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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 UF1363: Aplicación de los métodos de conservación y regeneración de los preparados de repostería,


perteneciente al Módulo Formativo MF1061_3: Procesos de repostería,


asociado a la unidad de competencia UC1061_3: Desarrollar y supervisar procesos de elaboración y presentación de todo tipo de productos de repostería,


del Certificado de Profesionalidad Dirección y producción en cocina.




Capítulo 1


Sistemas y métodos de conservación y regeneración de géneros crudos, semielaborados y elaboraciones básicas para repostería
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1. Introducción


La conservación de los alimentos ha estado siempre presente a lo largo de la historia. Hay constancia de que en las primeras civilizaciones se hacía uso de la miel con la finalidad de conservar los productos que elaboraban con este ingrediente. Posteriormente; una vez descubierta la caña de azúcar, esta pasó a ser uno de los principales elementos usados para la conservación de productos excedentes como frutas o frutos secos. Generalmente, estos azúcares se empleaban para la elaboración de confituras, mermeladas, leche condensada o productos a base de frutos secos y miel como el turrón. Esto hace pensar que la aparición de la repostería y pastelería como disciplina en sí haya surgido como consecuencia de la necesidad de conservar, y no con el objetivo de endulzar.


Con el avance y la modernización de la industria alimenticia y la tecnología surgen nuevos sistemas de conservación más sofisticados que aseguran, no solo la durabilidad de un producto en sí, sino una seguridad alimentaria que en tiempos anteriores era casi inexistente, evitando el riesgo de contaminación por microorganismos y la aparición de enfermedades en los consumidores como la salmonela. Se refiere a procesos como la refrigeración, congelación, pasteurización, esterilización, adición de aditivos, etc. Se podría decir que la conservación es un proceso mediante el cual se lleva a cabo una constante batalla para eliminar o reducir la carga de microorganismos que pueden alterar las propiedades organolépticas, el valor nutricional de un producto o, lo que es peor, convertir un producto inocuo en un producto peligroso e inseguro para la salud de la sociedad consumidora.


Los principales microorganismos que producen alteraciones en ingredientes o en elaboraciones en sí son bacterias, levaduras, virus o mohos. Cada uno de ellos altera el producto de forma diferente y su reproducción-crecimiento varía en función de factores como la temperatura, nivel de humedad, presencia de azúcares, etc.


Sin embargo, un producto no solo puede verse afectado por la carga biológica presente en él sino que también hay otros factores, físicos y químicos, que provocan alteraciones. Un claro ejemplo es la oxidación que sufren determinadas frutas al entrar en contacto con el aire como la manzana o el plátano, la adición de sustancias químicas no autorizadas o contaminantes que pueden estar presentes en un producto tras entrar en contacto con elementos como aluminio o hierro.


Todo esto, tal y como se ha indicado anteriormente, produce como consecuencia:




	Alteración de las propiedades organolépticas (sabor, olor, color).


	Alteración del valor nutricional.


	Alteración de la inocuidad del producto o ingrediente en sí.





2. Factores que influyen en la descomposición de los alimentos y nociones básicas de microbiología


La descomposición y el deterioro de los alimentos es un proceso natural e inevitable, sin embargo, el ser humano ha sido capaz de detectar con el tiempo qué factores y reacciones influyen en la descomposición de los alimentos. Y, en función de los resultados obtenidos, ha podido aplicar diferentes métodos de conservación.


La descomposición es un proceso mediante el cual el alimento va sufriendo determinadas modificaciones:




	Alteración de las propiedades organolépticas (color, olor, textura y sabor).


	Pérdida de valor nutricional: pérdida de agua, pérdida de vitaminas, pérdida de sales minerales, etc.


	Pérdida de la inocuidad y la salubridad: contaminación por microorganismos patógenos, liberación de toxinas, etc.





Los principales factores que influyen en la descomposición de los alimentos son:
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Además de los factores vistos anteriormente, la presencia de microorganismos patógenos en el alimento determina la durabilidad, la calidad y la salubridad del alimento. Ya que estos pueden poner en compromiso la salud de los consumidores finales, por ello, es necesario tener en cuenta la siguiente información:






	Principales microorganismos patógenos

	Factores que favorecen el crecimiento de los microorganismos






	Bacterias

	
Temperatura: 20-45 ºC. A mayor temperatura, más rápido será el crecimiento.






	Levaduras

	
Humedad: un ambiente húmedo y cálido supone el medio óptimo para su crecimiento. Por lo que, a mayor proporción de humedad, mayor riesgo de desarrollo microbiológico.






	Mohos

	
Oxígeno: existen microorganismos aerobios (viven en presencia de oxígeno) y anaerobios (son capaces de crecer en ausencia de oxígeno).
A mayor presencia de oxígeno mayor crecimiento de microorganismos aerobios.






	Virus

	
pH: los microorganismos crecen en ambientes relativamente alcalinos, en los que el pH es más o menos elevado ( pH>7 ). A medida que baja el pH aumenta la acidificación. Por lo que a menor pH, más ácido es el medio y menor el crecimiento microbiológico.







3. Clases y caracterización


Los principales sistemas de conservación usados están basados en procesos tradicionales como la eliminación total o parcial del agua que contienen determinados ingredientes, a destacar el desecado, la deshidratación y la liofilización; o la elaboración de conservas como mermeladas, confituras, frutas escarchadas, leche condensada, etc. Por otro lado, están los procesos físicos en los que se lleva a cabo la aplicación de fuentes de calor mediante procesos como la pasteurización, la esterilización o la uperización; la aplicación de fuentes de frío, para ello se lleva a cabo la refrigeración, la congelación o la ultracongelación y la extracción total del aire mediante el envasado al vacío. Además, cabe destacar la conservación basada en sistemas químicos como la adición de conservantes y antioxidantes.
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Nota


La conservación de los alimentos es un campo muy amplio, aquí solo se han explicado aquellos que se utilizan en pastelería y repostería.
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La elección de un método u otro de conservación se realizará atendiendo a las características del producto en sí, así como el tiempo que se tardará en consumirse o darle uso, y las capacidades y equipos de almacenamiento que se posean. Además se debe buscar siempre mantener todas sus propiedades organolépticas y valor nutricional intactos o casi inalterados.
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Actividades


1. ¿Cuántos sistemas de conservación sería capaz de reconocer? Cítelos.





A continuación se verá cada proceso con más detenimiento:


3.1. Métodos de conservación basados en la extracción total o parcial del agua


Estos métodos de conservación se fundamentan en el hecho de que el crecimiento o la proliferación bacteriana, así como la reproducción no se lleva a cabo en ausencia de agua. Mediante este método todas las reacciones químicas y enzimáticas que llevan a cabo los microorganismos quedan paralizadas. Sin embargo, es necesario tener en cuenta que la esterilización no se llega a producir, por lo que siempre existe el riesgo de desarrollo de microorganismo si las condiciones de conservación e higiene no son óptimas. Estos productos tienen la capacidad de absorber humedad o agua del entorno en el que se encuentren, por lo que se darían las condiciones necesarias para el desarrollo microbiológico, especialmente de hongos y mohos. Para evitar este problema, los productos deben ser almacenados dentro de embalajes o recipientes herméticos los cuales estén dispuestos en zonas de almacenamiento secas, que sean limpiadas y revisadas con frecuencia y aislados de corrientes de aire, especialmente húmedas.


En la industria de pastelería y repostería se suele usar este método para desecar frutas, frutos secos, semillas, granos, etc.
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Variedad de frutas deshidratadas


En cuanto a las ventajas e inconvenientes que presentan estos sistemas son:




	Prolongación de la vida útil de los alimentos.


	Aumento de la concentración de nutrientes.


	Pérdida de vitaminas sensibles a altas temperaturas e hidrosolubles.


	Disminución del peso relativo.


	Mejor capacidad de almacenamiento y facilitación del transporte, ya que estos productos disminuyen de forma considerable su volumen.


	Modificación del aspecto físico así como del sabor, color, textura y olor en comparación con las características del producto en estado fresco. Esto se produce por la pérdida de sustancias volátiles al entrar en contacto con temperaturas elevadas.


	No existe la esterilización del alimento.


	Son susceptibles del ataque de insectos y roedores.





Desecación


La desecación es un proceso de conservación en el que los productos alimenticios pierden el agua de forma natural al ser sometidas a determinadas temperaturas y condiciones ambientales.


En concreto, consiste en exponer el alimento o el producto en sí al sol, a corrientes de aire fresco y seco o a humo procedente de hogueras.


En este método de conservación, el producto a desecar se dispone en estructuras especializadas para llevar a cabo este proceso.


Desecadora solar
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Este tipo de estructura está construida con madera y paneles de rejillas en los que se dispone el producto a deshidratar. El diseño permite la circulación de aire que, gracias a la incidencia del sol, se calienta y al entrar en contacto con el producto va evaporando el agua de su composición, desecándolo.


Para la obtención de buenos resultados con este sistema es necesario disponer de zonas extensas, con clima seco y donde circule el aire fresco y limpio (alejado de zonas de contaminación) y, por supuesto, que el sol esté presente.


Hoy en día el proceso de desecado natural es menos frecuente debido a los factores que intervienen en que el proceso tenga éxito y a la lentitud del mismo.
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Recuerde


Los microorganismos patógenos no pueden crecer ni reproducirse en un medio con ausencia de agua.





Deshidratación


Por otro lado se tiene el proceso de deshidratación, el cual es muy similar al proceso de desecación sin embargo presenta una gran diferencia, y es que este proceso se lleva a cabo de forma artificial, ya que se aplican diferentes fuentes de calor artificiales al alimento o producto que provocan la evaporación y, por lo tanto, la pérdida del agua que formaba parte de su composición.


En este caso, la deshidratación se lleva a cabo en deshidratadoras industriales. Hay una gran variedad de diseños pero en su mayoría todas constan de una serie de bandejas de rejillas en las que se coloca el producto a deshidratar. Posteriormente la máquina se cierra y se pone en marcha de tal forma que se genera calor en la parte inferior, este va ascendiendo a través de las bandejas evaporando el agua de la composición del producto.
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Deshidratadora industrial


El tiempo empleado es relativo, ya que depende de las características de la materia prima a deshidratar, es por eso que la mayoría de las deshidratadoras poseen un temporizador con el que se programa y se ajusta el proceso atendiendo a las particularidades del producto.
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Importante


Un producto deshidratado debe estar envasado herméticamente ya que si el producto entra en contacto con la humedad del ambiente, puede captar agua, lo que favorecería el crecimiento de microorganismos.





Liofilización


La liofilización o la también conocida deshidrocongelación, se trata de un proceso que usa la técnica de deshidratación por frío en ausencia de aire (al vacío), mediante el cual se lleva a cabo la separación del agua que compone el alimento a través de la congelación y posteriormente la sublimación.


En primer lugar se congela el alimento; como consecuencia, el agua que forma parte de su composición se cristaliza. A continuación se lleva a cabo el proceso de sublimación, en el que el agua congelada pasa a vapor de agua de forma directa. Para este proceso son necesarias las cámaras liofilizadoras, las cuales se estudiarán posteriormente.


Proceso de liofilización
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Sin duda, esta técnica es la que obtiene mejores resultados ya que es un proceso más suave en el que se conservan mejor todas las propiedades organolépticas del alimento o producto en sí.
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Variedad de frutas liofilizadas
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Actividades


2. Indique cuáles son las principales diferencias entre desecar, deshidratar y liofilizar.





3.2. Métodos de conservación basados en la aplicación de calor


Este sistema de conservación pertenece a los procedimientos físicos; concretamente consiste en la aplicación de calor de tal forma que el alimento alcanza ciertos niveles de temperatura en los cuales el crecimiento y desarrollo microbiano es limitado o inexistente, garantizando así la destrucción de patógenos. El uso del calor para la conservación variará en función de las características del alimento o producto, ya que no siempre se puede calentar sin desencadenar una alteración o modificación de las propiedades organolépticas del mismo.


Como es evidente, a mayor temperatura alcanzada en el centro del alimento, más eficaz será la destrucción de los microorganismos y, por lo tanto, mayor será el periodo de conservación.


El uso de estos métodos de conservación en la industria de pastelería y repostería es muy extenso. Normalmente se aplica productos y derivados lácteos, huevos enteros, yemas y claras por separado; cremas pasteleras, helados, nata, etc.
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Diferentes productos pasteurizados usados en pastelería y repostería


[image: image]


Recuerde


El método de conservación debe asegurar la preservación de las características organolépticas y el valor nutricional. De ahí la importancia a la hora de escoger un adecuado método de conservación y maquinaria asociada.





Pasteurización


La pasteurización es un proceso térmico mediante el cual el alimento es sometido a temperaturas siempre inferiores a 100 ºC durante un tiempo determinado. En función de la combinación temperatura-tiempo se obtendrán resultados más eficaces que otros contra los microorganismos patógenos. Concretamente se pueden encontrar tres tipos de pasteurización diferentes:




	
Pasteurización rápida o HTST: consiste en aplicar al alimento temperaturas de 72-73 ºC durante un tiempo que oscila entre los 15-20 seg.
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