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En este presente ensayo explicare que son los alimentos salados y fermentados, al igual el
proceso por el que tienen que pasar para que sean aptos a nuestro consumo mediante
microorganismos y bacterias. Asi también, sobre cuales son los beneficios nutricionales que
puedan acarrear estos, los diferentes productos con que se puede elaborar los diferentes procesos
por el cual se obtiene los tipos de alimentos, y algunos métodos para la elaboracién casera de
diferentes hortalizas. El segundo tema tratara sobre los productos a partir de las frutas, como los
secos, mermeladas, jaleas, almibares, zumos y néctares, cada una de estas tiene una caracteristica
que las representa, de igual manera, redactare las diferentes fases del proceso de fabricacion, los
objetivos, los ingredientes, el equipo y el material para realizar la elaboracion, y la metodologia.
El tercer tema se basa en la tecnologia de los cereales, en este redactare sobre los procesos por el
cual tiene que pasar para que llegue al consumidor y pueda ser ingerido, por ultimo, diré las partes

por el que esta conformado cada grano de cereal.

Tema: alimentos salados-fermentados, productos a partir de las frutas: secos, mermeladas,

jaleas, almibares, zumos, néctares y metodologia de los cereales.

Los alimentos fermentados pasan por una serie de procesos, este permite el crecimiento de
algunos tipos de microorganismos y bacterias, que pueden ser aptos para consumirlos. A través de
la fermentacidn las bacterias hacen que los lactobacilos transformen a los carbohidratos y también
azucares de alimentos en acido lactico. Esto hace que se conserven los alimentos y no deja que las
bacterias nocivas se desarrollen. Algunos ejemplos de alimentos fermentados son: las verduras, su
aporte nutricional es elevado en su estado natural, y ciertos compuestos se potencian con la
fermentacion. EIl Saurkrautn o chukrut: se obtiene fermentando el repollo o col blanca, su alto
contenido en vitamina C evita el escorbuto, y se conserva durante meses a temperatura ambiente,

ofrece una diversidad de bacterias que son los probidticos. Los lacteos: son elaborados a partir de



su fermentacion, y aportan bacterias beneficiosas. El yogur: la fermentacién aumenta la
disponibilidad de nutrientes, como la biotina, vitamina B12 y acido linolénico. Las bebidas: el vino,
sus probidticos hacen efecto casi siempre positivo para la salud. Y también se puede encontrar en
el café, en el chocolate, el tempech, y en otros productos. Los procesos de fermentacion se
enumeran segun el nombre del producto final que se obtiene, una de estas es la fermentacion lactica:
se producen en muchas bacterias lacticas, en algunos protozoos y en el muslo esquelético humano.
La otra es la fermentacion alcohdlica: se encargan unas determinadas levaduras, para obtener
alcohol etilico, o etanol y didxido de carbono, para dar lugar a diferentes bebidas alcoholicas,
cerveza, vino, sidra, etc. Las propiedades de los alimentos fermentados son: mejorar la digestion,
y la hacen mas répida y natural, asimismo nuestro cuerpo tiene muchas bacterias que son efectivas,
ayudando a apoyar diferentes sistemas, como el 6seo, el muscular, el digestivo, el reproductor, etc.
Por eso es bueno consumir frecuentemente productos fermentados. los frutos secos son alimentos
que nos pueden aportar energia, los nutrientes principales son los lipidos, proteinas y minerales. La
caracteristica de todos los frutos secos es que en su composicion natural tienen menos de un 50%
de agua, se pueden dividir en dos grandes grupos: los de cascara dura: almendras, avellanas, nueces
y pistachos, y son ricos en lipidos, proteinas, calcio, fibra, vitaminas y minerales. El segundo son
los blandos, provenientes de frutas desecadas: uvas pasas, ciruelas desecadas, orejones de
albaricoque, datiles, y son ricos en hidratos de carbono y minerales. Las mermeladas es una mezcla
de azlcar de la fruta, y la azGcar agregada de la pectina, esto forma un gel, que le da al producto
una naturaleza especial. El peso inicial de la fruta permitira preparar los envases necesarios para
toda la mermelada, calcular la cantidad de pectina que se agrega y planificar el proceso de
produccién. Las jaleas son productos preparados por coccion de zumos de frutas y azucares hasta
Ilegar a una consistencia de gel. Se lleva a cabo las fases para la fabricacion, las cuales son: coccion,

y adicién de azlcar, después de todo esto se lleva a cabo el enfriamiento, donde los grados son de
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104 hasta los 80°c para llevar el producto a la linea de llenado y se vierta en los recipientes, ya sea
en frascos o en envases. El almibar es el resultado de la mezcla de agua y azUcar en presencia de
un medio acido y caliente. Los objetivos es conocer los principios basicos para la elaboracién de
productos en almibar y realizar el proceso general para la obtencion de un producto en almibar.
Los equipos que se requieren son: la bascula, cazos de acero inoxidable, mesa para lavado,
marmita, etc. La metodologia consiste en seleccionar, en el lavado, cortado y la elaboracion. El
zumo es el proceso de elaboracion de la fruta, un ejemplo es la naranja, consiste en zumo
procedente de concentrado, es cuando los productos se cultivan hasta que estén maduras y listas
para su recoleccion manual, también consiste en procedente en no concentrado, basicamente se
refiere cuando el zumo puede calentarse pata que el agua se evapore, 0 ser sometido a un proceso
de ultrafiltracién. El néctar es una mezcla liquida de pulpa natural o concentrada. En es caso es
importante establecer que lo que se busca es el equilibrio de sabor, aromas, dulzor, y acidez. Los
cereales de desayuno se componen de uno o mas cereales a los que segn su formulacion se integran
vitaminas y minerales. Las materias primas mas utilizadas son el trigo, maiz, arroz, avena, cebada
y entre otros cereales comestibles. El grano de cereal esta formado por tres partes, estas son: las

cubiertas externa o glumas, el endoscopio o nucleo central del grano y el germen.

Para concluir, considero que son temas muy interesantes y también importantes, ya que
todo esto me servira para elaborar los menus, sabiendo como es el proceso que se elabora, de la
misma forma sabre cada paso para su proceso de elaboracion, como es que funciona en el
organismo, las vitaminas o los nutrientes que cada uno me puede o nos puede aportar. Finalmente
concluyo que me gustaria aprender mas acerca de esto temas ya que se me hizo muy atrayente y

también muy fundamental.



