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TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

es

(\ V)

el procesado tecnoldgico, se utilizan para impedir que se origine
un deterioro o bien para mejorar las propiedades de los

alimentos.
‘ Se clasifican en:
TRATAMIENTOS _ TRATAMIENTOS
TERMICOS i‘mfﬂo—\ DE BAJA
consiste en la inmersién de los alimentos TEMPERATURA
‘ El cual HERVIDO ___ €nagua, a unatemperatura cercana a la de
la evaporacion durante un tiempo variable.
Se suelen englobar todos La conservacion por aplicacion
los  procedimientos  que FRITURA ™ se calientan los alimentos -en grasa-, de bajas temperaturas, y en
tienen entre sus fines la durante un tiemno relativamente corto especial la congelacion, es la
destruccion  de Iosl | via mas eficaz para conservar
microorganismos por e .
| J P HORNEADO | utiliza un horno, transmitiendo al alimento el valor nutritvo de los
calor. ..y, ., alimentne
| calor por radiacion y conveccion.
Llevando| acabo una o _ mas frecuentemente utilizado en los
TOSTADO | aplicacion del calor, bien sea por una plancha eiemplo [ hogares. Consiste en mantener un alimento
Finalidad principal es la eléctrica, con llama o mediante rotacion. o - a una temperatura comprendida entre -10C y
destruccion microbiana, como — retrigeracion 8 oC.
al escaldado y la coccion. son radiaciones electromagnéticas de baja |
MICROONDAS |__ . Lo . .
energia que no ionizan el alimento. B se realiza a una temperatura entre -18 oC y -30 oC -
congelacion — también denominada ultracongelacién-, alargando de
forma practicamente indefinida la vida uatil de los
elimina todos los microorganismos y ‘ alimentos.

ESTERILIZACION +— : .
esporas mediante un tratamiento

L . descongelacion | ——
térmico intenso —superior a 100 oC-. 9

evitar que el alimento congelado se contamine y
comience la multiplicacién de los microorganismos



TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

PROTEINAS

muy vulnerables al calor.

Se | describe en:

Desnaturalizacion de
las proteinas

son

Reaccion de Maillard.

Agua del alimento influye en la
reaccion de Maillard, aumentando en
consecuencia la velocidad de la
misma, a medida que aumenta la
actividad de agua, hasta llegar a un
nivel

sometemos al alimento a temperaturas
superiores a 50-60 oC, ocurren cambios
en la estructura nativa de la proteina,

AacnatiiralizAndnca

proteinas que sufren el
tratamiento térmico se
encuentran en presencia de

hidratos de carbono.

4. Actividad de
agua (aw).

1.Tipo de azlcares y aminoacidos
gue intervienen en la reaccion.

Son |
Los monosacaridos
presentan mayor
reactividad que los
disacéridos y
oligosacéridos, las
aldosas.

2. Temperatura.

Aceleran los efectos negativos de la
reaccion de Maillard. En cambio,
cuando es moderada, apenas se
producen pérdidas de nutrientes,
pero si la temperatura es extrema,

3. PH

la reaccién de Maillard se acentla
en lo que respecta a la intensidad de
la misma.

LIPIDOS

parcialmente estables cuando se
someten a tratamientos térmicos.
Cuando Ila temperatura y la
concentracion de oxigeno es alta, y
ademas se encuentran presentes
metales, se puede generar una
degradaciéon y oxidacion de los
acidos arasos noliinsaturados.

Tres tinos

Oxidaciéon de lipidos: Los éacidos
grasos libres que se encuentran
formando parte de los fosfolipidos y
triglicéridos pueden sufrir procesos
de autooxidacion.

Hidrogenacidon: es un proceso en el
gue se saturan totalmente los dobles
enlaces de los &cidos grasos
insaturados de diversos tipos de
grasas como, el aceite de palma,
colza, soja, pescado, etc.

Trans-esterificacion y esterificacion
dirigida Este proceso se fundamenta en
la modificacion de la posicion de los
acidos grasos dentro de la molécula de
un triglicérido.

. HIDRATOS DE CARBONO

Los distintos procesos
tecnolégicos aplicados en la
elaboracion de alimentos,
influyen de distinta forma en los
hidratos de carbono.

VITAMINAS

La mayoria de procesos de
limpieza o higiene de los
alimentos puede dar lugar a
pérdidas de vitaminas. El proceso
depende de una serie de factores:
el tiempo y la temperatura que se
aplique,

MINERALES

se caracterizan por ser bastante
estables a los distintos
tratamientos utilizados en los
alimentos. Sin embargo, existen
interacciones entre  distintos
elementos y algunos nutrientes
como las proteinas y la fibra
dietética



