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Ensayo de conservacion de alimentos por tratamiento térmico.

Escaldado

El escaldado es un tratamiento térmico que se aplica sobre todo a productos vegetales. A
diferencia de otros procesos, no destruye los microorganismos ni alarga la vida Gtil de los
alimentos. Cuando hablamos del escaldado lo podemos considerar como una coccion,
donde si bien sabemos la coccién consiste en elevar la temperatura de un alimento, que
modifica sus propiedades originales de modo que lo hace mas facil de dirigir o bien como

una precoccion.

La técnica del escaldado lo podemos emplear a una segunda opcién, como puede ser la
congelacion, el enlatado, la liofilizacion o el secado, produce un ablandamiento en el
alimento que facilita el pelado, o en el caso de los tomates por ejemplo la limpieza y posterior

el envasado.

El escaldado consiste en una primera fase de calentamiento del producto a una temperatura
de entre 70° C y 100° C; a esta etapa le sigue otra que consiste en mantener el alimento
durante un periodo de tiempo que suele variar entre 30 segundos y dos o tres minutos a la
temperatura deseada. El Gltimo paso es realizar un enfriamiento rapido. De lo contrario se

contribuye a la proliferacién de microorganismos termdfilos, resistentes a la temperatura.
Objetivos del escaldado

Como principal objetivo inactivar enzimas, aumentar la fijacion de la clorofila (de especial
importancia en los vegetales verdes) y ablandar el producto para favorecer su posterior
envasado. Es una técnica que se utiliza antes de la congelacion, en la que se busca la

destruccién de enzimas que afectan al color, sabor y contenido vitaminico.
Algunos puntos importantes como objetivo del escaldado son:

Limpiar la materia prima. La suciedad es arrastrada por el agua.
Otorgar un ablandamiento parcial. Esto es debido a la ruptura de las células que
componen el tejido.

Facilitar el pelado o descarozado.

Equipos empleados en el escaldado



Los equipos empleados a trabajar en este proceso son faciles de ejecutar y son de dos
maneras distintas, por medio del vapor o con agua caliente. Existe un tiempo de
calentamiento pero dependera del método utilizado, de la temperatura y las propiedades
fisicas del producto. Aun que utilizar agua caliente tiene el inconveniente de que produzca
una mayor pérdida de nutrientes por lixiviacion, con lo que el valor nutritivo del alimento

queda reducido.
Escaldadores por vapor

Consiste en un calentamiento local muy intenso de la superficie del alimento; esto provoca el
debilitamiento o la desorganizacion de los tejidos. Ha sido disefiada para escaldar, cocinar y
enfriar productos, tales como ciruelas y patatas, donde debe reducirse al minimo la perdida

de sabor y almidén.

Existen escaldadores de vapor industriales que constan de una cinta de tela metalica, que
transportan el alimento a través de una camara o tanel que inyecta vapor. Otros
escaldadores mas modernos y eficientes son camaras cerradas donde se introduce el

alimento y, al cabo de un tiempo, la pieza queda escaldada.

Como todo material de industria tiende a tener sus ventajas y desventajas, como ventaja
ofrece provocar un menor arrastre de los nutrientes y solutos de las hortalizas (maiz, brécoli,
guisantes). Y como desventaja es que en el proceso artesanal o0 doméstico la inactivacion
enzimatica requiere mas tiempo. El alimento puede sufrir dafios, y el tiempo y la temperatura

son mas dificiles de controlar.
Escaldadores por agua

Consiste en sumergir la pieza o alimento en agua caliente hasta lograr el punto ideal para su
conservacion o pelado. Las ventajas de este método son su eficiencia, el control sobre el

proceso y la uniformidad que se logra.

Las desventajas son que se requiere un volumen importante de agua. Produce un proceso
de lixiviacion o pérdida de acidos, minerales y vitaminas en los alimentos. Por otro lado, se
generan grandes cantidades de aguas residuales que contienen un alto porcentaje de

materia organica. Este es el mas utilizado y coman.

Pasteurizacion



La pasteurizacion es el proceso de calentamiento de liquidos (generalmente alimentos) con
el objeto de la reduccion de los elementos patégenos, tales como bacterias, protozoos,
mohos y levaduras, etc. que puedan existir. Procedimiento que consiste en someter un
alimento, generalmente liquido, a una temperatura aproximada de 80 grados durante un
corto periodo de tiempo enfriandolo después rapidamente, con el fin de destruir los

microorganismos sin alterar la composicién y cualidades del liquido.

La primera pasteurizacion se completo6 el 20 de abril de 1882 y se realiz6 por Pasteur y

Claude Bernard.
Objetivos de la pasteurizacion

La pasteurizacion se utiliza principalmente para hacer que los productos sean seguros para

el consumo, para aumentar su vida Util y para reducir su putrefaccion.

Uno de los objetivos del tratamiento es la esterilizacion parcial de los liquidos alimenticios,
alterando lo menos posible la estructura fisica y los componentes quimicos de éste. De igual
manera hacer que los productos sean mas seguros para el consumo y que tengan una vida

atil mas prolongada.

Tras la operacién de pasteurizacion los productos tratados se sellan herméticamente con
fines de seguridad. A diferencia de la esterilizacion, la pasteurizacion no destruye las
esporas de los microorganismaos ni tampoco elimina todas las células de microorganismos

termofilicos.
Tipos de pasteurizacion

Existen tres tipos de procesos bien diferenciados: pasteurizacion VAT o lenta, pasteurizacion
a altas temperaturas durante un breve periodo (HTST, High Temperature/Short Time) y

proceso a altas temperaturas (UHT, Ultra-High Temperature).
Equipos empleados en la pasteurizacion de liquidos sin envasar

PASTEURIZACION CONTINUA. Los alimentos liquidos en grandes cantidades se pueden
pasteurizar pasandolos a través de cambiadores de calor de placa, que constan

ordinariamente de cuatro etapas)
*Pre calefaccion (regeneracion)

«Calefaccion



*Retencion
*Enfriamiento

Existen basicamente dos sistemas en el proceso continuo): Sistema anular, la leche pasa
entre dos cilindros concéntricos y préximos; y un Sistema de placas, la leche pasa por
ranuras fresadas en placas que se ajustan entre si, siendo este sistema el méas utilizado en
la industria lechera.

Equipos empleados en la pasteurizacion de productos envasados.

PASTEURIZACION DISCONTINUA. Los alimentos usados en grandes cantidades uniformes
como la leche y los jugos de fruta se pueden pasteurizar por porciones individuales en
recipientes de acero inoxidable, agitados, provistos de una “camisa”, pudiendo utilizarse esta
ultima, tanto para calentar (por medio de vapor de agua o agua caliente) como para enfriar

(por medio de agua o de salmueras frias).






