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PROCESOS TECNOLOGICOS

PROCESADO DE
ALIMENTOS

Objetivos

ALIMENTARIA

MEJORAR EL VALOR J

SEGURIDAD J

NUTRICIONAL

ELABORACION DE
NUEVOS ALIMENTOS

TRATAMIENTO
TERMICO

Engloba |

/Todos Ios\

procedimientos  que
tienen entre sus fines
la destruccion de los
microorganismos por

\el calor j
Cuya
finalidad

Es la destruccion

microbiana.

Y su
objetivo

Es la variacion de las
propiedades fisicas del

alimento.

TIPOS DE
TRATAMIENTO
TERMICO

e

Con5|ste

Método en
el cual |

TRATAMIENTO A
BAJAS
TEMPERATURAS.

Es lavia

Mas eficaz para conservar el
valor nutritivo de los alimentos,

Ya que

A bajas temperaturas, se
inhibe la proliferacion de los
microorganismos y la actividad
enzimatica, procesos que
intervienen en las reacciones
bioquimicas que ocurren en el
alimento.

Para que

La conservacion por frio sea
eficaz, se debe realizar lo mas

rapido posible,
| De forma

Que se mantenga
adecuadamente la textura del
producto y no se pierda el agua
con los nutrientes
hidrosolubles.

TECNICAS A
TEMPERATURA BAJAS



En la inmersibn de los
alimentos en agua, a una
temperatura cercana a la de la
evaporacion durante un tiempo
variable.

Donde

Una parte de las vitaminas y
minerales de los alimentos

pasan al liquido de coccidn,
en funcioén del volumen de

liquido que se utilice.

adecuada y evitar una mayor

Si se consume también el
agua de coccibn, las perdidas
nutricionales suelen ser
mucho menores.

[pérdida de nutrientes

.Parallevar a cabo una coccién J

Se debe

fLavar previamente Ios\

vegetales, utilizar poca
cantidad de agua, hervir
durante el menor  tiempo
posible, aprovechar el agua
de coccibén para otros platos
como caldos, sopas, purés,

th. J

HORNEADO

Utiliza

Un horno, transmitiendo al

alimento calor por radiacion y

conveccion.

se calientan los alimentos -en
grasa-, durante un tiempo
relativamente corto.

La grasa

se transfiere al alimento entre
un 10y un 40% y llega a formar
parte de este, de forma que
aumenta el valor calérico del
alimento final.

Esta

(Caliente es susceptible de sufrir
ciertas modificaciones:
oxidaciones, producir
sustancias que podrian ser
toxicas y afectar al valor

Sin
embargo

\nutricional del alimento. j

Si se realiza una fritura correcta
se pueden evitar algunos de
estos inconvenientes.

Por el cual I se debe

una cantidad abundante de
aceite, calentar el aceite a
fuego medio, e Introducir el
alimento cuando el aceite haya
alcanzado la temperatura

TOSTADO

Tiene

Distintas variantes segun el
método de aplicacion del calor,
bien sea por una plancha
eléctrica, con llama o mediante
rotacion.

/Usar aceite de oliva, utiIizar\

Qdecuada. /

Consiste en

Mantener un alimento a una
temperatura comprendida entre 1
oC y 8 oC, para ralentizar asi el
crecimiento microbiano y alargar la
vida util del alimento, manteniendo
el valor nutricional del mismo.

Sin embargo

Este método no elimina los
microorganismos y algunos de
ellos son capaces de crecer a estas
temperaturas.

Y finalmente

El alimento acaba deteriorandose.

Se debe terer en cuenta
que

Cada tipo de alimento necesita
unas condiciones distintas de
refrigeracion, los alimentos
cocinados se deben
almacenar en contenedores
cerrados, las frutas y verduras
se deben almacenar sin bolsas
de plastico.

CONGELACION

Alargan

De forma practicamente indefinida
la vida atil de los alimentos, al
paralizar el crecimiento microbiano.



Con esta
tecnica

No se necesita afiadir aceite, por
lo que los alimentos asados
tienen menos calorias

En el caso M delacarne

se debe empezar con mucha
intensidad de calor para que se
forme en la superficie de la
pieza una costra que evite que
aparezca agua y se conserven
asi mejor los nutrientes en el
interior.

Esta
Aumenta la digestibilidad de las

proteinas. En la superficie de los
alimentos aparece una costra

donde hay pérdidas de
proteinas.
En el caso del pan

Aumenta el contenido de
vitaminas del grupo B, por la
accion fermentativa de las
levaduras

MICROONDAS

Son

Radiaciones electromagnéticas

En el caso WM de la barbacoa

Hay que tener especial cuidado
con la forma de asar la carne, ya
que la grasa que se desprende
sobre las brasas genera
hidrocarburos toxicos.

I Por ello

Se debe tener precaucion y
utilizar carne con poca grasa o
bien, retirar la grasa visible antes
de ponerla sobre la barbacoa.
Ademas, se debe evitar que la
carne se queme.

Provoca I

Perdidas nutritivas en vitaminas
termolabiles como la tiamina y
afecta a la desnaturalizacién de
las proteinas, de forma que
aumenta su digestibilidad

Es
conveniente

utilizar las planchas bien
calientes antes de afadir el

alimento, para evitar asi la
lixiviacion 'y pérdidas de
nutrientes

ESTERILIZACION

Es un
tratamiento

Muy eficaz para controlar el
crecimiento

bacteriano e

de baja energia que no ionizan
el alimento.

Se puede
Pasteurizar,  esterilizar, pre
cocinar, deshidratar,
descongelar, calentar platos

cocinados y escaldar, pero no se
puede hornear, ni freir.

incrementar la vida atil de los

alimentos.

Ya que

Elimina
microorganismos y

intenso superior a 100 Oc .

todos los
esporas
mediante un tratamiento térmico

€

producen

Una serie de lesiones en la
estructura del alimento que estan
directamente relacionadas con la
velocidad de congelacion.

I Cuando

La congelacion es rapida, se
forman pequefios cristales.

Pero I

Cuando es lenta se forman
cristales gruesos, dafiando la
estructura del alimento.

Es fecomendable

En vegetales realizar un
tratamiento previo a la
congelacion, en legumbres
también deben escaldarse
antes de la congelacion.

El pescado debe congelarse en
contenedores que no dejen
pasar el oxigeno, para evitar
gue se oxiden las grasas.

e —

e

DESCONGELACION

e 9/

Es el paso previo al cocinado.

Hay que

realizarlo I
siguiendo unas pautas
determinadas, para evitar que el
alimento congelado se
contamine y comience la
multiplicacion de los

microorganismos.



Existen 2 procedimientos

La coccidn
La coccion ESTERILIZACION
A la carne, pescado, cereales, TRADICIONAL

huevos, fruta y verdura, sin

necesidad de afiadir aceite, : L
Consiste en la aplicacion de calor

—de 20 minutos a una hora- a los
alimentos envasados a 120 oC

an el en autoclaves herméticos. Los
microondas envases donde se envasan los
No se generan sustancias alimentos deben ser resistentes
toxicas, ni metabolitos
secundarios que afectan a la ESTERILIZACION
palatabilidad de los alimentos. POR UHT

Consiste en aplicar el calor
antes de envasar el alimento,
mediante el contacto directo con
ESCALDADO las placas de calentamiento. De
esta forma, se aplican altas
temperaturas al alimento

Se lleva durante un tiempo muy corto,
acabo que pueden ser decimas de
segundo.

Por inmersion -de 2 a 10 minutos,

en agua a ebullicién, del alimento En funcidn del
en una superficie perforada para tiempo

inhibir la actividad enzimética.

Produce menos pérdidas
nutritivas que el enlatado,

Se utiliza . . .
afectando so6lo a las vitaminas,
/ \ gue son sensibles a la
Antes de congelar los vegetales, en temperatura Ambos métodos
funcién del tiempo de inmersion y facilitan la digestibilidad de las
la superficie de contacto con el proteinas.

agua, se producirdn mds o menos
perdidas de nutrientes, sobre todo
de vitaminas y minerales, tanto por
disolucion en el agua, como por

&)xidacién de las vitaminas. J

PROTEINAS LIPIDOS
HIDRATOS
DE
CARBONO
Son

Los azUcares
reductores

Las verduras

Se pueden cocinar directamente
sin descongelacion previa.

Lacarney el
pescado

Deben descongelarse en un
lugar frio como la nevera.

No se debe
recongelar

Un alimento que se ha
descongelado previamente, no
solo por la pérdida de calidad
durante el descongelado.

También

Porque puede contener una
carga bacteriana mayor, la cual
ha crecido durante el proceso de
descongelacion.

Los procesos



Muy vulnerables al
calor, afectandoles

DESNATURALIZACIO
DE LAS PROTEINAS
/Cuando sometemos al\
alimento a
temperaturas

superiores a 50-60
oC, ocurren cambios
en la estructura nativa

de la proteina,
\desnaturalizéndose J
Cuando

/Se incrementa Ia\

reactividad de la
proteina y pueden tener
lugar una serie de
reacciones quimicas en
la propia molécula
proteica, o bien entre

\distintas proteinas. /

Favoreciendo

Mejorar la textura de los
alimentos.

Reduccién

De caracteristicas
organolépticas
inadecuadas.

Incremento

Parcialmente estables
cuando se someten a
tratamientos térmicos.

Y cuando

/a temperatura y I\

concentracion
oxigeno es alta, y
ademas se
encuentran presentes
metales, se puede
generar una
degradacién y
oxidacibn de los
acidos grasos

Qoliinsaturados /
OXIDACION

DE LiPIDOS

/Genera compuestos\
oxidados como
hidroperéxidos e
hidroxidos, que son
degradados para
producir otros
compuestos
(acanales, alquinales,
ésteres, cetonas,

Qlcoholes, etc.). /

El resultado de
estos

/son los causantes del
sabor oxidado de los
distintos alimentos que
presentan grasas
insaturadas en su

De la digestibilidad de las

composicion. /

&

pueden
reaccion de Maillard, ya
descrita anteriormente.

sufrir la

| Ademas

Pueden tener lugar
reacciones de
caramelizacion de
azucares, cuando

éstos se someten a

temperaturas altas.

Los almidones

Sometidos a
tratamientos con agua
y calor, dan lugar a
una gelatinizacion y
retrogradacion  que
favorece la
digestibilidad de los
hidratos de carbono
complejos.

Ademas

Los hidratos  de
carbono que
componen la pared
celular  como la
hemicelulosa,
celulosa, pectinas,
etc., pueden sufrir
algunas

modificaciones con el
calor, como la pérdida
de turgencia.

proteinas. I HIDROGENACION
o /Procesc’) en el que se saturan\
Inactivacion parcial o totalmente los
dobles enlaces de los acidos
De los factores anti grasos  insaturados de
nutritivos de las diversos tipos de grasas
proteinas. como por ejemplo el aceite

&

4

De limpieza o higiene
de los alimentos puede
dar lugar a pérdidas de

vitaminas.
Esto
depende
/De factores como; el\
tiempo y la
temperatura que se
aplique, la

concentracion que
exista de oxigeno o el
pH que presente el

Qroducto. J

Ademas

se pueden producir
otras pérdidas de
vitaminas cuando
estos alimentos se
envasan
industrialmente.

Dentro del las cuales

Se encuentran la
vitamina C, A, B12,
tiamina y el acido félico

MINERALES

se caracterizan

por ser bastante
estables a los distintos
tratamientos utilizados
en los alimentos.

l Sin embargo

Existen interacciones entre
distintos elementos vy
algunos nutrientes como las
proteinas y la fibra dietética,




Esto ocurre

Algunos procesos
culinarios como la
extrusion, el horneado
o] los procesos
fermentativos.

Permitiendo

/Que las enzimas\

fitasas hidrolicen los
fitatos presentes en
los cereales y
dificulten la reaccion
con los minerales, por
lo que aumenta la
biodisponibilidad de
estos.

\ 4

También




