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Existen muchos factores que pueden
afectar a la calidad de los alimentos o
causar su deterioro

Refrigeracion: existe un descenso de
temperatura, lo que reduce la
velocidad de las reacciones quimicas y
la proliferacion de los
microorganismos.

Congelacion: la temperatura que se aplica
es inferior a 02C, provocando que parte
del agua del alimento se convierta en
hielo

La congelaciénylaultracongelacidonson
los métodos de conservacidon que menos
alteraciones provocan en el alimento.

Escaldado: consiste enun paso previoa
la congelacion de algunos vegetales para
mejorar su conservacion.

Deshidratacién: todo proceso que
implique la pérdida de agua

El ser humano siempre ha necesitado
disponer de alimentos, evidentemente, pero
no siempre ha podido almacenarlos durante

mas tiempo del que duran en suforma

natura

Algunos de los alimentos mds duraderos son
los cereales, seguidos de las frutas y
verduras, pero los primeros necesitanser
procesados

2.7 Conservacion
de los alimentos

2.8 Hechos histéricos la primera técnica de conservacion de

de la conservacién de alimentos: para unos fue el secado y para
alimentos. otros la fermentacion.

El azlcar o la miel también hasido utilizado
para mejorarla conservacion de alimentos

La conservacion de alimentos mejoré
mucho a partir de la industrializacion alla
por el siglo XIX

Desde el siglo XX han ido apareciendo otras
técnicas como el uso de conservantes
quimicos o el uso de recipientes mas

asépticos



. La acidificacion constituye, pues, una

incluyen la aplicacion de calor al manera de conservacion de los alimentos que
cocinar, enlatar, preservaciony controla la proliferacién de bacterias y
esterilizacion por irradiacion. mantienen la calidad del alimento.

2.9Basesdela
preservacion de

/ alimentos.

La alteracion alimentaria puede
obedecer a diversas causas fisicas,
qguimicas o biolégicas, entre las que

destacan.

Los frescos, como pescado, carne, leche
abierta o verdura, deben almacenarse
a temperaturas de refrigeracion, entre 4 2C
y 7 2C, que inhiben el crecimiento de
microorganismos patégenos.

Conservacion por
calor. Conservacién por van desde la aplicacién de altas

frio. Conservacion por reduccion del presiones, irradiacion, ultrasonidos o la
contenido de agua. aplicacién de campos electromagnéticos.
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