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INTRODUCCION

A continuación, se presenta un ensayo acerca de la conservación de alimentos por tratamiento térmico, se presentan varios métodos diferentes explicando en qué consisten y los equipos que se necesitan para cada uno de ellos.

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 útil de los alimentos. El escaldado consiste en una primera fase de calentamiento del producto a una temperatura de entre 70º C y 100º 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.

EQUIPOS EMPLEADOS EN EL ESCALDADO
Los equipos de escaldado pueden trabajar de dos maneras distintas: con vapor o con agua caliente. 

	Escardadores por vapor. 

	Escardadores por agua.


	Consiste en un calentamiento local muy intenso de la superficie del alimento; esto provoca el debilitamiento o la desorganización de los tejidos.

	Es el más utilizado y común. Consiste en sumergir la pieza o alimento en agua caliente hasta lograr el punto ideal para su conservación.





PASTEURIZACIÓN
Es el proceso de calentamiento de líquidos (generalmente alimentos) con el objeto de la reducción de los elementos patógenos, tales como bacterias, protozoors, mohos y levaduras, etc que puedan existir.
Uno de los objetivos del tratamiento es la esterilización parcial de los líquidos alimenticios, alterando lo menos posible la estructura física y los componentes químicos de éste. Tras la operación de pasteurización los productos tratados se sellan herméticamente con fines de seguridad.

TIPOS DE PASTEURIZACIÓN.
	PASTEURIZACIÓN CONTINUA
	PASTEURIZACIÓN DISCONTINUA.

	Los alimentos líquidos en grandes cantidades se pueden pasteurizar pasándolos através de cambiadores de calor de placa, que constan ordinariamente de cuatro etapas.
Equipos empleados en la pasteurización de líquidos sin envasar. 
•Pre calefacción (regeneración) •Calefacción 
•Retención
 •Enfriamiento
	Equipos empleados en la pasteurización de productos envasados. 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”, udiendo útil arse esta última, tanto para calentar (por medio de vapor de agua o agua caliente) como para enfriar (por medio de agua o de salmueras frías)




Proceso HTST 
Este método es el empleado en los líquidos a granel: leche, zumos de fruta, cerveza, etc. Por regla general es la más conveniente ya que expone al alimento a altas temperaturas durante un periodo breve de tiempo y además la industria necesita poco equipamiento para poder realizarla, reduciendo de esta manera los costes de mantenimiento de equipos
Proceso UHT
El proceso UHT es de flujo continuo y mantiene la leche a temperatura superior más alta que la empleada en el proceso HTST y puede rondar los 138 °C durante un periodo de al menos dos segundos.

ESTERILIZACIÓN.

El objetivo de la esterilización de alimentos envasados en recipientes herméticos es la destrucción de todas las bacterias contaminantes, incluidas sus esporas sin alterar significativamente las características organolépticas y nutricionales del producto original. La esterilización por temperatura de tales productos debe ser lo suficientemente intensa como para matar a las bacterias más resistentes al calor.

SISTEMAS DE ESTERILIZACIÓN POR LOTES. Autoclave (en lotes) 

	Horizontal 

	Vertical 


	Son autoclaves de tipo discontinuo. En este caso, el horizontal favorece las operaciones de carga y descarga. Se meten los alimentos se sube la temperatura hasta la programada y pasado el tiempo se descarga. 

	Se trata de una especie de olla a presión. Se abre la tapa y se introduce la carga en un canastillo de metal por ejemplo, se cierra y se procede a la purga inyectando vapor y forzando así la salida del aire interior.




Esterilización por UHT.

El tratamiento a temperaturas ultra-altas (UHT, por sus siglas en inglés) requiere de un esterilizador y de una unidad aséptica (para el envasado del producto). Se utiliza para los productos con bajo nivel de acidez (pH superior a 4,6), como la leche UHT, la leche saborizada UHT, las cremas UHT, la leche de soja y otras alternativas lácteas. El mismo proceso también se utiliza para esterilizar alimentos preparados, como sopas, salsas, postres, preparaciones a base de tomate y frutas, y alimento para bebé.

CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS POR DESHIDRATACIÓN.

 La interacción de la radiación electromagnética de una cierta longitud de onda con el alimento produce vibración, o rotación de las moléculas, lo que supone disipación de energía térmica, que es absorbida por el alimento. 

Profundidad de penetración 
Esa capacidad de penetración depende de la energía y de la frecuencia: la radiación MW o RF penetra más en el alimento que la IR, y permiten operar de forma continua, más económica, mayor valor añadido en el alimento, y ocupan menos espacio que la tecnología convencional. 

Radiofrecuencia 
La RF es más apropiada para la pasteurización de envasados o precocinados de gran formato. Los límites de la banda están poco definidos, pero una banda aceptada va de 0,3 - 3.000 kHz. Tiene muchas propiedades comunes con MW: calentamiento volumétrico, elevada eficiencia energética, penetrabilidad, rapidez, etc. 

Microondas. 
La generación de calor por microondas en los alimentos se produce por dos mecanismos: conducción iónica y rotación de dipolos. En el primer caso se produce un desplazamiento de los iones presentes en el alimento, según la dirección del campo eléctrico alterno, debido a la radiación de la microonda. Su desplazamiento produce colisiones, transmisión de energía cinética y generación de calor.

Calentamiento dieléctrico 
Es la elevación de la temperatura que existe en un material cuando se le somete a un campo eléctrico alterno. El alimento se sitúa entre dos placas denominadas capacitantes y que actúan como electrodos. Éstas se conectan a un generador alterno de alta frecuencia y capacidad

Inactivación de microorganismos. 
Las radiaciones IR, RF, MW y CD, como es sabido, producen la muerte de los microorganismos por elevación de temperatura. Un criterio de esterilización térmica es el tratamiento de 121 °C durante 3 minutos. 

CONSERVACIÓN QUÍMICA. 

La conservación química consiste en la adición de productos químicos que protegen los alimentos de una posible alteración y mejoran sus características químicas o biológicas, o sus cualidades físicas de aspecto, sabor, olor o consistencia.

Existen aditivos de varias clases según su finalidad. 
Entre ellos destacamos: 
Agentes bacteriostáticos o conservantes. Estos productos químicos retardan o impiden el desarrollo de microorganismos en los alimentos, evitando así su fermentación o enmohecimiento. Con este fin, se emplean sustancias como:
· Ácido acético (E-260), 
· Ácido sórbico (E-200), 
· Ácido benzoico (E-211), 
· Nitrato de potasio (E-252)
· Nitrito de sodio (E-250) 
Algunos antioxidantes muy utilizados son: 
· Acidos ascórbico (E-300) y cítrico (E-330), 
· Dutil hidroxianisola (E-320)
· Dutil hidroxitolueno (E-321)
· Dióxido de azufre (E-220) 
· Sulfito de sodio (E-221)
Emulsiones, gelatinas, espumas , suspensiones, etc. Tienen efectos espesadores, mantienen la estructura gelatinosa de muchos productos o impiden la precipitación de los sólidos en suspensión. Entre los estabilizantes se encuentran: 
· El alginato de sodio (E-401)
· Los difosfatos (E450)
· La goma arábiga (E-414)

MÉTODOS MODERNOS DE CONSERVACIÓN
Los avances científicos están permitiendo encontrar diferentes procesos no térmicos que consiguen, sin elevación de las temperaturas de los alimentos, la eliminación de gérmenes patógenos para mejorar la conservación. Las nuevas tecnologías en la conservación de alimentos van desde la aplicación de altas presiones, irradiación, ultrasonidos o la aplicación de campos electromagnéticos, entre otros. 

CONCLUSIÓN 

Como pudimos observar existen diferentes métodos de conservación para los diferentes alimentos que encontramos como es el caso de pasteurización que generalmente se utiliza en leche o alimentos líquidos.
Se analizo también como la tecnología ha avanzado mucho ya que existen nuevos métodos de conservación.
Conocer esto como nutriólogos nos permite mejorar a la hora de elegir alimentos, pues como es en el caso de la conservación química podemos distinguir ciertas sustancias que a veces encontramos en las etiquetas nutricionales de los alimentos además que aprendemos nuevas técnicas de conservación para nuestros pacientes.
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