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Presentación del manual


El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.


El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.


Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.


Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.


El presente manual desarrolla la Unidad Formativa UF1356: Control de la conservación de los alimentos para el consumo y distribución comercial,


perteneciente al Módulo Formativo MF1058_3: Tratamiento de géneros culinarios,


asociado a la unidad de competencia UC1058_3: Aplicar y supervisar la ejecución de todo tipo de técnicas de manipulación, conservación y regeneración de alimentos,


del Certificado de Profesionalidad Dirección y producción en cocina.




Capítulo 1


Sistemas y métodos de conservación
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1. Introducción


El ser humano necesita alimentarse para poder obtener la energía necesaria para realizar los procesos vitales como respirar, caminar, etc.


Debido a la necesidad de disponer de alimentos surgen las primeras técnicas de conservación, así pues, se dio comienzo a la utilización de la sal, del humo o de la energía del sol para mantener los alimentos en buen estado durante mayor tiempo.


Existen numerosas técnicas de conservación de alimentos, siendo las más comunes aquellas que utilizan el calor o el frío como sistemas que prolongan la vida útil de los mismos. Aun así, en los últimos años la industria alimentaria ha evolucionado considerablemente y han aparecido nuevas técnicas que permiten mantener los alimentos en buen estado durante más tiempo, y que permiten preservar en mayor medida las cualidades de sabor, color, olor y textura, que les son propias a dichos alimentos.


Asimismo, es muy importante sea cual sea el sistema de conservación elegido, que los productos de partida sean de muy buena calidad, para conseguir el efecto de conservación deseado y que las técnicas de conservación se lleven a cabo con extremo cuidado para evitar la contaminación.


2. Definición


Los alimentos son productos perecederos y que, por tanto, han de ser consumidos antes de perder sus propiedades nutritivas e higiénicas.


Normalmente, los alimentos continúan su proceso de maduración tras la recolección o sacrificio de los mismos, es decir, los alimentos una vez recolectados cambian de consistencia, sabor y aspecto. Uno de los ejemplos de maduración de los alimentos es la carne, que tras el sacrificio del animal sufre un proceso de maduración química, que permite que la carne sea más blanda y jugosa.


Así pues, la mayoría de los alimentos tras ser recolectados o sacrificados sufren una serie de procesos que los llevan hasta su punto óptimo de consumo. Tras obtener los alimentos, bien sea por recolección (frutas, hortalizas y verduras) o bien por sacrificio (animales), los alimentos comienzan a producir una serie de procesos químico-vitales que los lleva hasta su punto óptimo de consumo.


Se dice que un alimento se encuentra en su punto óptimo de consumo cuando todas sus características de sabor, aroma, textura y aspecto son ideales.


Sin embargo, los alimentos continúan con los procesos de maduración tras alcanzar el punto óptimo para su consumo, tras lo cual estos procesos comienzan con la degradación de los alimentos.


Por ello, a lo largo de la historia se han utilizado nuevos métodos y técnicas que permiten la conservación de los alimentos en su estado óptimo de consumo durante mayor tiempo.
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Definición


Conservación


Consiste en someter a los alimentos a los procesos necesarios que eviten o ralenticen el deterioro de los mismos. Este deterioro de los alimentos se produce por la acción de levaduras, microorganismos, hongos y por la oxidación de las grasas que los componen.





Hasta el siglo XIX no se conocían muchas técnicas de conservación y las más utilizadas eran la salazón y el ahumado, que se basan en disminuir el agua disponible en los alimentos para evitar los procesos de degradación.


A lo largo del siglo XX la aparición de nuevos métodos de conservación como la congelación o el enlatado y la pasteurización permitieron conservar y almacenar los alimentos durante más tiempo, así como transportarlos hasta lugares más lejanos.


3. Operaciones y fases necesarias


Los alimentos una vez han sido obtenidos deben ser tratados para poder someterlos a los diferentes procesos de conservación existentes. Así pues, en función del sistema de conservación que se vaya a aplicar y a las características del propio alimento este será sometido a lavado, pelado, troceado, etc.


Para ello, la materia prima que se va a someter a conservación debe ser tratada entre las 4 y las 48 h posteriores a su recolección, sacrificio o pesca, con el fin de evitar que comience su deterioro.


Este deterioro que sufren los alimentos se debe a dos tipos de fenómenos que tienen lugar en ellos:




	
Fenómenos vitales: estos fenómenos se deben a la presencia de enzimas y microorganismos presentes en los alimentos de forma natural, y que son los responsables de las reacciones fisicoquímicas que producen la degradación de alimentos, como las reacciones de pardeamiento enzimático.


	
Fenómenos no vitales: estos fenómenos se producen por la acción de la temperatura, la humedad, la luz y el oxígeno. Estos factores son determinantes en el desarrollo de reacciones fisicoquímicas como la oxidación de las grasas que producen mal sabor y olor de los alimentos.
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Diferencia entre una manzana no alterada y otra afectada por la presencia de oxígeno


Los fenómenos que principalmente producen la degradación de los alimentos son los vitales, por ello la mayoría de los sistemas de conservación solo disminuyen el contenido de microorganismos y reducen la actividad de las enzimas, con lo cual las reacciones de degradación continúan produciéndose aunque en menor medida.


Por otro lado, los fenómenos no vitales pueden ser controlados más fácilmente mediante sistemas adecuados de conservación como las atmósferas modificadas o mediante envases adecuados como los tetrabriks.
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Sabía que…


Las enzimas son proteínas que catalizan reacciones químicas en los seres vivos. Las enzimas, por tanto, son catalizadores, es decir, sustancias que no se consumen en una reacción y que actúan aumentando la velocidad de las mismas.





Los métodos de conservación mediante los cuales se impide que los microorganismos y enzimas degraden los alimentos se denominan métodos indirectos de conservación. Entre este tipo de métodos se encuentran la deshidratación, la congelación, el envasado al vacío o la refrigeración.


Los métodos de conservación por los que se destruyen microorganismos o enzimas se denominan métodos directos de conservación, entre estos métodos se encuentran la esterilización, la pasterización o la adición de aditivos.


A la hora de someter a los alimentos a un sistema de conservación se han de tener en cuenta los siguientes aspectos:




	Los alimentos que se pretenden congelar.


	El tiempo durante el cual se pretende conservar.


	Los tipos de alimentos permitan un mayor control de la carga microbiana.
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Actividades


1. Defina qué entiende por conservación de alimentos y qué importancia tiene en la actualidad.


2. Los alimentos se degradan debido a fenómenos vitales y a fenómenos no vitales, ¿sobre cuál de estos fenómenos cree que debe prestar más cuidado la industria alimentaria para la conservación de los alimentos?


3. ¿Cree que se puede someter a una técnica de conservación un alimento que se encuentre en un estado de deterioro avanzado?





4. Sistemas


Los sistemas de conservación de los alimentos son variados y se clasifican en función de la naturaleza del elemento principal utilizado para la conservación.


De esta manera, los distintos sistemas de conservación se pueden clasificar en los siguientes grupos.


Sistemas físicos


Estos sistemas se basan en el empleo de elementos físicos como la temperatura para lograr la conservación de los alimentos.


Estos sistemas físicos pueden a su vez ser sistemas de conservación por calor, por frío o por reducción del contenido en agua.


La conservación por calor consiste en aplicar altas temperaturas a los alimentos con el fin de disminuir la carga microbiana de los mismos.


Así, en función del tipo de alimento y de la carga microbiana que puedan contener se les puede aplicar tres tipos diferentes de técnicas de conservación por calor:




	
Pasterización: consiste en un tratamiento relativamente suave, ya que la temperatura que se aplica es inferior a 100 ºC. Con este sistema se consigue la inactivación de las enzimas y la destrucción de microorganismos como las bacterias no esporuladas, levaduras y mohos, al tiempo que provoca mínimos cambios en el valor nutricional.
A su vez se diferencian dos tipos de pasteurización. La baja pasteurización, que consiste en aplicar temperaturas que rondan los 62 ºC y durante unos 30 min. Por otro lado, la alta pasteurización consiste en aplicar temperaturas en torno a los 71.1 ºC y por periodos de tiempos en torno a los 15 min.


	
Esterilización: este proceso se considera más drástico que la pasterización, ya que se aplican temperaturas más elevadas que oscilan entre los 115 y los 127 ºC durante un periodo de unos 20 min. En este caso, el valor nutricional de los alimentos se puede ver comprometido.


	
Uperización (UHT): este tratamiento es una esterilización aún más drástica, ya que se aplican temperaturas que rondan los 135-150 ºC durante 1 o 3 s. Este tratamiento es el que mayor efecto tiene sobre el valor nutricional, consiguiendo conservar los alimentos durante meses sin que necesiten refrigeración.
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Sabía que…


La pasteurización es un proceso de conservación inventado por el padre de la microbiología moderna Louis Pasteur, a mediados del siglo XIX.


Pasteur utilizó un nuevo método para eliminar los microorganismos que pueden degradar el vino o la cerveza. Para ello, el científico sometió estos líquidos bien cerrados en cubas a temperaturas hasta los 44 ºC durante un tiempo corto y demostró la efectividad del proceso para conservar estos productos.





La conservación por frío consiste en la aplicación de bajas temperaturas, lo que impide el crecimiento de los microorganismos y retrasa las reacciones de deterioro de los alimentos.


La aplicación de frío es un método que no causa ninguna transformación del producto, por lo que consigue aumentar la vida útil de los alimentos en estado natural. Para aplicar este tipo de conservación, se han de tener en cuenta la circulación del aire dentro de la cámara, la temperatura, la humedad, la renovación del aire y la duración prevista de almacenamiento.


Existen tres tipos de conservación por frío:




	
Refrigeración: este método consiste en aplicar temperaturas entre los -1 y los 8 ºC, de esta manera se consigue mantener el valor nutricional de los alimentos y sus características organolépticas. Este proceso de refrigeración evita el crecimiento de microorganismos termófilos y mesófilos, así como de algunos hongos.


	
Congelación: este método consiste en la aplicación de temperaturas por debajo de 0 ºC, de esta forma, parte del agua se congela al tiempo que se produce una desecación del alimento. La temperatura ideal para la congelación de los alimentos es de -18 ºC, ya que por debajo de esta temperatura no es posible la proliferación bacteriana.


	
Ultracongelación: este método consiste en provocar un descenso muy rápido de las temperaturas, quedando estas en torno a los -40 ºC, en 2 o 3 min. Posteriormente, se estabiliza la temperatura a la que serán congelados los alimentos, en torno a los -18 y -22 ºC. Con este método se consigue mantener mejor las propiedades físicas y organolépticas de los alimentos, y que pueden verse afectadas en el proceso de congelación.





La conservación por reducción del contenido en agua se trata de métodos en los que se somete al alimento a un proceso de desecación, de forma que estos pierden agua hasta niveles que sean óptimos para su conservación. Con esta técnica se consigue evitar la proliferación los microorganismos, al tiempo que se elimina el medio fundamental para que las enzimas actúen, con lo cual se consigue frenar también la degradación natural de los alimentos.


Sistemas de conservación tradicionales


Estos sistemas de conservación se llevan utilizando para conservar los alimentos desde la antigüedad, consisten en someter el alimento a la acción de una materia prima como el humo, especias o ácidos, que consiguen conservar el alimento durante un tiempo prolongado.


Estos sistemas de conservación tradicionales presentan la característica común de transformar las características organolépticas de los alimentos a conservar.


Los principales sistemas de conservación tradicionales son:




	
Líquidos de conserva: estos sistemas consisten en la adición de líquidos normalmente ácidos que consiguen conservar los alimentos al evitar la proliferación de los microorganismos que no sobreviven en medios de tal acidez. Como ejemplo de estos sistemas se encuentran los marinados, escabeches, adobos, encurtidos o confitados.


	
Salazones y salmueras: estos sistemas se basan en la adición de sal o soluciones de agua y sal a los alimentos. Esta técnica consigue la conservación de los alimentos al impedir la proliferación bacteriana en medios tan alcalinos, al tiempo que consiguen un desecado de los alimentos, por acción de la sal.


	
Ahumados: el sistema de ahumado consiste en someter el alimento a la acción de humos procedentes, normalmente, de la combustión de madera. Este hecho tiene como resultado una disminución del agua disponible en los alimentos al tiempo que los aromatiza y aporta un sabor característico.





Otros sistemas de conservas


Consiste en someter a los alimentos a diferentes medios de conservación, generalmente novedosos. Estos sistemas pueden ser envasados al vacío, envasados en atmósferas modificadas, radiaciones, aditivos y conservas.
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Pescado conservado mediante un sistema tradicional de salazón


4.1. Frescos


Los alimentos frescos son aquellos que no han sido procesados, conservados, ni manipulados y que han sido recientemente recolectados, pescados o cazados.


El consumo de alimentos frescos resulta beneficioso para la salud, ya que asegura la asimilación de los nutrientes de mayor calidad y evita el consumo de aditivos y conservantes.


Asimismo, hay que tener en cuenta que existen alimentos como las frutas y verduras que no necesitan ser conservados para su consumo, aunque ello significa que su deterioro se producirá antes que si fueran conservados de algún modo.


Para almacenar la fruta y verdura fresca es mejor no lavarla, ya que ello favorece su degradación. Asimismo, este tipo de alimentos deben ser conservados en lugares frescos, secos y oscuros, para poder ser almacenados sin refrigeración.


Sin embargo, no hay que olvidar que alimentos como leche, pescados o carnes sí que necesitan medios de conservación, normalmente refrigeración, antes de ser consumidos, ya que son productos muy perecederos y en los que la carga microbiana aumenta considerablemente a temperatura ambiente.


4.2. Refrigerados


La refrigeración es un método de conservación que se basa en utilizar temperaturas superiores a los 0 ºC y hasta los 10-15 ºC en función de los productos a almacenar.


Este método puede ser utilizado como un método de conservación en sí, o bien, como un método de conservación previo a otro posterior.


La refrigeración consigue conservar los alimentos solo durante un tiempo determinado, normalmente durante días o semanas, en función de los productos a almacenar. Ello se debe a que la refrigeración consigue disminuir la velocidad de proliferación y de actividad bacteriana, aunque no se consigue la inactivación de las enzimas, por lo que la degradación natural continúa produciéndose aunque a menor velocidad.


Dependiendo del tipo de producto, estos tendrán una vida media determinada en refrigeración. En el siguiente recuadro se detalla el tiempo estimado de conservación en refrigeración de cada tipo de producto.






	Tipo de producto


	Tiempo estimado de conservación







	Pescado y marisco fresco


	1 o 2 días







	Carne fresca
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