de vinagre y otras aplicaciones practicas como las especias.

ANTIOXIDANTES Y ADITIVOS: En la actualidad, la industria alimentaria aprovecha las
propiedades de los compuestos quimicos, utilizadndolos para la conservacidén de alimentos,
ya que por sus cualidades, favorecen la proteccion de los nutrientes de los alimentos, asi
como su sabor y su textura, estas caracteristicas favorecen su consumo, garantizando la
inocuidad microbiana al consumidor. Por otra parte, es tan amplia la variedad de aditivos
gue existen, que se debe tener cautela en su utilizacién. Entre los compuestos quimicos
gue mas se emplean estan los antioxidantes y los aditivos. Los antioxidantes, que de
manera natural se encuentran en las grasas, previenen los cambios oxidativos que
producen ranciedad. Entre los principales antioxidantes que contienen algunos alimentos
estan la vitamina E, la cual se encuentra en mayor cantidad en alimentos de origen vegetal
gue en alimentos de origen animal. Sin embargo, estos antioxidantes no se encuentran en

cantidades suficientes para evitar en su totalidad los cambios oxidativos que surgen cuando



se almacenan los alimentos, por lo cual es imprescindible agregar antioxidantes que

cumplan esta funcién de conservacion.

METODOS COMBINADOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS.
En los alimentos conservados mediante calor se producen reacciones fisicas y quimicas

que influyen en el valor nutritivo. La posibilidad de usar métodos de conservacion basados
en dos o mas principios reduce la intensidad del tratamiento térmico y mantiene las
cualidades organolépticas en el producto final. La tecnologia de barrera o métodos
combinados mejora la calidad de los alimentos mediante una combinacién de obstaculos
gue aseguran la estabilidad y seguridad microbiana, asi como propiedades nutritivas y
economicas. “La aplicacion de los métodos combinados permite conservar los productos
elaborados a temperatura ambiente y se mantiene su seguridad microbiolégica”, por
ejemplo: elaborar conservas de hortaliza aplicando un escaldado, y adicion de quimicos
como acido citrico, lactico y acético. Estos métodos combinados, también se emplean para
la conservacion de néctares, ya que los tratamientos térmicos son muy agresivos, y como
se ha indicado con anterioridad, provocan una disminucion en la calidad nutricional y
organoléptica del alimento (como la desnaturalizacién de las vitaminas) y lo que se requiere
es conservar estas propiedades. Debido a que los microorganismos son los principales
enemigos que se deben atacar, asi como las reacciones bioquimicas naturales que sufren,
entonces se manipulan las temperaturas con tratamientos no tan severos, pH, adicién de
antioxidantes, combinacion de aditivos (disminuyendo las concentraciones), oxigeno y Aw,
para lograr que el alimento conserve su valor natural, sin la presencia de tantos

conservadores que pueden ser nocivos para la salud, y asi aumentar la via util del alimento.

ENVASADO Y ALMACENAMIENTO.
Aplicar un método de conservacidbn a los alimentos para aumentar su vida util es

fundamental, y cuando se ha aplicado el método mas idéneo de acuerdo a las
caracteristicas de un alimento, garantizando que se mantenga en condiciones inocuas para
el consumidor, es primordial prepararlo para su almacenamiento, distribucién y venta,
aumentando su vida de anaquel, ya sea por un plazo corto o largo, hasta que llegue al
consumidor final, sin alterar sus caracteristicas ya definidas. Por ello, la necesidad e
importancia de aplicar un envasado y embalaje adecuado a los alimentos, tanto frescos
como procesados, garantizando la higiene y calidad que se adquiri6 al aplicar el método de
conservacion al alimento. Por lo tanto, el envasado tiene un papel muy importante en la

comercializaciéon de los alimentos.



DEFINICION DE ENVASADO E IMPORTANCIA.
El término envase se puede definir como “todo recipiente destinado a contener un producto

y que entra en contacto con el mismo, conservando su integridad fisica, quimica y sanitaria”.
De acuerdo con esta definicién, se puede establecer que la finalidad del envase es proteger
al alimento del exterior, de cualquier contaminacion de microorganismos o particulas del
ambiente, de alguna adulteracion o algin dafio fisico o quimico, que se pueda presentar
durante el periodo de almacenamiento hasta llegar al consumidor final, garantizando la
integridad del alimento en su distribucion. Por otra parte, el proceso de envasado se define
como “el proceso para la conservacion de alimentos mediante la combinacion de sellado
hermético de un recipiente y en otros casos, la aplicaciébn de calor para destruir
microorganismos que deterioraran al alimento o patdégenos que causaran dafio al

consumidor, asi como para inactivar enzimas”.
La finalidad de envasar un alimento se debe fundamentalmente a cuatro razones:

1) Proteger al producto alimenticio de la contaminacion por insectos, por cualquier

microorganismo, de la suciedad o polvo y de dafios mecanicos.

2) Proteger al producto alimenticio de factores ambientales como la luz, el oxigeno y otros

gases, las fluctuaciones de temperatura, entre otros.

3) Evitar que el producto alimenticio gane o pierda humedad o0 en su caso, retardar este

proceso.
4) Facilitar el manejo del producto alimenticio conservando su integridad, higiene y calidad.

ENVASADO EN ATMOSFERA MODIFICADA.
¢, COmo se prolonga la vida atil (caducidad) de los alimentos? Para prolongar la vida util de

los productos alimenticios al almacenarlos, tanto frescos como cocinados, se ha estudiado
la manera de inhibir las reacciones oxidativas causadas por la exposicién de los alimentos
al oxigeno atmosférico, para eliminar o frenar el desarrollo de los microorganismos
aerobios. De este modo, se han desarrollado diversas tecnologias de envasado que
cumplan este objetivo, como envasar alimentos al vacio o bajo una atmésfera controlada.
Este envasado se logra empleando gases que utiliza el ser humano en el proceso de la
respiracion, pero en condiciones controladas. El aire que esta en contacto con el alimento
se enriquece con gases como nitrégeno (N2), oxigeno (02) y didxido de carbono CO2, lo

cual modifica el medio para hacerlo mas favorable para la conservacion del alimento.



Aplicacion e importancia En la actualidad, la técnica de envasado en atmosferas
modificadas es muy utilizada, debido a la oferta comercial de diversos productos
alimenticios, ya que ademas de aumentar la vida util de los productos, por su facil
manipulacién, preparacion y disponibilidad, hace méas accesible su consumo. Este
envasado se aplica principalmente en los alimentos frescos de origen vegetal como frutas
y hortalizas, las cuales se presentan de forma muy diferente a la convencional, en la que
se llevaria mas tiempo su preparacion, ya que se pueden envasar crudas, cortadas,

desinfectadas, etc.



CONCLUSION

La conservacion de alimentos se realiza mediante diversos procesos que el ser humano ha
ido empleando como ha ido pasando el tiempo, pues se ha ido acoplando a las nuevas
tecnologias y por tanto desarrolla nuevas técnicas para que de esta manera él no sea el
principal perjudicado en los productos mas importantes para él como lo son los alimentos.

Para poder bien la conservacion de alimentos existen diversas técnicas para ello, como los
alimentos no contienen las mismas propiedades se utilizan técnicas como el enlatado para
el tratamiento térmico y asi los alimentos puedan consumirse en un tiempo prolongado pero
también en un estado bueno de conservacion.



