57

METODOS DE_ CONSERVACION

La proteccicn de los alimentos necesarios para la nutricion humana para
impecir cue se8 estropeen, 25 un noble gbjstivc de una importancia funda-
mental en la economis tanto de una empresa gastrondmica comn de un pais.
Por eso, tocdos los provlemas cue se refieren a la conservacidn de logs a-
limentos en la lucha frente a los atacues destructives de los microorga-
nismos son de gran interés para la sanidad pudblica, para nuestra cultura

y nuestra civilizacidn.

PRINCIPIOS EN QUE SE BASA LA CONSERVACION OE LOS ALIMENTOS:

tn la preservacion o conservacion de los alimentos ocue tenemos a nuestrg

alcance, intervienen los siguientes principios:

i~ Por orevencidn o retroso de la descomposicidn bacteriana, la cual se

logra de diferentes formas:

- Manteniendo los alimentos sin gérmenes o procuranda oue lleguen a él
los menos 2Josiblcs por medio de la Asepsia o higiene.

- Obstaculizando el crecimiento y actividad microbiena, aplicando la re-
frigeracidn, congelacidn o la adicidn de conservadorzs cuimicos.

- Destruyendo los microorganismos por medio de temoeraturas altas como

las empleadas en la pasteurizacidn.

2- Por prevencidn o retrasoc de la autodescomoosicidn de los alimentos:
- Destruyendo o inactivando sus enzimas por 21 escaldado.

- Previnianda o retrasando las reacciones puramente quimicos, oor ejem -
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plo con la adiccidn de antioxidantes.

ASEPSIA:

Las partes internas de los tejidos sanos de las plantas y animales gene-
ralmente estan libres de microorganismos y si hay alguno presente, es
orobable cue inicie la alteracidn. Si el alimento posee una cubierta pro
tectora ya sea natural o artificial, la descomposicidn bacteriana se re-
trasa o previene.

= jemplos de tales cubiertas son las cdscaras de las nueces, las pieles
de les frutas y de ciertas hortalizas, el cascardn de los huevos y mem -

branas y grasa de la carne o el pescado.

La calidad de muchas clases de alimentas se juzgan en parte por el nudme-
ro de microorganismos gue poseen. Algunos de los métodos utilizados para
mantener los alimentos higidnicos, tenemos el de la envoltura cue puede

variar desde una caja de carton o papel hasta un empanue de metal.

En la industria léctica la contaminacidn microbiana se evita todo lo po-
sible durante la produccidn y manejo de la leche fresca con el uso de u-
tensilios y eauipos bien higiénizados.

En la industria empacadora de la carne los métodos higiénicos de sacrifi
cio, manipulacidn y tratamiento, reduce la carga bacteriana,mecjorando y

prolongando la calided y conservacidn de la carne.
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CONSCRVACION DE ALIMENTOS POR EL ENPLED DE SAJAS TEMPERATURAS

L8] — —

La utiliracion de bajas temperaturas en la conservacidn de alimentos se
basa en el hecho de cue las actividades Je los microorganismos transmiti
dos por los alimentos se pueden retardar y/c parar a temperaturas inmedi
atamente por encima de'la congelacidn y, en generzl, detener a temoeratu
ras de subcongelacidn. La razdn 2striba en cue todes las reacciones meta
bolicas de los microorganismos son catalizacas por enzimes y cue el rit-
mo de estas reacciones “epende de la temperstura. Cuando la temperaturs
se eleva, aumenta el ritmo de la rezccidn.

Ya aue el hecho basico <z la conservacidn de alimentos, a bajas tempera-
tures, reside en las acciones sobre laos organismos gue producen deterin-
ro, es importante saber cue la temperatura esta relacionada con la hume-
dad relativa (R.H.) y que las temneraturas por debajo de la concelacidn
afectan a la H.R,, asi como el ph y, posiblemente, a otros parametros a-
sociados al crecimiento microbiano.

58 denominan psicrorilos a los arganismos cue crecen bien a bajas tempe-
raturas. Este término fue utilizado por Schmidt-Nielsen, en 1902, para
referirse a los microorganismcs que cracen bien a 0°C. Foster, en 1887,
fue el primero que notificd y describid la existoncia de éstos aorganis -
mos en los alimentss, y sobre todo en los suelos. La mayoria de las bac-
terias psicrdfilas pertenecen al génepro psaudomonas y, en menor propor -
cidn, a los génercs Achrmmobacter, Flavobacterium, Alcaligenes, Microco-
coccus, Yy Otroco.

Entre los mohos y levaduras existon especias y cizcas pertenecientes a un
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gran ndm2ro de géneros oue Son Capeces de crecer a temperatures de refri
geracidn. Entre los mohos cue crecen a bajas tempersturas se cuenta con
los siguizntes génzros: Penicilium, Mucor, Cladosporium, Botrytis, Sporo
trichum y Thamnidium. Entre las levaduras, las especieg Rhodotorula y o-
tros se catalogan como psicrdfilas.

Existen dos zonas de bajas temperaturas distintas dentro de las cuales
los alimentos se pueden conservar:

l- Temneraturas frescaes son las gue se encuentran entre las de refrigera
cion y ambiente, frecuentemente entre 10 vy 15°C. Estas temperaturas son

adecuadas para =21 almacenamiento de ciertas frutas y hartalizas.

2- Temperaturas de refrigeracidn, situadas entre 2 y lGnG, son adecuadas
para el almacenamiento de un gran numera de alimentos perecederos y seml
perecederas.

Las temperaturas por debajo de 6°C provienen el crecimiento de todos los
organismos gue producen intoxiceciones alimenticias, con excepcidn del C

botulinum tino E, y reterdan eficzzmente el crecimiento de los organis -

mos nue producen deteriorao.

3- Temperasturas de congelacidn, son las inferiores a -2 y -29°C. En cir-
cunstancias normales, estas temperaturas son suficientes para prevenir

el crecimiento de todos los microorganismos, perc algunos pueden y de he
cho crecen dentro de la zona de congelacidn, pero a un ritmo extremada -

mente lento.
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TEMPERATURA MINIMA DE CRECIMISNTO JE LOS MICROORGAMISNOS TRANSMITINOS

POR LDS ALIMENTOS

Michener y E1liott (1964), en una excelente revisidn acerca de la tempe-
ratura minima de crecimiento de los microorganismos, hacen un resumen de
los hallazgos de los distintos autores aque han sefialado crecimiento de
microorganismos por debajo de -10°C. De los 13 organismos resenados, 6
son bacitasrias, 4 levaduras y 3 mohos.

Las levaduras crecfan a temoersturas inferiores a las de los otros arga-
nismos, citando una levadurz rosa cue se desarraollebe a -34°C y otras 2
a =18-C.

La més baja tempercturs registrada oara bacterias es de ~2056 y se han
serialado werias que crecen alrededor de -12°C.

Algunos de los alimentos sobre los cue se desarrollan los microorganis -
mos a temperaturas por debajo de ia congelacidn son los zumos concentra-
dos de frutas, "bacon", helados y ciertas frutes.

Las temperaturas minimas para organismos indicedores fecales varian en -
tre -2 a 10°C. En 7ensral, a las temperaturzs de refrigeracidn los ente-
rococos crecsn mejor cue los cnliformes. La temperstura mas beja a la
que se produce crecimiento de estafilococos y salmonellas en los alimen-

tos, es de S,TQC.

PRODUCCION MECANICA DEL FARTO

En cuanto a frfo no existe tedricamente come término onsitivo, sino oque
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representa simplemenie ausencia de calor. E1 frio no puede desprenderse
nl radiersa; la refrigeracion debe considerarse como un proceso de extra

ccion de calor.

Ciclo de Refrigsrecion

Se basa en tres leyes nue goliarnen la produccién de frio. Estas tres le
yes basicas son, en realidad muy simples y pueden ser facilmente compren
didas:

l- Todos los licuidos al evaporarse absorven calor de cuanto les rodea.
Esta ley hace posible la produccion del fric tal como se efectua hoy en
dia. Para enfriar un cuerpo se aplica ésta ley haciendoc eveporar un de -
terminado lfquido en un aparato adecuado, a fin de gue el calor latente
necesario para la eveporacidn se extraige de las sustancias gue deseamos

enfriar.

2- La temperatura a que hierve o se evapora un licuido depende de la pre
sidn gue se ejerce sobre dicho ligquido.

La importancia de ésta ley reside en nue si podemos disponer de una pre
sidn distinta sobre el lfouido que se este evaporando y oraduciendo frig,
se alterarda la temparetura a oue se evapora y, por consiguiente, oodra

variarse también el grado de frio producido.

3~ Todo vapor puece volver a condensarse, convirtiéndose en l{guido, si
sa comprime y enfria debidamente.

Esta ley permite recoger el vapor formado por la evaporacidn del liguido
comprimirlo en un compresor adecunda, enfriarlo en un condensador y con-

vertirlo nuevamente en licuido, oue pucde evaporarse otra vez y producir
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mAas frio.

REFRIGERANTES

He aqui, pues, claramente definido ya =2l ciclo de un equipo frigdrifico,
8l cual se completa con el empleo de liguidos llamados refrigerantes y
mas comunmente, gases, cuyos puntos de ebullicidn sean bajos; laos refri-
gerantes mds conocidos (aungue los dos primeros se hallen ya en desuso )

son los siguientes:

Anhidrido Sulfuroso (S02) ~10°C
Cloruro de Metilo  (CH;CL) =247
Amoniaco (NH:] | "33,358
Fredn -12 (CEU e o= 29.87°C
“redn -22 (eHOLF,)  ~—40,17C

ODebido a sus puntos de ebullicidn tan bajos, estos refrigerantes son ex-
tramadémenta voldtiles y, por consiguiente, aungue se conserven en un de
ndsito hermédtico, el calor extraido de la atmdsfera serfa suficiente pa-

ra causar su ebullicidn. Esto se avita sametiendolos a presion.

Por lo tento, mientras oue los lfcuidos voldtiles (refrigerantes) se eva
poran a bajns temperaturas cuando estan sometidos a la presidn atmdsferi
ca, no lo hardn nunca ofjo una alts oresidn de un depdsito hermeticamen-

te cerrado.

ALMACENAMIENTO _COMUN

tn ests tipo de almacenaje, las temperaturas no suelen ser infaerinres a
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las del exterior; rara vez esten por dabajo de los 159C, Ciertas raices,
napas, col, apio, manzana y alimentos semejantes se almacenan a tempera-
turas y tiempo limitado. La deterioracidn de dichos vegetales debido a

sus enzimas y los microorgenismos, no se evita pero se verifica mds len-
tamente que a la temperatura atmdsferica. 5% la humedad en almacén es de
masiad: baja da lugar az pérdidas de humedad en los alimentos almacenados

y s1 es demasiado alts, favorece el desarrollo bacteriano.

REFRIGERACION

Este almaccnamiento se lleva a cabo con temperaturas superiores a las de
congelacidn gue reguieren el empleo de hielo o refrigeracidn mecénica co
mo forma de enfriamiento. Puede usarse como método de conservacidn bdsi-
ca o como conservacidn temporal hasta gue se aplicue al alimento otro me
todo de conservacidn.

La mayor parte de los alimentos altersbles, tales como huevos, productos
lacticos, carnes, pescados y mariscos, hortalizas y frutas pueden Guﬁsez
varse en refrigeracidn durante un tiempo limitado, siendo minimo sl cam-
bio gue experimentam sus propiedades originales.

‘Los cambios enziméticos y microbianos no se evitan, pera se retardan con
siderablementa,

Una serie de factores a considerar en este tipo de almacenamiento son la

temperatura de refrigeraciédn, humedad relativa y ventilacidn.

TEMPERATURA: La tempsratura de refrigeracidn se selecciona de acuerdo

con la clase de alimento, tiempo y condiciones de almacenamiento.
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Ciertos alimentos tienen una temperatura o un margen de temperatura de
almacenamiento dptima bastante por encima de la congelacidn y puede su -
frir alguna alteracidn si se someten a una temperatura mas baja. Un cla-
sico ejemplo 1n constituyen los platanos gque no deben conservarse en el
refrigerador: la mejor tzmperatura de conservecidn es la de 1530081670,
Algunas variedades de menzanas sufren una pérdida de calided si se alma-
cenan a temperaturas prdximas a las de congelacidn. Como se senala més
tarde, la temperaturas de refrigeracidn minima requerida por un alimento
nara su conservacion depende de la humedad reletiva y de la composicidn
de la atmdsfTera de almacenamiento o del empleo de tratamientos esnecla -
les. La temperstura de un refrigerador se controla mecanicamente, pero
varia en las diferentes partes del mismo, generalmente entre O y YE e
Antes se recomendaba mantener los alimentos en el refrigerador por deba-
jo de lDUE., norcue se crefia que ésta temperatura era lo suficiente baje
para evitar el crecimiento de patdgenos y de detener o retardar =l de o-
tros arganismaos cauaﬁntEE de alteracidn. En la actualidad se recomienda
una temperatura de 5.6°C. o inferior para detener el crecimiento de orga
nismos psicrdéfilos y evitar el de patdgenos, puesto que se han encontra-
do algunos capaces de crecer a 7.7°C., por ejemplo el Staphylococcus au-
reus. S5e debe advertir, sin embarco que 2l Clostridium Botulinum Zipo E

puede crecer y producir a una temperatura de 353762

HUMEDAD RELATIVA: La humedad relativa dptima de la atmdsfera donde se re

aliza la refrigeracidn varfia con el alimento conservado y por la influen
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cia de factores ambientales como temperaturas y composicidn de la atmds-
fera.

Una humedad relativa demasiado baja'determina pérdida de humedad y por
lo tanto, de peso, marchitez y ablandamiento de las hortalizas y encogi-
miento de las frutas. La humedad relativa demasiado alta favorsce el de-
sarrollo de los microorganismos altesrantes. La mayoria de las bacterias
que crecen en la superficie de los alimentos requieren une humedad muy
alta, casi a saturacidn; las levaduras necesitan menos de 90 a 92 % y
los mohos menos todavia, pudiendo crecer humedades relativamente bajas.
Cuando la humedad es demasiado alta puede determinar oxudacidn vy acumula
cidn de humedad en el alimento., Las superficies himedas favorecen la al-
teracidon microbiana, como ocurre en la formacidn de muscilago o viscosi-
dad en la superficie huimeda de los embutidos.

£l efecto de la temperatura de almacenamiento sobre la méxima humedad re

lativa permisible para la carne se observa en la siguiente tabla:

HUMEDADES RELATIVAS Y TEMPERATURAS DE ALMACENAMIENTO DE LA CARNE

Temperaturas de Almacenamiento Humedad Relativa Recomendada
(%c] (%)
4 Fifs
2 88

0 92
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VENTILACION: La ventilacidn o cantrol de la velocidad del aire de la cg-

mara de almacenamiento es importante para el mantenimiento de una hume -
dad relativa uniforme, para la eliminacidn de olores y pares evitar la a-
paricidn de olor y sabor a viejo. La velocicad de la circulacidn del ai-
re influye, por supuesto en el ritmo de desacacidn del alimento.

5i no se proporciona ventilacidn adecuada, el alimento almacenado en zo-

na de humedad alta puede sufrir la descomposicidn bacteriana.

CONGELACION

La conservacidon por medio de la congelaciédn es de efectos méds duraderos
gue la refrigeracidn, debido a las temperaturas mds extremas a que son
sometidos los alimentos. Se calcula que 8l S50% de las bacterias contemi-
nantes, muersn cuando se les aplica temperaturas de congelacidn entre
losl&250 a -EQDE., algunos tienen la propiedad de csporularse o senci -
llamente continuan su desarrollo muy lentamente.

En condiciones normales de almacenamiento en frio de los alimentos conge
lados, se inhibe totalmente el crecimienco microbiano y se retarda mucho
la accidn de las enzimas de los alimentos. Cuando menor es la temperatu-
ra de almacenamiento, mds lentamente ocurren los cambios quimicos y reac
ciones enzimaticas, aunque la mayoria continuan lentamente a cualguier
de las temperaturas de almacenamiento actualmente usadas; de aqui qus
sea practica corriente inactivar las enzimas vegetales por escaldado, cu

ando es posible antes de la congelacidn.
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SELECCION Y PREPARACION DOE LOS ALIMENTOS A CONGELAR:

La calidad del alimento a congelar 2s de mucha importancia ya que no po-
dra me jorar después de su congelacidn. Las frutas y hortalizas se selec-
cionan baséndase en su estadoc de madurez y en su adaptabilidad para la
congelacidn y previamente se lavan, se trituran, se cortan o se someten
a otros tratamientos, segin convenga. La mayor parte de las hortalizas
se escaldan y las frutas suelen =nvasarse en almibar.

La carne, pescados y mariscos se seleccionan teniendo en cuenta su cali-
dad y se procura manipularlos de forma tal que se reduzcan al minimo las
alteraciones enzimiticas y microorbianas. La mayoria de los alimentos se
empacuetan antes de la congelacidn: otros, como fresas, se congelan an -

tes de su envasado.

CLASES DE CONGELACION

La velocidad de congelacidn de los alimentos depende de varios factores,
talas como método de congelacidn empleado, temperatura, circulacidn de
aire y del refrigerante, tamano y forma del envase, clase de alimento,
etc.

Suele llamarse congelacidn interna a la que se realiza con el aire que
circula naturalmente o en 8l mejor de los casos por ventiladores eléctri
cos. La temperatura suele ser generalmente de -23°C.' o menor, pero puede
variar entre los -15 y -29°C. siendo el tiemno necesario para la congela
cidn de 3 a 12 horas, a vecss se denomina congelacidn lanta en contraste

con la conagelacidn rdpida ogus se realiza en muy poco tiempo. La congela-
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cifdn rdrida se define de diversas maner:is, Jerg generalmente es la gue
se realiza en 30 minutos o menos y normalmente el alimento se congela en

peguenos paguetes o piezas.

La congelacidn rédpida se verifica por uno de los siguiasntes métndos:

-~ Por inmersion directa del alimento, empaquetado o no, en el refrigeran
te.

- Por contacto indirecto con el refrigerante a una temneratura ds Al o
a —dSUG.

-~ Congelacidn por corriente de aire nue consiste 2n hacer soplar aire a
remperaturas de -17°C. a -349C. a través de los alimentos que se desea

congelar.

Las ventgjas gue la congelacidn rapide presenta sobre la lenta son:

- Farmacidn de cristales de hielo més pequerios y por lo tanto escasa des
truccidn mecanica de las células del alimento.

- E1 tiempo de solidificacidn es mucho menor.

- Se previene antes 21 crecimiento bacteriano.

- E1 retardamiento de la accidn enzimdtica es mas rapida.

Por lo tanto, se puede suponer gque los alimentos rapidamente congelados
al descongelarse tienen una caracteristica mas seme jante a las del ali -
mento original que los que s8 congelaron lentamente. Esto es cierto para
algunos alimentos, por ejemplo las hortalizas,. pero no para todos. Ciler-
tas investigaciones realizadas en el pescado demuestra que el método ds

la congelacidn rdpida no tienen muchas ventajas sobre la congelacidn len
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ta. La eleccidn dsl métado de caongelsacidn a emplzar se basa mds en razo-

nes gcondmi

]

as que el efscto que pueda tener sobre la calidad del alimen

i

CAMBIOS DURANTE LA PREPARACION DE LOS ALIMEMTOS A CONGELAR

La velocidad y tipo de zlterscidn de los alimentos antes de su congela -
cidn depende de sus condiciones en el momento de la recaoleccidn o sacri-
ficio y de la forma en que despuds se manipulen.

Las frutas y hortalizas continuan madurando una vez recolectadas: sigue
la respiracidn, con absorcidn de oxigeno, desprendimiesnto de CO2 y pérdi
da de dulzor y aroma. La oxidacidn quimica o enzimédtica oroduce cambios

en el sabor, color que se aceleran en la superficie de los cortes.

Las enzimas hidrol{iticas siguen actunndo, salvo cuando los alimentos,
por ejemplo las hortalizas,se escaldan. Si las condiciones son fawvora -
bles, los microorganismos crecen en la superficie de los alimentos, oca-
sionando cambios fisicos y gquimicos. Los hongos y bacterias producen pu-
trefaccidn y los microorganismos en general ocasionan la aparicidn de

viscosidad, sabores y olores anormales.

Despueés de la muerte del animal, continuan en la carne y el pescado la
transformacidn de glucdgeno en dcido ldctico; los pigmentos cambian de
color por reacciones de oxido-reduccidn: las grasas se oxidan e hidroli-
Zan, las enzimas hidroliticas degradan los tejidos, produciendo un afec-
to reblandecedor deseable en la carne de vacuno, pera determinando tem -

oién en muchas carnes y pescados cambios perjudiciales en su sabor y con
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sistencia; las bacterias, levaduras y mohos que crecen en la superficie
ociasionan viscosidad y coloracidn, y sabores anmnrmales llegando con el
tiempo a modificar el interior de los tejidos. La industria alimenticia
trata de evitar al maximo los cambios perjudiciales citados, hasta que el

alimento see congsalado.

CAMBIOS DURANTE LA CONGELACION:

La congelacidn rdpida retrasa muy pronto las reacciones quimicas y enzi-
maticas de los alimentos, deteniendo el crecimiento microbiano.

€1 mismo efecto produce la congelacidn intensa o lenta pero con menos ré
pidez. Los efectos fisicos de la congelacidn son de gran importencia. El
voluman del alimento congelado aumenta y se forman cristales de hielo
que aumentan de tamano. Gensralmente tales cristales son mayores en la
congelacidn lenta acumulandocse més hielo en la células tisulares que en

gl caso de la congelacion rapida.

CAMBIOS DURANTE EL ALMACZNAMIENTO:

Ourante el almacenamiento de alimentos congelados las reacciones guimicas
y enzimdticas cantinuan lentamente. Las proteinas de las carnes, aves y
oescadao puaden sufrir una deshidratacidn irreversible, la mioglobina de
la carne puede oxidarse, especialmente en las superficies, dando lugar a
la metamioglobina de color pardo y las grasas de la carne y pescado tam-

hién pueden oxidarse e hidrolizarse.

Las fluctuaciones en las tempsraturas de almacennmiento determinan um
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aumento de tamaonc de los cristales de hielo y alteran fisicamente el ali
mento. Durante el almacenamiento pu=sden desecarse los alimentos, sspe -
cialmente en su superficis.

Cuando se evaporan ins cristales de hielo en una érea de la superficis
se produce la llamada guemadure del hielo en frutas, hortalizas, aves y
pescados. Cuando aparece tal efecto surge uma zona seca, granulosa y par
duzca, en la cue se producen las transformaciones quimicas antes mencio-

nadas y 10s tejidos se secan y endurecen,

CAMBIOS DURANTE LA DESCONGELACION

La mayoria de los cambios gue parecen originarse durante la descongela-
cidn son el resultado ds la descongelacidm y- el almacenamiento, si bien
entonces no son manifiestos. Cuando se funden las cristales de hislo, el
agua de fusidn es absorvida por las células de los tejidos o ésta sale
al exterior del alimento. La descongelacidn lenta perfectamente cantrola
da, determina una absorcidn de la humedad por las célulss, mejor que cu-
ando se verifica rapidamente, con lo que el alimento es ssmejante al ori
ginal no congelado.

El marchitamiento de las hortalizas y el reblandecimiento de las frutas
al descongelarse, es el resultado de las alteraciones fisicas durante la
congelacidn. Ourante la descongelacidn se acelera la accidn enzimédtica
sobre los alimentos; sin embargo el tiempo de actuacidén serd relativamen
te corto si los alimentos se utiliéan pronto.

31 la descongelacidn es lo suficientementa répida y el alimento se consu

me pronta, existe poco peligro de desarrollo microbiano por que las tem-
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peraturas son lo suficientemente bajas para impedir que tenga lugar un
crecimiento apreciable.

Unicamente cuando la descongzlacidn es muy lenta o cuando se deja al ali
mento durante un tiempo a la temperztura ambiente puede producirse un
crecimiento y actividad microbiana aprecieable,

E1l tipo de microorganismos que se desarrolla depende de la temperatura
de congelacidn y del tiempo que el alimentao oermanecicd a temperatura am-

biental dsspués de congelado.

MEDIDAS QUE DEBEN TOMARSE CON ALIMENTOS DESCONGELADOS

A veces por un fallo en la energfia, se puede producir la descongelacidn
total o parcisl de los slimentos en los congeladores.

Las frutas y algunas hortelizas pueden volver a congslarse. Los alimen -
tos como carne o pescado pueden congelarse de nuevo siemore que los enva
sas 0 paguetes mantenga 1lgo de hielo o en el mejor de los casos se de -
ben cocinar. Los alimentos recongelados tendrdn cristales de hielo més
grandes y pueden mostrar pérdidas de l{quidos y reblendecimientos. Los a
limentos como carne y pescado, si se descongelan y permanecen mucho tiem
po asi pueden consumirse si su temperatura permanece por debajo de 6°C.
perc deben ser cuidadosamente cocidos. En caso de duda es mejor tirar el

alimento.

RECOMENDACIONES PARA EL ALMACENAMIENTO EN FRIO

La direccidn del servicio de alimento debe tener en cuenta las siguien -
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tes recomendaciones:
- Procurar gue los cuartos frios se empleen unicamente para el alimento
destinado a ellos; por ejemplo, la carnse seré separada de otros produc

tos y los elimentos cocidos serdan separados de los crudos.
-~ Procurar gue los refrigeradores tengan un plan ordenado de trabajo.

- Procurar que los refrigeradores esten limpios, ordenados y -ne—apifades-
y aque el eguipn see revisado a intervalos prudentes por pesonal califi

cado y capaz.

- Proporcionar anagueles amplios y canastillas portdtiles de acero, para
no apilar los recipientes. Al apilarlos origina su contaminacidn 8 im-

pide la circulacidn del aire.

- Procurar que cada refrigerador albergue Unicamente la carga que tiene

designada y que su temperatura permanezca baja.

- Senalar instrucciones, en cuanto a la duracidn del almacenamiento y em

pleo de sabrantes.
- No abrir las puertas del refrigerador innecesariamente,
- No permitir que la puerta guede abierta por bastante tiempo.

- Conservar los articulos en el refrigerador en aorden y limpiar inmedia-

tamente cualguier lfocuido o alimento derramadao.

- No aplicar los recipientes uno sobre otro, por el peligro de contamina

cidn, pues la parte inferior a menudo esta sucio.
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CONSERVACION POR EL EMPLEQ DE TEMPERATURAS ALTAS

Entre los diversos medios de conservacidn, los que emplean calor son los
méds ampliamente usados. Los actos sencillos de cocimiento por agua, fri-
tura, parrilla o cuaslguier otro tratamiento por calor antes de ingerir
los alimentos, son formas de conservacidn o preconservacion de los mis -
mos. Ademds de hacerlos mds blandos y apetitosos, el cocimiento destruye
una gren proporcion de la flora microbiana e inactiva las enzimas natura
les del alimento, de manera tal gue puedan ser almacenados durante vari-
os dias o semanas, a condicidn de gue se resguarden contra la recontami-
nacidn.

La coccidn cualguiera gue sea, no esteriliza los alimentos, por lo tanto
auncuando estén protegidos contra la recontaminacidn, los alimentos se
descompondran en un tiempo relativemente breve. Este tiempo se prolonga-
ra si los alimentos cocidos se conservan a temperaturas bajas.

Es preciso reconocer gue existen varios grados de preconservacion por ca
lantamientn, pero que se puedan aplicar en la industria hotelera estéan
la pasteurizacidn y el escaldado o blangueado.

tn dstos procedimientos se trata de destruir el mayor numero de gérmenes
posibles, cuidando al méximo las cualidades de los productos que se tra-
tan como son el color, aroma, sustancias aromaticas y gustativas, aungue

no siempre ss logra esto.

FACTORES QUE AFECTAN Lﬁ.TﬁHMUﬁESISTENGIA BACTERIANA:

Se sabe gue muchos factores influencian la termorresistencia de las Fug
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mas vegetativas y espnruladas. Entre tales factores se encuentran los si

guientes:

1- L& relacidn temperatura y tiempo. El1 tiempo necesario para destruir

gérmenes bajo formas definidas disminuys el aumentar la temperatura.

2- Concentracidn inicial des gérmenes. Cuanto mayor es el numero de gérme

nes y esporas presentes , tanto mayor es el tratamiento térmico necesa -

rio para destruirlo.

3- Condiciones culturales. Las condiciones culturales en gue las bacte -

rias crecieron y las esporas se produjeron, asi como el tratamiento pos-
terior influenciaran su termorresistencia.

-Medio de cultivo: E1 medio en gue tiene lugar el crecimiento es especial
mente importante. La accidn de los nutrientes del medio, su tipo y cantl
dad, varia para los distintos microorganismos, pero en general cuando me
jor 8s el medio para el desarrollo, tanto mas raesistencia y resistentes
serdn las bacterias o esporas que en él crecen. Cantidades mayores deter
minan la formacidn de dcido en cantidad suficiente para disminuir la ter
morresis-encia.

-Temperatura de incubacidn. La temperatura de crecimiento de las bacte-
rias y la produccidn de esporas, influye en su termorresistencia.

En general la rasistencia aumenta al elevarse la temperature de incuba -~
cidn en sentido de la dntima del microorganismo. Em muchos gérmenes és-
te aumento es mayor cuando la temperatura se acerca a la maxima de crecl
miento.

Por ejemplo, un micrococcus es consirerablemente mds resistente cuando
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s8 desarrolle a 28°C., temperatura optima de crecimiento gue a 20°C.

4- Composicidén del sustrabo en gue se calienta el alimento contaminado.

-Humedad: €1 calor hdmecs B8s un agente bactericide mas potente que el se
co, de donde se deduce gue los productos secos necesitan més calor parsa
su consarvacion que los humecos; del tiempo para estirilizarse un produc
to se rebaja cuando sa hace con vapor hdmeda que con seco,
-Concantracidn de hidrogeniones: En general las bacterias o sus esporas
son més resistentes cuando se encuentran en un sustrato neutro o prdxima
a la neutralidad. Un medio dcido o alcalino acelera la termodestruccidn,
siendo mas efctiva cuando el cambio ocurre hacia el lado écido.

-La sal que se encuentra en cantidades apreciables en la mayoria de las
alimentos, a concentraciones bajas posee sfectoc protector contra ciertas
esporas. En suficientes cantidades se une al poder destructivo del calor
Lo mismo sucede con el azucar,

Las sustancias colideles espaecialmente las grasas y proteinas protegen a

los gérmenes contra el calor.

PASTEURIZACION

Por pastaurizacidn se guiere decir un grado relativamente bajo de trata-
miento térmico, generalmente por debajo del punto de ebullicidn del egua
en un tiempo demasiada corto.

Los productos pasteurizados, por ejemplo la leche, pueden contener mu -
chos microorganismos vivientes, en el orden de varios miles por milime -

tro. Sin embargo los tratamientos térmicos de la pasteurizacidn son es -
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cogidos cuidadosamente a fin de cdestruir todos los microorcganismos pato-
genos y algunos banal :s pero sin alterar sus caracteristicas organolép-
ticas,
Generalmzante se realizan con las siguientes temperaturas y tiempos:
0
62 C. en 30 minutos
N, en 15 segundos

92°C. en 1 segundo

Los fines que peérsigue la pasteurizacidn son los siguientes:

- Cuando tretamientos térmicns més altos danarian la calidad del produc-
ta, como el sabor y valor nutritivo de la leche.

- Cuando uno de los fines perseguidaos es le destruccidn de gérmenes oatd
genos como en el casc de la leche.

- Cuando los microorganismos alternativos mds importantes no son resis -
tentes al calor como las levaduras de los Jjugos.

- Cuando los microorganismos sobrevivientes a la pasteurizacidn se pue-
den controlar por otros medios como ocurre en la refrigeracidn de la
leche.

Como se dijo anteriormente, la pasteurizacidn se combina con otros mé-
todos de conservacidn. Generalmente tienen que permanecer almacenados
en refrigeracidn, siendo sin smbargo su duracion relativamente corta,
llegendo a unos B dias mds o menos. Si se conserve a temperatura am -
biente, la misma leche se alterard en unas pocas horas o al dia sigui-

ente.
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ESCALDADO ¢

£s un tino de pasteurizacidn que se emplea mucho con las frutas y hortae-
lizas a temperaturas altas en el menor tiempo posible en presencia de a-
gua o vapor.

~sta practica =2s comin en los casos en que los productos posteriormente
van a ser congelados o refrigerados, ya que el calor aplicado previsne
la autdlisis pero no la descomposicion bacteriana.

La temperatura de escaldado varia de 80 a 100°%C. y el tiempo a aplicar
ouede estar sntre 1 a 5 minutos, dependiendo del alimento, su tamaro y
consistencia.

Los principales fines aue se8 logran con 8l escaldado son:

- Inactivacidm les snzimas naturales del alimento.

- Fijacidn e intensificacidon el color caracteristico del alimento.

- Destruccidn de microorganismaos.

- Lavado del producto.



80

CONSERVACION DE LA MATERIA PRIMA

La crisis de la alimentacidon por la gue atravieza actualmente el mundo

es mucho mas grave de lo que suele pensarsae. No se trita solamente de

hambre generalizada; hay otro azote, quizada no menos grave cuyas victimas
se cuentan por millones: la malnutricidn.

Apenas nay signos de que disminuya el porcentaje de la poblacion gue su-
fre de desnutricidn. Sélo en el l[ejano Oriente mas de 100.000 ninos se
couedan ciegos anualmente por carencia de vitamina A. Las anemias por ca-

rencia de hierro, comprometen la salud y la capacidad para llevar activa

£1 bocio endémico estéd aun muy generalizado y va acompanado de un creti-
nismo endémico. La mitad de los ninos menores de cinco anos de los pai -
ses en vias de desarrollo no estan bien alimentados y muchos se hallan
condenados a une muerte poramatura. AUn si logran sobrevivir, millones de
ninos estan condcnados a padecer transtornos incurables.

Y todavia quienes &n algunas paises se aoponen a tode medida de regula -
cidn de la natalidad, guisiera que naciesen hasta los ninos que sus pa -
dres no desean. Olvidan que hay nifios ya vivas que carecen dal minimo in
disuenséhle coma resultcado de la mala distribuciodn de las riguezas y de

nurstruy excesivn caonsumo y desperdicin.
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"El.hamhre es algo extrano: al comienzo nos acompana constantemente mien
tras trabajamos y dormimos, inclusn en nuestros suenos. E1 vientre grita
con insistencia, el dolor nos muerde y sentimos como si nos astuvieran
devorando los drgangs vitales y hay que ponerle fin de cualguier mado.
Luego el dolor yc no 8s agudn sino snrdo, pern sigue acompanandonos siem

pre.”

KAMALA MARKANDAYA.

CARNES

El consumo de grandes cantidades de oroductos animales se asocia general
mente con la influencia de una sociedad. Esto esta relacionadn con la e-
ficienclia de la produccion de nutrientes por la naturaleza. Antes de gue
los snimales, las aves y los peces puedan propnrcionar alimentos al hom-
bre, en forma de huevos, carne o leche, tienen gue satisfacer sus pra -
pias necesidades fisidlogicas de energia y sintesis.

Estas necesidades se satisfacen en gran parte mediante el consumo de ma-
teriales vegetales gue, si fueran consumidos diractamente por el hombre,
en forma de huevos, carne o leche, podrian sostener una poblacidn bastan
te mayor que la gue sostienen los productos animales derivados de ellos.
Esto abarca la cantidad total disponible de calorias, prnteinas y todos
los demés nutrientes requeridos para la vida.

No obstante, el épetitu humana siempre ha tenido una fuerte preferencia
nor los alimentos animales y al hombre ha astado dispussto a hecser el ma

yar esfuerzo necesario a fin de satisfacer su acetito en donde las condi
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ciaonas naturales 1o han permitido.

Por carne y productos cédrnicos se entiende generalmente los tejidos es -
gueleticos o la carne del ganado vacuno, porcino, bovino y otros anima -
les. También se incluyen las gldndulas y los drganos de los animales, ta
les como la lengua, el higado, los rifones, los sesos, etc. En un senti-
do méds amplio, la categoria abarca también la carne de aves y pescados,
aunque ganeralmente ésta se considera aparte de las carnes rojas de los
animal2s de cuatro patas.

Pero los prnductos carnicos incluysn también muchos subproductos derive-
dos del sacrificio de los animales, entre ellos tripas, empleadas como
envolturas para salchichas; grasas, que se convierten en sebo y manteca;
noieles y lana; restos animales, huesos y sangre empleados en alimentos
para pollos y otros animales; y productos como gelatinas, sustancias qui
micas, enzimas y hormonas, utilizados por la industria alimentaria, far-
macéutica y otras. Esto explica porqué la actividad de las principalas

companias procesadoras de las carnes rara vez se limita a un solo ramo.

CONDICIONES DEL GANADO ANTES DEL SACRIFICIO

Las condiciones sanitarias y fisicas en que el ganado debe llegar al sa-
crificio son factores de primer orden que van a influencisar an la cali -
dac y conservacidn de la carne. Algunas de éstas condiciones son las men

cionadas a continuacidn.

TNSPECCION VETERINARIA: La inspeccidn de los animales comienza cuando
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dstos estan vivos. Los animales enfermos no sdlo constituyen un peligro
para la salud del consumidor, sino gue también puaden infectar otros ani
males y sus carnes.

31 los animales estén enfermos, su carne puede cantensr una amplia varie
dad de arganismas patdgenos para el hthre. Entre ellos puede haber espe
cies czpaces de prudu:if tuberculosis, brucelosis, triquinosis, etc. Hay
70 enfermedades gque los animales pueden transmitir al hombre, por esta
razan las inspeccinnes son llevadas a cabo por veterinarios capacitados
0 por oersonas bajo su supervisidn, en los lugeres de sacrificio de losa
nimales y en las instalacinnes de procesamientos de la carne. Sin embar-

go en nuestro medio, son muchos los animales sacrificados sin ningdn con

trol sanitarioc.

DESCANSO DE LOS ANIMALES: Existe otra préctica que ayuda a demorar la

descomposicidn bacteriana. Los animales almacanan glucdgeno en sus muscu
los como una fuente de energf{a en ressrva. Despues del sacrificio, este

glucdgeno se caonvierte, bajo condicinnes anaerdbicas en los mudsculos, 8n
dcido ldctico. Esto da a los mdsculos un mayor grado de acidez que actua
como un ligero conservador. Pero si los animales se excitan o hacen sjer
cicio, queda muy poco para ser convertido en Acido lédctico en los teji -
dos recién muertos. En este caso, la carne se descompone con mayor rapi-
dez. Esto explica la préctica comin de dejar descansar a los animalss an

tes del sacrificin para que acumulen reservas de glucdgeno.

AYUND: Los animeales se deben sacrificar después de 12 - 24 horas de ayu

no, no solo por las mejores condicinnes en que se encuentran antances
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los distintos tejidos, sino porgue el sacrificio en clena actividad di -
~gestiva nerjudica la calidad de la carne con didxido de carbono y otras

caractaristicas de al‘eracidn organoléptica (Colar, olar y sabor).

De otra narte, el plezo de ayuno o cuarentena no ha de ser excesivo pues
pasando del limite debido, disminuye las defensas orgédnicas y se féunrﬁ—
ce la proliferacidn y paso de gérmenes y bacterias a la circulacidn san-
guinse, que se encarga de difundirlas a todo el cuerpo, con tados lng ri

Bsg0S Y Consecuenclas.

LAVADO: De los corrales y por las mangas y pasillos de conduccidn, antes

de la entrada en la nave de sacrificio, las reses deben someterse a un
lavado mediante ducha de agua fria oue se produce por la proyeccidn de
pequenos chorros de agua a presidn normal a travez de orificios perfora-
dos er cuatro o mas tuberias, situados @ lo largo de las paredes de la

manga en un trecho, de cuatro a ocho metros.

tEsta operacidn 8s de gran importancia en la higiene de la carne, puesto
gue influye en su conservacion y su presentacion comercial.

=1l agua Tria al entrar en contacto con el cuerpo, contrae los vasns san-
guineos permitiendo un mds rdoido y campleto sangrado. Ademds este proce

so sirve para limpiar el polun y suciedad de la piel.

CAMBTOS POST MORTEN:

RIGIDEZ CADAVERICA Una o dos horas después que se sacrifica el animal,

le rigid=z cadavérice orovoca la concentracidn de las fibras de el miscu

lo y la dureza progresiva de la carne, alcanzandose mas 0 menos en unas
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70 horas.

£1 PH del mdsculo del animal en pis es de 7.3 el cual baja a2 7.0 cuando
el animal muere, debido a la interrupcidn de 02 y sl aumento de CO2 &n
las células. Esta oequeria disminucidn en el PH es suficiente para ascti -
var acido adesnosintrifnsfdrico, 2l oue a su vez y por accidn enzimatica

desdobla acido fosfdrico.

Al mismo tiempo oue se sucede esta reaccidn, el glucngeno almacenado en
los midsculos deosdobla glucosa, la cual reacci~na con el écido fosfdrico
oroduciendo Acido léctico, que se acumula en los misculos, permitiendo
la unidn de las proteinas actina y minsina en una sola llamada actinomio

sina, razon por Lz cual el midsculo se acorta, endureciendo la carne.

Qurante este perindo no se recomienda la ingestidn de la carns por los

siguientes motivos:

- Por estar en plena rigidez cadavérica la carne eé demasiado dura.

- La carne se pgrescnta demasiadn seca o deshidratada merced a la contrae
cidn muscular, |

- No ha adguirido las caracteristicas organolépticas dades por las snzi-
mas y bacterias orotenliticas como son el olor y sabor caracteristico.

- Su valor nutritivo es muy bajo, debido a la unidn de sus proteinas ac-

tina y miosina.

MADURACION: La rigidez cadavérica comisnza a desaparecer en unos tres a

cuatra dias y comienza la meduracidn de la carne con ablandemiento pra -

gresivo que puede durar mas 0 menos unas semanas. Se cree gue ests a-
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blandemiento se debe principalmente a las 2nzimas protecliticas natura -
les de le carne, las gue pectonizan las proteinas siendo atacadas poste-
riormente y favorablements por bacterias para poroducir el oclor caracte -

ristico y agradable por medio del aldehido fdrmico.

El enve jecimiente o maduracidn de la carne s

(o

hace generalmente cergelem
dola an una cédmar> fria a una temperatura de 2°C. con une humedad relati
va del 85 % durante unzas dos semanas. E1 tiempo reguerido para la madura
cidn de la carne disminuye considersblemente, utilizando enzimas proteo-
1{ticas de origen vegetal coms la papaina obtenida del jugo de la papaya
verde; la bromeline del jugo de la pina y la ficina de la breva. S5e recg
mignda 81 uso de éstas orotesas, siempre y cuando se utilicen instrumen-
tos penetrantes pnra introducirlos 2n la masa muscular, ya aque el regar-

las sobre la superficie de la carne, esta se vuelvs viscosa.

ALTERACIONES OCASIONADAS POR LOS INSECTOS

En verano es cuando mas se observen estas alteraciones, consistentes en
la puesta de huevos oor algunsn insectos sarcozooticcs en los intersti -
cios de las fibras musculares o an la entrada de los vasos sanguineocs.
Al cabo de algunas horas salen las larvas, aue populan en las carnes y
son causa de alteraciones a veces profundas y sicmpre repugnantes. Los
més temibles para las carnes son la maosca azul, la mosca gris y la mosce

doméstica.

- La mosca, o mnscdn azul o vomitoria, es una mnsca grende de 9-15 mm.,

de torax negro y abdomen azul con rayas negras; pone los huevos en las
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carnes frescas g putrefactas deia en ellas una especie de liguido que
acelera la outrefzccidn. A las veinticuatro horas los huevos se transfor
man en larvas, llamacdas gusanos zor el pdblico. Las larvas son peguenas,
de forma de huso, blancas, blandas, coriaceas y desnudas. La metamorfc -
sis de 11 larve es ranida, =segun la te2mperatura; generalmente es de sie-

=

te a ncho dfas. Su excre2ta azelera la putrefaccidn.

- La mosca gris o carnaria, se distingue por temer un torax gris con cua
tro rayes negras longitudinales y el abdomen de color verde, brillante.
Tiene en cada anillo cuAatro manchas cuadradas, blanquecinas, y es la es-
pecie mas fecunda. Jenosita siempre sus huebos en las carnes podridas.
La larva de esta moscarda no es causa, sino ssnal de putrefaccidn de la
carne.

- La mosca comdn, insecto muy conocido de todons, deposita sus huevos en

los alimantos, pero con mds frecuencia en el estiércol.

Beneralmenta, las larvas de insectos se ven a simple vista; las fibras a
tacadas aparccen frstoneadas en sus bordes, irregularmente coloreadas,,
mds turbias y mds disociadas oue las vecinas. Estas modificaciones no a-
hondan nacda. La intervencidn secundaria de los microbios probablements
as lo que mds cembia la arquitectura celular del mdsculo, todo ello con
noca intensidad.

Las larvas de moscas dan a las carnes un aspecto rzpugnante. La presenci
a de larves sn las carnes as demastrucidn de abandono. La carne con lar-
vas, aun consumida cruda, no es peligrosa para la salud del hombre. Sin

embargo, los trozos de carne con lervas deben sxcluirse de la venta, por
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que las larvas, spsrte de oroaducir altereciones en las carnes, son senal
de heberse posado en sllas insectos aque, a su vez, son excelentes propa-

gadores de microbios peligrosos.

CARNES ENMOHECIDAS:

Esta alteracidn parasitaria de las carnes se orocluce cuando se las tiene
en malas condiciones de conservacidn. E1 enmohecimiento o florscimiento
de las carnes ss caracteriza por la presencia de manchas blanguecinas,
grisss o verdegrisaceas.

£1 Aspergillus flavus es oropio de las grasas en descamposicidn. £l Peni
cillium glaucum es el moho mds generalizado en las carnes. Los mohos Cre
cen sobre los alimentos v los hacen repugnantes o la vista y desagrada -
bles al gusto; al comer carnes mohosas dz jan un sabor amargo. Los mohas

son considerados como inafensivos pars la salud del hombre.

PUTREF ACCION :

La putrefaccidn o corrupcidn constituye la més importante alteracidn de
las carnecs: considerada sn el orden bioldgico, la putrefaccidn es un fe-
ndmeno natural, una de las fases de la descomposicidn de la materia al -
bumnoidea. Je todos los elemen:os que constituyen el organismo animal,
la molécula albuminoidee 8s la mds compleja. Para reincegrarse al mundo
mineral, naecesita descnmponerse en moléculas de comoosicidn guimica cada
vez mds sencilla. As{ a medida gue se pudre la molécula albuminoidea se
transforma, orimero, =2n albumaosa y peotona (digestibilidad mas facil de
las carnas cadizas); después oriainn numerosos compusstos, fgases, acidos

organices, amidas, ctc., gue por 2tdnas 58 van simplificando hacia la de
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sintegracidn en cuerpqs simples y establses. £l proceso de la putrefacci-
On también mlcanze a las grasas y glucidos. Los microbios causantes de
la putrefaccidn de las carnes de matadero son numerosos y todavia no se
conoce bien esta rica microflora. En un principio, se senalaba como gér-
menas Unicos de la putrafaccidn el Bacillus Proteus y el Bacillus coli
communa.

“n la prictica de la inspeccion veterinaria se admiten dos formas de pu-
trefaccidn de las carnes: la externa o aerobia y la interna o anaerobis,
llamada ta:ﬂién nutrefaccidn cadaveérica.

Putrefaccidn Externa: t£sta forma de nputrefaccidn es la mds frecuente en

la carne de matadern; se presenta en la superficie exterior de los tro:-
z0s de carne y en los cortes muscularas; se inicia en los tramos del te-
jido conjuntivo y vasos sanguineos; se desarrolla lentamente y camina de
fuera a dentro de la masa carnosa.

Cuando el proceso de la maduracidn autolitica del mdsculo se prolonga mu
cho y cuandn el ambiente es cdlido, se desarrolla una fermentacidn écida
es llamada carnes cediza o carne viciada; en esta fase la carne es inofen
siva para el hombre. Se presenta con coloracidn verdosa en las fasclas a
poneurdticas, tejido conjuntivo visible; en el interior de la masa muscu
lar presenta coloracidn amarillopardo, consistencia muy blanda, reaccidn

fuertements acida.

La caracteristica de la carne viciada es la formacidn del hidrdgeno sul-
furado (HES}' £1 olor es agrio y el sebor ligeramente 4cido; la carne

nouade ser comestible, pern en la fase de olor intenso se decomisa por re

pugnanta.
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€n los casos de verdadera putrefaccidn la obra es de gérmenss aercbios y
el proceso se desarrolla siguiendo estas fases:

18 fasa: en el telido conjuntivo, destruccidn de las sustancias colége-
nas por hidrdlisis.

28 foae: destruccidn de la molécula de nroteina por hidrdlisis, interven
cidn de los fermentos Sacterianos: formacidn de pepotona, polipéptidos, a
minodacidos.

18 faee: destruccidn de los aminodcidos a consacuencia de daesmdlisis,par
ticularmente por el Bacillus proteus. Formacidn de amoniaco, hidrdaeno

sulfurado, mercaptano, indol, escatol (fetidez intensa], formacidn de a-

minas, diaminas: cadavérica, neurina, putrescina.

Putrefaccidn Interna: 5Se caracteriza esta forma por la ranidez en su de

sarrollo y por la propensidn e formar gases; de la daestruccidn de los al
buminoides se encargan laos Jérmenes anaercbdios.

La putrefaccidn tipica tiene los siguienles caracisres;

l- Desarrolla de olores desagradables.

2- Formacidn de sedimentos o residuos negros.

3. Reduccidn en cantidad del oxigeno libre o disuelto.

4- Reduccidn en cantidad de oxigeno aorovechable.

5. Aumento e8n sustancias oxidables, hidratns de carbecnao.

La propagacidn bacteriana se hace en todos los sentidos, aungue su acti-
vidad se manifiesta por el enverdscimiento caracteristico en los capila-
res y en las regiones periféricas permeables al aoxf{genao atmosférico.

La oressncia de los gérmenes anaerabins hincha la carne, aparece pastasa



coloracion verdosa, porincipalmente en el tejido conjuntivo, y, después
de algin tiesmpo, en la superficic de los cortes; olor nauseabundo, debi-

do a las amidas (metilamina, trimetilamina, putrescina, cadaverina).

CONTAMINACION :

La carne proveniente de animales sanos na contienen gérmenes alterativos
muy importantes o estos son escasos. lLa contaminecidn de la carne provie
ne durante el sacrificio, manipulacidn, transporte y tratamientos a que
se somete posteriormente.
La superficie externa del animal contiene, ademas de una flora natural,
gran numero de microorganismos que proceden del suelo, agua y estiercol.
Los cuchillos, trapos y ropas del personal del matedero son otras posi -
bles fuentes de contaninacidn. Ourente la manipulacidn exterior de la
carne, hay nueva contaminacidn a partir de los carros de transporte y u-
tensilios.
El carnicero también aporta microorganismos a la carne, al permitir la
contaminacidn por medio de moscas y por la utilizacidn de recipientes,
cuchillos, tablas de cortar y empagues en mal estado de higieneﬂff

. {
Debido a la gran variedad de fuentes de contaminacidn los tipos de micro
orgenismos que suelen ancontrarse en la carne son muchos: mohos de dife-
rentes géneros que al alcanzar la superficie de la carne se desarrollan
sobre ella siendo especialmente interesantes el Sporotrichum Carnis y
Thamnidium capaces de reproducirse a temperaturas de refrigeracidén. En -

tre las muchas bacterias gque pueden encontrarse, las mds importantes son

las de los génerus Proteus, Salmonalla, Streptococcus, Micrococcus, Sta-
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philococcus, Pseudomonas y Flavnbacterium,

Todo alimento de consumo masivo, debe cumplir cuestro condiciones funda -
mentales: ser sano, nutritiup,ﬂagradable y—ecanaomicamente-accesible. La
i .

carne es indudablemente uno de los alimentos donde entre los cuatros re-

cuerimisntos, el primero adquiere una importancia fundamental. Si la car

ne no 8s sana, poco importan las otras tres.

_Ln higiene ds la carne, aparece desde hace algunos arios comno uno de los

oroblemas de salud piblica gue mds preocupacidn e interés despiertan por

su importancia, dentro de las politicas sanitarias y econdmicas del pais
L 3

ve se trate de carnes para éxpurtacidn o consumo nacional.

£1 transporte del ganado, su recepcidn en el matadero, secrificio y fae-

nado, distribucidn y expendio de los productos obtenidos, formen toda u-

na cadena, alrededor de la cual se debe mantener constantes cuidados téc

nicos, higiénicos sanitarios y de almacenamiento, para preservar la cali

dad del producto.

CONSERVACTION :

A nivel hotelero, la conservacidn da la carne como la de casi todos los
alimentos que se alteran con facilidad se lleva a cabo por medioc de la
refrigeracidn y congelacidn.

£1 hacho de que la carne posea excelentes medios de cultivo para los mi-
croorganismos como son humedad abundante, cantidad de nutrientes y beja
acidez y a que la contaminacidn con microorganismos alterantes es imposi

ble de evitar, hace gue su conssrvacion sea dificil de llevar a cabo.
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Cuanto mds pronto se realice y mas rapido sea el enfriamiento, menos po-
sibilid: des tienen los gérmenes mesafilicos de reproducirse.

Las temper turas de almacenamiento en refrigeracidn varian de 2 a 21,570
siendo 1la Ultima més frecuentemente utilizada con humedad relativa de S0
a 95 % y un tiempo mdéximo de conservacidn, para la carme de res de umos

25 dias: para cerdo y cordero de unos 15 dias, dependiendo mucho del gra
do de contaminacidn 'y de gue se tengan en cuenta algunos cuidados duran-

te su almacenamientno.

La congelacidn se lleva a cabo cuando su transporte es a largas distanci_
as o cuando su almacenamiento es prolongado. Las carnes destinadas a la
congelacidn estan sujetss a los mismos riesgos de crecimiento microbiano,
ya que el frio es incapaz de detener totalmente su desarrollo.

La congelacidn destruye aproximadamente la mitad de las bacterias presen-
tes, cuyo ndmern va disminuyendo lentamente durants el almescenamiento.
Las bacterias sicrdfilas que crscen en la carne durante su almacenamiento
oueden esporularsen y posteriormente continuar su desarrollo durante la
descongelacidn.

La carne como ye w¢ dijo, debe ser congelada lo méds rapidamente posible a
temperaturas de -40°C y almacenarse luego a =186 ya que a temperaturas
mds bajas o mds latas los peguenos cristales formados por accidn ds la
congelacidn répida se reagrupan formando cristales mas grandes los cuales
inciden en la pérdida de calidad.

Durante el almacgnamienta, ademds de la temperatura, humeded relaetiva y

circulacidn de aire hay gque tener muy en cuenta otros factores imnortan -

taes:
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- Mo almacene en una misma camara las cernes crudas con las cocidas a no
ser que éstas ultimas esten muy bien empacadas.
- Cuide de apagar la luz del cuarto frio despues de salir. Recuerde que

la luz actua como catalizador en la oxidecidn de las grasas.

bt
HOaEeE AT D

- Establezce un grsgrams de recibo y entrega de las carnes an los cuartos
frios, despues dp abrirlos y cerrarlos constantemente provoca pérdida de
humedad y temperatura con la consiguiente deshidratacion y alteracidn del
alimento,

- La carne picada, a menos que sea congelada, no debe almacenarse por mas
de 24 horas.

- Las cernes una vez sacadas del cuarfn frio, no deben volver a enfriarse
a menos gue éstas hayan sido cocidas previamente.

- La descongelacidn de la carne se debe realizar lentamente sacdndola del

congelador al refrigerador 48 horas antes de su preparacidn.

CONTROL_DE_CALIDAD:

Al hablar de la caelidad de la carne, extrictamenta se refiere a las carac
teristicas organolépticas, por medio de la cual se puede seleccionar una
buena carne exprcsada en términos de color, terneza, textura, etc. a fin
de satisfacer el paladar de los clientes.

Par regla general se dice que una carne aroveniente de los cuartos delan-
teros es una carne de tercera categoria Jdebido a que los miembros anterig

res son mds ejercitedos por soportar el peso del animal.

Calor: E1l color del misculo del animal estéd determinado por la proteina
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sarcoplasmatica mioglobina la cual se encuentra en mayor o menor grado de
pendiendo de la edad del animal. En cuanto a la variacidn de color de las
carnes de diferentes animales, depende de la concentracidn natural de ls
mioglobina en la sangre: Bovino 0.50 %, Ovino 0.25 % y Porcino 0.06 % .
Entre mds ejercitado un midsculo mas roja serd la carne y logicamente mas
dura pero més séapida. Lo contrario o sea, el misculo de un rojo claro oer

tengace a carnes mas blandas pero un pnco mas insipidas.

: o a
Terneza: Ademds de que 8l color ayuda a clasificar cernes de 1- catego -

ria, ésta también estd expresada nor la edad fisidlogica del animal, y la
terneza se puede determinar por los huesaos. Se acepta que una carne tier-

na proviene de animales jdvenes cuyos huesns vertebrales son rosacios y

aun cartilaginesos.

Textura: Una de las formas mas sencillas de reconocer la blandura de la

carne fresca as por el tamafo de los fasciculos del misculo. Entre mas fi
nos los fasciculos méds tierna zerd la carne, debido a la menor cantided

de tejlido conectivo.

PESCADOS Y MARISCOS

A pesar de gue el oescado y los productos del mar son alimentos de alto
valor nutritivo, su consecucidn una labor dificil de llevar a cabo, por

al tiemno transcurrido desde 8l momento de su captura hasta su consumo.

La mayor parte del pescado s@ caza lejos de los lugares de procesamniento
y consumo adecua.o, pudizsndo permanecer mucho tiempo ubicada en las navcs

y puertos pesqueros sin ningdn tratamiento, llegando al consumidor an un
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estado avanzado de descomposicidn.

Se afirma que la carnz del pescada es mucho mas perecedzsro que el de las
aves y mamiferos y esto resulta ciserto adn en condicionss como se maneja
en refrigeracidn. Més alla de ésta generalizacidn es muy dificil de hacer
afirmaciones respecto a la vida de almacenamiento de los pescados recien

capturados debido a los muchos factores variables que intervienen en ella.

FACTORES QUE INFLUYEN EN LA ALTERACION

Los cambios operadns en las caracteristices oropias del pescado frescao,
npueden ser perceptiblas oor los sentidos, especialmente los organolépti -
cos y comprobado por procedimientos microbioldgicos y quimicos. E1 tipo vy
velocidad de altaracidn del pescado, verian dependiendo de una serie de

factores:

- Tipo de Pescado: Las diversas clases de pescado difieren notablemente

en su susceptibilidad a las alteraciones.

Hay un grupo de oeces Qgue ée desarrollan en las capas superiores del mar,
llemados Psldrgicos que comprende especies tan importantes como el aren -
que, salmén, atin, sabalo, sardinas, anchoas, etc, con un contenlido apro-
ximado del 20 % en grasa en los musculos.

£1 otro grupo se encuentra en o cerca de las profundidades del mar y per-
tenacs a las Dermesales que incluye el Bacalao, Rdbalo, Corvina, Lenguado
Perca, camarones, ostiones, almejas, cangrejos, etc, con un contenido ma-

ximo en grasa del 5 %, razdn por la cual ésta clase de pescados es de mas

facil conservacidn.
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En la grasa del pescado hay fosfolipidos ricos en trimetilamina la que se
narada por las bacterias y enzimas naturales del animal, tiene un fuerte
olor caracteristico. Es de anotar que los peces cuando se les saca del a-
qua, casi no tienen olor perceptible. £1 olor a oescedo ariginado por la
trimetilamina liberada estd aumentada por los productos olorosos de la
descomposicidn de la grasa, la cual tiens un alto grado de acidos grasos

insaturados ogue se pxidan facilmente dando sabor y olor a rancio,

- Condicionss Fisioldgicas: Los peces luchan cuando se les captura y ago

tan gran cantidad de glucdgeno, indispensable para la formacidn de acido
ldctico, siendo muy limitada la accidn gue ejerce la peguena cantidad de
dcido formado sobre la descomposicidn bacteriana. Esto contrasta con el
caso de las reses a las cuales se les obliga a descansar antes del sacri-

ficio a fin de que acumulen reservas de glucdgena.

- Brado de Contaminacidn: Las bacterias del pescado pueden proceder del

barro, agua, limo superficial que recubre su piel y también del contenido
intestinal.

Aunque la carne de los peces sanos estd esteril bacterioldgicamente, hay
numero cuantioso de muchos tipas de bacterias y cuandn 21 mz muere, atae -
can rapidamente todos los componentes del tejido. Si el pescado no se e -
viscera a tiempo, sus misculos puedsn llegar a contaminarse por el conte-
nido intestinal y por la difusidn de los productos de descomposicidn.,
Este proceso estéd acelerado por las enzimas digestivas gue tienden a per-
forar las paredes intestinales que por si mismas ya tienen un alto graco

da autdlisis. Ademés debido a que éstas becterias viven en peces de san -
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gre fria y el clima bastante fria del agua, se adaptan muy bien a tempera
turas bajas y sigquen creciendo adn en condiciones normales de refrigers -

cidn y adn de caongelacidn.

Manipulacidn de=l Pescado :

Colombia 25 um pais privilegiado en cuanto que tiene gran extensidn de ma
res y abundancia de rios, lo cual permite la explotacidm de sus productos.
Pero desafortunadamente la comercializacidn adn es de todo punto de vista
antitécnica, salvo ﬂna gue otra empresa esnécializada en el transporte, &
macenamiento y distribucidn de pescados y mariscos. Bien podria decirse
gue el 90 % de los producrtos consumidos end interior estdn casi en com-
oleta putrefaccidn.

Se dehe en lo posible manejar lo mas técnica e higienicemente el pescado

teniendo en cuenta los siguientes pasos:

-Durante su captura: Cuando se les captura con redes, debe procurarse que

las redes no sean tan pesadas para evitar gque los pescados se revienten
con sus propios pesos y asi dar paso a la infeccidn bacteriana causa prin
cipal de la putrefaccidn; no se debe perforar su piel ni penetrar en las
masas musculares. Una vez capturados deben lavarsen para eliminar escamas
sueltas, barro y otros cuerpos extranos. Posteriormente se pasa a evisce-
recidn y limpieza del contenido intestinal. Se lava nuevamente y se colo-
ca en refrigeracidn o congelacidn, suficiente para conservarlo durante u-
nos 15 dias. Para conservarlo por mds tiempo es indispensable recubrirlo

con hielo dentro de la bodega congeladora.

Operacidn de carga y transporte: Oeben mantensrse ciertas normas higiéni-
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cas similares a las anteriormente nombradas. Los nescados deben ser colo-
cados de tal manera que no se estropeen las unos con los otros y ademés
que todos zsten en contacto con 21 hielo. =n lo nosible 21 pescado debe -

ria ser transportadn en haras ve la noche y >n furgones provistos de frio.

Conservacidn: Los gérmanes de actividad proteolitica, desempenan en su ma

yor parte un papel fundamental en la putrefaccidn del pescado como agen -
tas causales de la misma. £stos gérmenes encuentran en la carne del pesca
do, condiciones apropiadas nara su vida y desarrollo; por efecto de su ac
tividad proteolitica se originan prontos cambins detectables segun prue -
bas de inspeccidm organcléptica.

“stos gérmenes tienen una zlevada tasa de multiplicacidn a tempsraturas
entre los S vy 20°C con intensa actividad proteolftica que adn persiste a
21565 Lo mayor parte de los filetes cue se encuentraﬁ a la venta presen -
tan una carge micrnbiana de ll:l‘:1 ) 105 gérmenes por centimetro cuadrado.
La conservacidn del nescado por refrigeraciaon, es en gl mejor de los ca -
sos soln temporal, debido a que 2l misculo del pescado se autoliza y sus
grasas se oxidan a temperatures poco superiores a los de congelacidn.
Para el pescado que no va a ser cwnsumido a los pocos dias de su capturas,
se emplea la congelccidn intensa. A pesar de la profusidn con que se em -
piea el hielo en le industria del pescado, podria mantener mas fresco si
se usaran cantidades suficientes y se mezclara méas praofusamente con el
nescado. Se antiende gue el hielo debe ser fabricado con agua bacteriolo-
gicamente buena, ya que de lo contrario estariamos recontaminadndolo.

= o o :
1 pa2scadn congelado deberd almacenarse a =18C y con una humedad no infe
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rior a 90 % en caso de no utilizer el hielo. Estz mismo preoceso se apli-

ca a toda clase de mariscos.

Putrefaccidn

La putrefaccidn de! nescado es 2bra de los microbios. Al morir el pescado
aparece libre de ellos, pero poco tiemno después las branguias, mucosa in
testinal y piel son invadides por un ﬂEqueﬁn nimero de bacterias, mas o
menas unas 30.000 por centimetro cuadrado, las cuales se multiplican rapl
damente llegando a los tres dias con algo de mucosidad a los 120.000.000
nor centimetro cuadrado, atraveszando lentamente la masa muscular, pasando
lucgo al sistema circuletorio que juega paepel importante en la generaliza
cidn de la putrefaccian.

La fermentacidn pltride se hace principalmente por bacterias sicrdfilas,
contribuycndo otros gérmenes coma las bacterias Coli, Proteus, Micrococos

atc.

CONTROL Oe CALIDAD

La carne del nescado es blanca por la ausencia de hemoglobina y algunas
veriedades de color rosaceo deben su tonalidad a un pigmento dennminado
antracina.

Al recibirse en el ostablecimiento o al comprar :l menudeo se deben tener
en cuenta las siguientes caracteristicas organolépticas:

- £1 olor que desprends debe ser agradable y caracteristico cue recuerde
el agua murina. CuanZdo nu esta fresco, su olor es desagredable, amoniacal

y pltridn que empinzza a manifestirse en las agallas.
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- Los njos deben ser claros y brillantes llsnando complstamente sus orbi-
tas, sier-o sintomas de alteracion las orbitas hundidas y cdérnea arrugada
Y DDacu,

- Las agallas deben ser de colaracidn uniforme y rojiza. Algunas persaonas
lzs banan con sanare fresca o =nilina para aparentar frescura.

- =1 color cel cuerpo dece ser metalico brillante sin presentar coloracio
nes opacas.

- La corne debe ser firme y elastica a la presion de los dedos.

LA LECHE

Es una secresidn de las glandulas mamarias de todos los mamiferos, gue se
ve aumentada o disminuida sequn el estado nervioso del animal.

Cuando la vaca estd trancuila, por cue la estén acariciandoc, por la suc -
cidn de un ternero 2 incluso por escuchar la mdsica apropiada en el esta-
bla, el ldbulo posterior de la hipdfisis segrege sus hnrmonas facilitando
la salida de la leche. Por el contrario si el animal es maltratado o asus
tado, sus gldndulos suprarrenalec segregan adrenalina produciéndole la re
tencidn de la leche.

Le leche puece c@nsiderarse el alimento mds valinzo para la nutricion hu-

mana. Contiene todos los princiepios nutritivos para le conservacidn y de-

sarrollo de la vids.

CONTANMINACION

Ln leche aparte de ser uno de los alimcntos mds completos, puede ser por-
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tadora de gérmenes oatdgenos causiante de enfermedades si se consume cruda.
La leche poses escasa cantided de gsrmenes inmediatamznti: después de la
extraccidn de la ubre. 5in embergc, gl contenido micrubianc puede ser con
siderable cuando la vaca posse una snfermedad mamaria; le cantidad de ger
menes aumenta posteriormente con rapidez, al establecer la leche contacto
con el aire, los utensilios de ordeno, las manos del operario y a virtud
de aotras causas de contaminacidn.

Ya en la cisterna mamaria se contamina por cocos que pusden producir Feng
menos de descomoosicidn, si su numero es demasiado alto.

Para el hombre es particularmente peligroso la contaminacidn por gérmenes
patdgenos que pueden llegar a la leche wre o de otras fuentes
de contaminacidn.,

La leche normal en condiciones normales +a, presenta inmediatamen
te después del orderio unas 3.000 bacterias por mililitro:; la lecha de una
ubre sin laver presenta alrededor de unos 20.000 gérmenes por mililitro.
£n los recipierntes pueden ir desde 100 a millones de gérmenes por milili-
tro dependiendo de la higiene de los mismos.

Pero al fin y al cabo, para estimar el verdadero valor microbioldgico de
la leche, es méds importante tener en cuenta la clase de microbios presen-
tes que el mismo total, en especial aguellos causantas de enfermedades ta

les como tuberculosis, poliomelitis, salmoneclosis, disenteria, etc.
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NUMc=RO TOTAL DE GeERMENES DeE UNA LECHE A OIFERENTES TENMPERATURAS

DE BACTERIAS POR MILILITRO.

TYEMPO
15°C 2590 35°C
Inicial 9.000 9.000 9,000
Tres horas después 10.000 18,000 30.000
Seis nhoras después 25.000 172.000 12.000.000
Nueve horas despuds 46.000 1.000.000 35.000.000
Un dia después 5.000.000 57.000.000 200.000.000
ADULTERACION :

Desafortunadamente en Colombia las persanas inescrunulosas que buscan el
enriguecimiento a costa de la salud del pueblo no son controladas eficien
temente por los organismos encargados ya see por falta de personal capaci
tado o falta de apoyo a los mismaos.

Las principales adulteraciones a gue es sometida la leche son:

- Aguado: £1 agregado de agua a la leche es una de las mds curfientes, si
endo facilmente disimulada con la adicion de soluciones salinas, suero,
harinas y almidones con el fin de corregir la densidad.

A pesar de que es dificil de dstectar, ésta se puede lograr mediante la
medicidn de la densidad ( 1.029 ) y el punto crioscdpico ( 0.55°C ).

- ‘Aditivos Quimicos: Los aditivos mds utilizados son el bicarbonato, con
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el fin de neutralizar =21 acido lactico producido rnor las bacterias acido-
ldcticas, préctica muy peligrosa ya que impide el c:rtaﬁn de la leche pe-
ro adecua el medio para 2l desarrol o de gérm=snes patdgenaos.

Otros aditivos utilizados, éstos ya como bactericidas o bacteriostaticos
son el formol, agua oxigenada, acido bdrico y acido salicilico. Los dos

arimeros con el tiempo se van descomponisndo progresivamente.

- Desnatado: La cantidad de grase contenida en la leche depende de la ra-

za del animal, la clese de alimento, etc, promediando entre 3.2 y 4.4. E1
oorcentaje minimo aceptado es 3.2.

Muchas veces la leche puede llegar en estado crudo al hotel o restaurante
después de varias horas de ordeneda, lo que eauivale a decir que es una
lech: muy acidicilade por desarrollo bacteriano lo cual se corta rapida -
mente incluso muchas veces durante su caccidn.

En este caso g5 mejor verificar la calidad de la leche mediente la prueba
de alcohol, haciendo una mezcla can voldmenes iguales de alcohol al 75 %
y leche. 5i la leche coagula formando grumos mas o menos en forme copiosa

tiene un alto grado de acicez y debe rechazarse.

PROCESAMIENTO PARA SU CONSUMO

Antes de que la leche sea distribuida para su concumo, en la planta proce

sadora se somete a una serie de tratamientos especiales a fin de hacerla

apta para la salud.

Clarificacidn: Generalmente la leche se pasa por una maguina clarificado-

ra centrifuga eliminando el sedimento, célules de la ubre, estiercol y al

gunas bacterias. La eliminacidén de estas impurczas en la méquine, se facil
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lita mediante la distribucion de la leche en capas delgadas sobre discos
conicas que giran a alta velocidad. La clarificacidn en ningune manera es

td destinada a la z2liminaciodn de microorganismos.

Homogenizacidn: Para evitar la separacidn de les meteria grasa en la leche

pasteurizade durante sl reposo, por diferencia de densided entre el agua
y la grasa, se utiliza la homogenizacidn, que consiste en romper y redu -
cir el tamario de los gldbulos de grasa a temarios de 1 a 3 micras disper -
séndolas por tode la masa de la leche.

Zste proceso se logra calentando la leche emtrs 40 y 50°C y sometiendo la
leche a una presidn de 100 a 200 atmdsferas, enviéndola a la cabeza del
homogenizador haciéndola pasar por una ranura muy estrecha a gran veloci-

dad dividiendo en esta formaz la particula de grasa.

Pastaurizacion: Todos los tratamientos destinados a eliminar los microor

ganismos presentes en le leche, deben tener una eficiencia de reduccidn
minima del 99.5 % pra microorganismos banales y destruccidn de todos los
microorganismos patdgenos, pero manteniendo todos lns nutrientes y carac-
teristicas organolépticas sin modificacidn aperente.

La eleccidn del sistema a seguir, depende en lo esencial de la calidad ds
la leche cruda an cuanto al ndmcro inicial de gérmenes. En efecto, a la
leche cruda se le hace un contaje bacteriano: si ésta no contiene mas de
30.000 por mililitro antes de pasteurizarse y no mds de 10.000 después de
pasteurizada se ls dard calidad grado A. Si no contiene més de 50.000 bac
terias antes y no mds de 20.000 despuds de pasteurizada se le dara grado

3. Los principeles métodos de pasteurizacidn para le destruccidn de micro
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arganismos son:

- Pasteurizacidn Lenta: 3e efectda sobre tanquas de doble camisu por on-
de circula el medio de calefaccidn y refrigeracidn.

La leche se calienta a 62-65°C y se mantiene con ligera zgitacidn para
conservar una temperatura uniforme durante 30 minutos. Su eficiencia es
més beja que en la pasteurizacidn répida.

- Pasteurizacidn Rdpida (HTST): Es el procedimiento mds altamente difundi
do y més econdmico ya que el calor se recupera en un 80 % en las diferen-
tes seccionas del intercambiador. Consiste en una serie de placas recian-
gulares que se unen y ajustan a un tornillo central. La leche circula a
lo largo de una de las caras de la pla:a 0 de un gripo de éstaes y el ale-
mento de calefaccidn o refrigeracidn corre a lo largo de la cara opuesta,
estando aisladas por unicnes de caucho que impiden que le mezclen los 1li-
gquidos.

£1 tiempn de retencidn dabe ser minimo 17 segundos a una temperatura de
7EEE, tiempo suficiente para la destruccidn del 99.5 % de microorganismos
presentes y todos los microorganismos patdgenos a excepcidn de los micro-

organismos espdrulados.

- Pasteurizacidn Alta: Muy utilizada para lech::s qu eniran a procesa zon
un elevado recuents bacteriano. Trabaja a EE—E:HE s.endo notorios los zam
bios fisico-quimicos de la leche donde se desnatura.iza aproximadamen :e
el 20% de las protefnas (elbdmina y globulina) y pérdidas de ur 15k en vi

taminas A = 81 - C = D.

UPERIZACION

Actualmente se esté utilizando en algunas lecherias con muy buenocs resulta
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dos este método gque consiste en la inysccidn de vapor a la leche.

La loche es bombeada a los precalentadores en donde elcanza una temperatu
ra s 80°C. Luego pormedio de una bomba a presidn envia la leche al uperi
zador en donde se le inyecta vapor saturado a sobre presidn de una, 10 at
mdsforas el cual eleva el producto a 140°C durante unos 2 segundos; luego
se produce una expansion an la cédmara de vecio, vaporizandose el agua de
condensacidn y enfridndose bruscamente la leche. Con esta temperatura se
logra destruir las esporas termoresistentes que no son eliminadas por o -
tros medios de pasteurizacidn.

s necesario cueen el vapor utilizado sea guimicaments puro ya que entra
en contacto directo con el producto, Es este sistema el fundamental la
frescura de la leche que sntra al procesa. Leches maduras o con algo de

acidez presentan elevados porcentajes de desnaturalizaecidn de proteinas.

CONSERVACION

Tan pronto como la leche es pasteurizada se debe enfriar a temperaturas
de 10°C o menos con el fin de inhibir el desarrollo de gérmenes acidolec-
ticos que han sobrevivido a las temperaturas de pasturizacidn.

La conservacidn de la leche se lleva a cabo por medio de la refrigeracidn
a temperaturas comprendidas entre los 2 a a°¢ y hermeticamente sellada.
Si la leche se llega a almacenar destapada y en presencia de otros alimen
tos con olores fuertes, ésta facilmente los va a asimilar rebajandose su
calidad. Una leche nasteurizada y rgfrigerada, a las 24 horas mantigne su
calidad bacterioldgica, mientras que sin refrigerar el valor inicial de

gérmenes, por sjemplo de 20.000 por mililitro, sube a valores por arrihba
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de 10'000.000 de gérmesnes por mililitro.

MAMNTTOLIT!
imhaT :.EL.',LL..

La manteaquilla sz fabrica hoy a partir de la crema pasteurizada, en la cu

sido destruidos.

|

al la mayoria de cuyos g€rmecn2s ha
Como conservedor, la sal juega un papel importante en la mantequilla: con
tiene aproximadamente de 2 a 3 gramos de sal disuelta en 13 gramos de a -
gua por 100 de manteguilla.,

Por su slevada concentracidn salina en la peguefa concentracidn de agua
oresente, la mantecuilla es muy resistente a los microorganismgos, mas no
2 1os cambios fisicoguimicos, orincipalmente la oxidacidn por acecidn de
ia luz y =1 calor.

Las probabilidades e gue se altsrs y la clase de alteracidn depende del
ambiente en gue se almacane y consistencia y clase de empague.

Para la buena conservacidn de la mantequilla, debe evitarse la accion del

oxigeno, el calar, la luz y alguncs metales que actdan como catalizadores

i |

almacendndose a temoeraturas gue van desde los S a los -17°C, segin sl ti
empo gue Se vaya a a.imacenar.

1 calor oroduce enranciamiento que empieza en la parte externa y avanzZe
hacia el interior, favorecida por la accidn del Penicillium Glaucum,

£1 oxf{geno libre también produce oxidacidn o enranciamiento, pero se evi-
ta con la envnltura bien adherida a la mantequilla. Los metales como el

cobre o alraciones de éste, tembién favorecen la oxidacidn de la mantequi

1la ademds de darle un sabor matalico.
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Como la2 mantequillz y lo margarina son productos faciles de fundir, se. ha
. ¥ :

emplsacdo el uso del hidrdgenc en la industria o:ra sndurecerlas, E1 acei-

te 38 calientz =2n unz corriente de hidraceno en presencia d=2 niguel como

catalizador con 2l Fin de gue se rompa el enlace stilénico de los acidos

grasos insaturacos para fijar e1 hidrogeno.

LECHES FERMENTADAS

Bajo la accidn de los gérmenes, la leche entra en fermentacidn y se incre
menta la soluhilidad de las protzinas, siendo mds facilmente digerides
gque las de la leche no Acida

ntadns de la leche han recibido multitud de nombres

{ﬂ

Las preparados ferm
en diferentes pueblas. En las nacioncs volcanicss, en el norte de Africa
y en muchos pueblos de Asia Menor, les leches agrias son muy populares, a
las cuales se le atribuyen efecteos beneficos sobre 21 organismo y esté
perfectamente demustrada:q

- Por la presencia en dichas leches de fermentos lacticos, caepaces de mo-
dificar la flora intestinal, atanuéndn los ataques virulentos de los mi -
crobios del tubo digestivo y defendiendo al organismo de los colibecilos
y las autointoxicaciones que de 2llos se derivan.

- Por la pectonizacidn de la caseina, con lo que la digestibilidad de la
leche se encuentra considerablemente aumentada.

- Por su rigueza en dcidn ldctico gque no solo favorsce la secrscidn de la
mucosa intestinal, sino que ademas esta considerado como un vitalizador

gel cerebro.
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Las leches farmantedas pueden clasificarss en dos grupos:

- Leches #cides que ofrecen una cuajade pastosa y consistente, homogénea
y de sabor agriao, aungue cste puede modificarse mediante sus tancias co -
rrectaoras y edulcaorantes. cntre este grupo de leches fermentadas, mencio-
namos el m55 conocido que es el Yogourth,

-~ lLeches fermentadas é&cido alcohdlico gue poseen diversas cantidades de

dcidn ldctico y alcohol como el Kumis,

KUMIS:

Fara el proceso del kumis se utilizan las-hanterias acidoléacticas Strep-
tococcus Lactis y Strsptococcus Cremoris, productoras de acido lactico y
1n levadura Thorula productora de alcohol.

n la actualidad, oara prepararlo se puede emplear leche de vaca o mejor
la de cabra. Cualcuiera que sea la clase de leche que se utilice para e-
110, se la introduce en botellas semejantes a la de champana procurando
gque no ocuoen mas de la mitad de su cepacidad y luego se le hace hervir
a bafio maria durante diez minutos. se deja enfriar la leche, y cuando es
te tibia se le siembra el cultive de microorganismos, poniéndose luego
la botella a STDD, nasta que la leche se cuaje, manteniendose asi duran-

te la cual 3e debe agitar dos o tres veces; transcurrido este tiempo se

8 -
debe enfriar enfriar a 7°C o un poco menas y mantenerse asi hasta su con

SUmMaQ .

YOGOURTH

cara la fabricacidn del yngourth sa deben zeleccionar leches, como en el

<umis, deben ser dc la mejor calidnd. Los pasos a seguir durante su ore-
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paracidn son los siguientes:

- Antes ds la inoculacidn de las bacterias acidolécticas, la leche se de
be calentar a tempesraturas de 9538, hasta que s2 haya evaporado ojala an
un 30 %. Tambidn se utiliza el sistema de agregarle un poco de lecha en
polva, en vez de la evapnracidn,

- £E1 cultivo anadidn a la lecne debe contensr las bacterias Streptoco -
ccus Thermafilus y 3acillus Bulgaricus. Oicho cultivo se inoculas en la
leche, cuando aun estd un ooco caliente en una proporcidn de tres litros
oor caca 100 ue leche a fermentar y mantenerla a mas o menos 48°¢C en bafio
maria durante unas tres horas.

Tan pronta se obtiene la cuejada, se debe enfriar a 256 o algo menos.
Algunos investigadores hzan comprobado cue la digestibilidad, tanto del
cumis coma del yogourth, son superiorss a la leche. Admiten que el 32 %
de ésta se digieres al cabo de una hora de haberse consumido, el 44% a
las tres haoras, mientras gue el 92 % de Sstas leches fermentadas se di -
Jiere a la hora de haberse consumido. También experiencias modernas han
demostrado oue los lactobacilos ayuden a la ebsorcidn por el organismo
del calcio y el fdsforo, ademds de combatir algunes enfermededes infanti

les como el extrenimiento.
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ESQUEMA DE ELABORACION DE KUMIS

Leche parcialmente descremada.
: . I8 o M o
Homogenizar a 200 Km/cm a 60-65 C.
: & : .
Pasteurizar a 90°C por 1-3 minutos.
: e
Enfriar a 26=28 C.
Adicionar 30 % de cultivo.
Agitar (para incorporacion de aire).
Incubar hasta pH 4.7-4.5
Agitar (incorporacidn de aire).
O 0
Enfriar a 20 C.
0
Mantener 2 horas a 20 C.
Envesar.
! 0
Enfriar a 4 - 6°0.

PH final 4.0 - 3.6.

Alcohol 0.7 - 2 % .
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ELABCRACION DE YOGOURTH LIQUIDO

Leche estandarizada al 3 % d=2 grasa.

Tratar a 90-95°C por 1-3 minutos.
Homogenizar a 200-220 Kgm/ﬂmz a 55—?DDE.
Enfriar a 40-43C.

Inocular con 2-3 % de cultivn para yogourth.
Incubar durante 25-3 horas.

Titulacidn: 100-120 ml NaOH 0.1N/100 ml.
Homoagenizar a 70-100 Kgm/ﬂmg a temperatura de incubacion.’
Adicionar 15 % de azlcar y ssbores.
Refrigerar rapidamente a 4-57C.

Envasar y mantener a Yt

PH final: 4.5
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QUESDS

Los quesos puaden hacerse con leche de c. i1lquier menifers, pern la mayor
parte se hace ccn leche de vaca. Lo imoo: cante =2s gue orovenza de anima-
les sanos y oue sea de busna calidad bactaricligica.
El queso se puede dafinir como el craoducta elaborado & base de cuajada
de la lache gque se abticne madiante la coagulacidn de la caseina de la
leche por la enzima llamada renina y por la produccidn de dcido lactico,
mediante la accidn de gérmenes acidoléacticos.
Los tipos bésicos de ﬂLEEDE que se desarraillan son productos de diversas
clases de leche, diferentes condiciones ¢ abientales regionales y mejoras
graduales gue resultaron de la experiencii. Hey mas de 800 clasas de que
sos, pero muchos de ellns describen en reilidad, oroductos similares ela
borados sn diferentes paises y de diferentes tamanos y formas. Todos e -
llas sin smpargo, pertenecen a uncs 18 tipos de guesos naturales, que re
flejan los diversos procesos empleados en su elaboracidn. Estos incluyen
el Brick, Camamber:, tdam, Egddar, Limburger, Neuchatel, Parmesano, Pro-
volone, Homano, Roguefort, Gruyere, Quesa Crema, Enmental y Sequesdn,
La convarsidn de 1z lsche en gueso, pucde dividirse en cinco oartes dife
rentes, siendo numeraosas las variaciones de guesos gus se conocen.
- Preparacidn 8 inoculacidn de la leche coin bacterias acidolacticas y re
nina.
- Coagulacidn de la-suajada.rmcAt

- Prensado ds la cunjade



1S

- Maduracion o -azon.

PROCES0

1- Antes de someterse la le:hé a su coagulacidn, puede someterse a diver

sos tratamientos. Para orooorcionar el contenido de grasa dessado en el

oroductn final, se puede por ejempln, zjustar la composicidn de la leche

ya s2a apadiendole crema a la leche, o guitarle parte de la grasa; o bien

agregarlas sdlidos lacteos sin grasa. Para algunas variedades muy duras,

as necesario un conteriido bajo de grasas, mientras gue las variedades

blandas exigen un alto contenido en ella,

l.a nasteurizacidn de la leche se lleva a2 czcbo para la orcduccidn de casil

todos los tipos de quesos, con el fin no solo de destruir todos los mi -

croorganismos patdgenos, sino también muchos tipos de bactierias que son

fuente en potencia de descompodsicidn.

La formacidn de Acido lactico por bacterias, es nscesario para la produc

cidn de todas las especies de guesos, cumpliendo %uncinnes muy importan-

tes como:

- Ayudar a impedir la praliferacidn de microorganismos indeszables duran
te la canfeccidn y maduracion del gueso.

- Hace que la cuajada se contraiga, favoreciendo asi el escurrimiento del
susro.

E1l tipo de microorganismos utilizados en sl cultivo iniciador, viens de-

terminado principalmente por el bipo de tratamiento térmico dado a la

cuajada durants su fabricaciadn.

. , 0
Si no se calienta lo cuajada o si clls se calianta hasta los 38 C, sa u-
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tiliza el Streptococcus Lactis o Streptococcus Cremoris o ambas a la vez

wesns gue se calientan con temperaturas elevadas de prolifera-
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istencia al calor por parte de los microorganismos, se u-
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A menudo los gueseras dejan madurar o la conservan a temperaturas favora
bles para permitir gue los microorganismos iniciadoras formen una peque-

na cantidad e dcidn, antes de anadir el cuajo o renina.

2- La coagulacidn de la leche, s 2l término que se emplea para indicar
2l cambio del estado dec la leche d= liquido a sdlido o a gel, por sineri
zacidn de la caseina. En la cuajada aquedan la mayor parte de la grasa,
el fosfato de calcio y logicamente la caseina. Cuando se retira la cassl
na o0 la cuajeda, el liquido o suero aque cueda cantiene lagtaibdmina y

jlobulina, las llamadas proteinas del suero.

3- Para tados los tioos de aueso, se hace prensar la cuajada para que pi
erda agua y adguiera mayor firmeza. El escurrimiento del suero, se faci-

iita cortando la cuasjada en peouefos trozos, revaolviéndola y sometiendola

a presion.,

A- Luego de quez la cuajada ha sido moldeada y escurride, se somete a a -
,ug con oorcentaje alto de sal. Entre las diversas funciones que la sal
sjerce en el queso, ostd la d2 contribuir a su sabor, ademas de ayudar a

~ombatir la proliferacidn de microorganismos indeseables.

> La maduracidn de los auesos se oresenta de dos formas fundamentelmen-

> diferantes: en una el quaso 5e guarda en candiciones que dasalientan

1a oroliferacidn en la superficie y limitan la actividad de los microor-
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ganismos y enzimas que hay dentro de le masa. £l procedimiento se sigue
para los guesos duraos. 5e pueds anadir sal a la cuajada antes del prensa
do o el gusso ya sometido a este proceso puede salarse exteriormente.
Por regla general estas variedades maduran ientam:nte y se guardan par
peridodos de tiempo relativamente largos. La humedad relativa del aire
del cuarto de curado se mantiene bastante baja para impedir la prolifera
cidn superficial o bien los guesos. se recubren con parafina o una peli-
cula plastica. En el otro procedimientao, el quesec se conserva en cgndici
onas gue favorecen la proliferacidn de microorganismos en la superficie.
Todos los quesos blandos se hacen madurar de ésta manera. Los semiblan -

dos son puestos a madurar bajo una combinacidn de éstos dos métodos.

EQNSEHHAEIDM:

Cuando menos una de las razanes para canvertir la leche en gueso, es au-
mentar el tiempo de almacenamiento de la leche transformada.

Por lo general el tiempo de canservacion, va en aumento a medida gue se
va suprimiendo mds y mds 21 agua; el reguezdn con un contenido de hume -
dad de 70 a B0 % no se conserva mds gue una semana o 2 en circunstancias
normales de refrigeracidn; Los quesos blandos madurados se guardan unas
pocas semanas; los semiblandos unos 2 o 3 meses y los duros hasta un ano
0 mas.

Las temperaturas de almecenamiento varian de O a 76 dependiendo de el
tipo de queso: para los blandnsuﬂnﬂ, para los semiblandos a°c y los du -

a)
ros unos 7 G.

Las razones para que un queso maduraco no se descomponga tan facilmente
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se debe a las cantidades de dcido lédctico producido durante la maduraci-

dn, ademds de la sal adicionada durante su proceso.

Ot SCOMPOSICION ¢

Aunque determinadas especiés de monos son esenciales pare la maduracion

de algunas variedades de Quesos, la proliferacidn de ellos en la mayoria

de quesos es indeseable, no solo cor razones estéticas, sino debido tam -
bidn al mal sabor.

Otra descomposicidn es la rroduccidmde ges, debido al desarrol

nas bacterias con ornducidn e gas lo cuel hace cue el producta

ojos y mal olor.

CLASIFICACION :

- 3landos:

Sin madurar:

Con poca grasa. Reguesdn y Queso fresco. .
Con mucha grasa: Queso crema, Neuchatcl.

Madurados: Brie, Canambert, Raoguefort, etc.

- 3emiblandos:
Yadurados rsrincipalmemnte por bacterias: Brick, Munster,
Madurados por otros micraorganismos en la superficie: Limburger, Trapista,

Canambert.

Madurados principalmente por mohos en el interior: Roquefort, Gorgonzola,

Stilton.

- Duras:
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tiadurados -or boctcoriss, sin ojos: Cherard, Casiccavallo,

Madurados por bacterins con ojos: tnmental, Gruysre.

- Muy Ouros:

Madurados odr becterias, para reyar: Nsiago, Viaso, Parmesanc, Ramano.

- guesos de auero:

Hicotte, Requeson.

OEFECTOS DE LOS AQUEJCS

Lass exigencias de cada tipo de queso oueden variar un coca, dependiendo @
las condiciohes climaticas en =1 lugar de ¢ nsumo,

Por ejemplo, los cuesos para zonas tropiczles se elsborsn con menor can
tidad dehumerdad y mayor contenido d= sal y tahbién se buscara que sea mas
acjdo.

Hay defectos que son inhecrehtes y esnecificos de determinados tipos de
guesaos mientras otros son comunes a un gran numero de tinos, sino a todos.
Por otro lado, ciertas c.racteristicas consideradas como defectos en algu
nos guesas son tipicas de otros tipos de aquesos.

Los defectaos més corrientes, pueden ser ariginados por fermentaciones anor
males provocadas por agentes ya existentes en B leche o que entran poste

riormente por contaminacidn.

HINCHAZON

La hinchazdn se caracteriza por una convexidad mds o menos pronunciada de

las superficies plnnas del gqueso, provocada por fermentaciones gaseosas
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conformacidn de numerocsos ojos. £E1 gqueso cuando es goloeado oroduce un so
nido hueca,

Este defecto aparece cn general alrededo de 10 dias a 2 meses despues de
la fabricacidn. La velocidad de desarrol!) del defecto, depende de la tem
peratura de conservecidn de la humedad f 2l PH del queso.

En algunos guesaos se presentan cavidades con 10 cms o més de diametro,pro
vocando algunas veces grietas en la superficiz del queso.

Generalmente se llama a esta fermentacidn "Butirica" por cue el Acido bu-
tirico es 8l oroducto predominante. Ss provocado por Clostridios EEDDFﬁiE
nos anserobios termoresistentes a 307C durante dies minutos y por esto no

nueden ser eliminados por la pasteurizact in,

PUTREFACGCION BLANCA

3e caracteriaa ‘por la anaricidn de zonas limitadas de putrefaccion con as
necto blanco, de olor nauseabundo y consistencia muy b.anda.

E1l agente causante es el Bacillus Putrificus gue se desarrulla a tempera-
turas medies y un PH no inferior a 5.5. Es debida por la excesiva humedad

del queso.

PUTREFACCION CENIZA

Aparece por lu-general después de 3 a 5 meses con una cnluréciﬁn ceniza a
zulado, algunas veces de color café oscuro en ranuras del gueso.

=1 gusto es el principio nauseabundo, fecal, pero después de dos meses rg
cuerda al dei ajo. Es provocado par el bi steurium Proteolitico. Este de -

fecto se evita por medio de la higiene riqurosa de trabajo y buenos fer -

mentos lécticos.
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AVES

El consumo de las aves de corral esta generalizado en el pais, para las
gallinas y pavos provenientes de granjas avicolas. Actualmente en las fa-
bricas modernas, lac aves se proczsan operacidn, via monorriel. Las aves
vivas se amarran, se insebilizan, 3e sangran y lquga se escaldan para fa-
cilitar e! desplumado. Despugs se destripan y luego se lavan, Se—sacarm, ®
P
enfrian y se empacan. Finalmente se congelan si la operacidm asi lo requi
ere. Casi todos los principios de conservacidn de las carnes, pueden apli
carse a las aves, si bien el desplumedo y evisceracion de las mismas da
lugar a problemas distintos. Como el sacrificio de mamiferos en }a produc
cidn de la carne, el método de matanza y sangria de las aves tienen un e -
fecto importante en la calidad final del productao.
Los métods madarnos imolican =1 corte de la vena yugular sstando suspendi
do de las petas ora la sangria. Las desplumadzas en frio son mis resisten-
tes a la descomposicidn de las escaldades o semiescaldnd:ss, debido a gue
la pisl estd menos lesinnada, sinembargo es mayor la cantidad de canones

de plumas que quedan adheridas.

SACARIFICIO Y SAHGRADO: Por lo general no se alimenta a las aves durants
las doce horas que preceden al sacrificio, a fin de asegurar gque sus bu -
ches esten vacios, lo cual contribuye a la limpieza de la operacion.

E1l sengrado tiene que ser muy completo.

ESCALDADURA: Despuéds del sangrado se pasa a las aves por un.tangue escal-
dador. La escaldadura afloja las plumas y facilita el desplumado y la Eli

minacidn del plumdn. Cuanta mds altn sea la temperatura menor sera el tier
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oo reguerido, pero el control estricto de temperatura y tiempo es muy im-
portante ya que, si el calor es excesivo, existe el peligro de que las ma
guinas desplumadoras desgarren pedazos de lapiel. La escaldadura se puede
lograr a 60°C en 45 seqgundos, o con mayor sequridad y menor peligro del
desgarramiento de porciones de la piel, a 52°C en unos dos minutos. Es
Preciso adoptar las condicinones dptimas para toda clase de aves que se pre

para.

DESPLUMADO: Por lo camin el desplumado, se hace mecanicamente mediants un
aparato con un sinnumero de dedos de hule rotatorio. Este elimina todas

las plumas con excepcidn de un poco de plumdn que después se guita a mano

DESTRIFADO: Generalmente se hace en cuarts frio reservado para ese fin.
El destripado incluye la inspeccidn de las visceras por un veterinarioc. En
‘ocasiones emplean tubos de succidn para desalojar los pulmones y otros or

ganos dificiles de desalojar. Se lavan las avea cuidadosamente antes de

someterlas a inspeccidn.

ENFRIAMIENTO: Las aves lavadas se enfrian, reduciendo su temperatura ds
unos 32°C a unos 296 aproximadamente para prevenir la descomposicidn bac-
teriana y conservar la calidad. E1l enfriamiento se logra por medio de nig
lo picado del que las aves absorven una pequena cantidad de humedad, lo

cual las hace mAs suculentas.

EMPAQUETADO: Ahora las aves clasificadas se pueden empacar como aeves fres
cas, en cajas rodeadas de hielo picado. En este caso hay que mantenerlas
a una temperatura inferior a 5°C y llevarlas rapidamente a los distribui-

dores al menudeo, ya aue solo se padrédn conservar tan solo unas pocas
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dias. £1 tiempo de conservacion dependerd de las bacterias gque lleve. 5i
esta fuere de unos 13.000 microorganismos por centimetro cuadrado, que no
es poco comun se desarrollarian olor y lama en unos 6 dias aun a 570 A

fin de prolongar su vida de almacenamiento, s:: mplean bDolsas que permiten
el paso de poco oxigeno y poca humedad y se les congela. En este caso se
hace que las bolsas esten justas y las aves se empacan haciendo el vacio,
eliminando parte del aire, ya que la carne del pollo es muy susceptible a

la oxidacion.

CONSERVACION: Las aves destinadas a cnnservacidn por refrigeracidn se de-

0 :
ben almacsnar a temperaturas de 2 C, siendo de todas formas su almacena -

miento corto.

Si l1la congelacidn es rdpida y se practica pronto, a tempsraturas compren-
didas entre los -17°C a -29°C con una humedad relativa de 90 a 95 %, las
aves pueden consarvarse en buenas condiciones durante unos 3 a 4 meses.
La congelacidn rédpida es de desecar por que da al ave un aspecto agradable
Y porgue laos Daqueﬁus cristales que se forman dentro de las fibras muscu-
lares no alteran su textura.

La congelacidn lenta, por el contrario ocasiona cristales grandes gque rom
nen lac fibras, presentando la carne un aspecto mds oscuro y flaxido.
Prescindiendo de la velocidad de congelacidn las aves enteras no exudan

en la descongelacidn.

ALTERACIONES:

Entre las alteraciones caddvericas de mas interéds, son la maduracidn y la

putrefaccidn.
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La maduracidn e3 consacuencia de fendmenos autoliticos cuese suceden en
el mdsculo por descomposicidn incipiente, adguiriendo un olor agradable
y aumentando su digestibilidad. Cuando esta maduracidn o autolisis reba-
sa ciertos limites, se produce una alteraci’dn microbiana, con escicidn
de la mdlecula proteica con liberzcidn de sustancias fétidas especialmen
te acido sulfidrico.

£l punto apropiado para la precoz localizaciidn de la alteracidn putrida
de la carne de ave, es la masa adiposa retroperitoneal, haciendo un cor-
te profundo entre la parte interna del muslo y la pared abdominal en la
cual sé observan coloracidn anormal, que va desde ®l color rojo cobre al
color verdoso.

Las causas indirectas de outrefaccidn de las aves snon:

- Desangrado incomplsto o excesivamente lento.

- Evisceracidn tardia o defectuosa.

- Enfermedades del animal antes del sacrificio.

Contajes bacterianos de la piel dec aves desplumadas realizedos durante
varios periodos, han demostrado que en ella existen no menos de 250.000
gérmenes por gramo de piel y pocos en la narné subyacente. La Euissefa -
cidn aumenta la contaminacidn bacteriana a partir del tracto digestivo.
Entre los microorganismos encontrados en la piel, extremidades y superfi
cie da laos cortes de la carne, se encuentran Pseudomonas Achromobacterium

Coliformes, Micrococcus, Proteus y otros.
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HUEVCS

El hombre consume uevas pracedentes de diferentes aves domésticas, pero

o

el voldmen econdmico de dste productog esta presentado en su casi totali-

dad por los huasvos nrocedente de gallina,

COMPOSICION :

Los huevos contienen aproximadamente 2 nartes de clara por parte de yema
en base al peso. E1 huevo entern cnntiene alredador del 55 % de agua,l2%
de nroteina, y 11% de grasa. Pero las composiciones de la clara y la ye-
ma difieren considerablemznte. Practicamente toda la grasa estd en la ye
ma, y cuando los huevos se separan en la clara y yema para determinados
fines, es importante no mezclarlas, ya gue adn una cantidad muy pequefia
de grasa afectaria en forma adversa la capacidad de la clara de batirse.
El 12 % de sdlidos de clara de huevo estd comouesto casi exclusivamente
por proteinas, la yema es rica en vitamina A, D,E, y K, solubles en la
grasa, y en fosfolipidos, entre ellos un emulsionante, la leticina. Des-

de el punto de vista nutritivo, las huevos constituyen una buena fuente

de grasa, proteinas, vitaminas y minernles, especialmente el hierro.

CONSERVACION

Los huevos frescos destinados a congelar o deshidratarse también pueden
almacenarse antes del praocesamiento. Se conservan mejor a una temoeratu -
ra muy poco superior a su punto de congelacidn. Una temperatura de -IEG
en la bodega es ideal; afin de reducir al minimn la ﬂérqida de humedad

relativa suele mantenerse hasta el 90 %. En el almacenamienta en fria,
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correctamente regulado, la calidad cue corresponde a la categoria A pue-
de conservarse hasta nor 5 aeses. Inmediatament2 despugés de gue se les
pong y durante =21 almecenamiento, lus hu=vos pieren dioxido de carbono
a través de cascardn poraso, volviéndose asi mas alcalimos. La pérdida
de dioxido de carbong también se asocia con la pérdida de frescura, y le
estabilidad en el almacenamienta se prolonga si se les conserva en una
atmdsfera de dioxido de carbono a fin de disminuir :la pérdida de éste
gas.

Empsro, es mas usual bafar los huevos destinados a almacenarse con un a-
ceite mineral ligerc. Este cierra los poros de la cascara, retardando a-
si la pérdida, tanto de dioxido de carbono como de humedad.

Otro método de proloncar su vida de almacenamiento se conoce como termo
estabilizecidn. Los hu=2vos se sumcrjen en agua caliente o aceite calien-
te por un periodo breve a fin de que se coagule una capa delggda de albu
mina por todo el interior de la céscara, para sellarla. E1 calor emplea-

do tambidén mata zlgunas de las bacterias de la superficie.

PEADIDAS EN LA CALIDAD OE HUEVOS A DIFERENTES TEMPERATURAS

ALMACENAMIENTO TEVFERATURA DE ALMACENAMIFNTO EN  °C.

=N MESES 1.5 2.0 20
1 100 % 95 9 35 %
3 ' 80 % 50 % 0

5 70 % 0 - 0
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Se ha dedicado nucha atencidn cl estudio de métodos pars conservar los

huevas, pues son un alimento quc se aliera con facilidad. La proteccidn
de la cdscara contra ¢l atague microbiano por los métodos normalmgntez u-

sados s8 consigue conservande la cascara seca y 2l husvo frio, evitando
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al mismo tismpo la destruccicon de la
al proteinaceo de la cdscara llamcda cuticuls,

Las membranas externas e intsrnas cue fnrman la céscaras protegen mecani-
camenta contra la invasidn bactcriana, pero ciertos tipos de bacterias
pueden crecer a través de ellas. Con 2l paso del tiemoo se producen cam-
mios sn las membrznas que favorocen le multinlicacidn de las bacterias.
La velocidad de los cambios fisicos y cuinicos que el huevo sufre depen-
de de la temperatura y tiempo cde almacenciiiento y de la humedad relative
y camposicidn de la atmdsfera en cue se mantiene.

Los huevos requiercn cuidados especiales previns nara su conservacicon en
forma tal gque no pierdan sus cualiradcs alimeanticias, bajo la norma de
gue los huevas, al.igual que todas las normas orgénicas perecederas, pue
dan conservarse si al ser sometidas a diche oroceso son irreprochables
dasde el punto de vista higiénico y santiario.

=1 primer reguisito oue debe rounir un hucvo paro ser susceptible de man
tenerse sin alterac’dn de sus componentes. 25 la pronies edad de dicho a-
limento, de manera gue Unicamente nuedsn y deben conservarse huevos fres
cos. La integridad de le cdscara es otro requisito indispensable, de ma-
nera que no deben ser ConNservados por ninquno de los procedimientos que

existen, huevos aoue tengan la mds minima grieta, adelgazamiento de la

cascara.
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La limpieza del cascaron es también operacidn indispensable, ya gue cual
guier sustancia extrana adherida a la superficis del hucvo ocasiona un
peligro permanente de contaminacidn.

De lo expuesto enteriormente sc deduce que los husvos antes de pasar a la
cunservauiﬁn deben ser rigurnosamente inspeccianados.

Grandes cantidades de huevos, parz el usg en la fzbricacion de alimentos
sg conservan mediante la congelacidniEstos huevos no se congelan en el
cascarogn, sino en forma liguida, ya sea enteros o separados en yema y
clara o en varias mezclas de yema y clara, para usos especiales.

La congelacidn se hace generalmente en una cémara frigorifica con aire
circulante a -BDDC, y suele reguerir entre 48 y 7Z horas.

La clara de huevo y los huevos enteros se pueden congelar en su forma na
tural, pero la yema no se puede congelar sin aditivos, ya que sin ellos
se8 pone gomosa Y espesa, una condicidn conocida como gelacidn.

La gelacidn de la yema de huevo al congelarse se oreviene mediante la a-
fadidura de azdcar o sal nivel del 10 % de glicerina al nivel del 5 %.
La yema con azidcar se vende a panaderos, confiteros y otros fabricantes
de mayonesa, como por ejemplo pueden usar yema con sal. Estos ingredien-

tas se disuslven em la yema durante la operacidn de mezcla y antes del

colado.
ALMACENAMIENTO DE LOS HUEVOS
TEMPERATUAA A “C. HUMEDAD RELATIVA %
0 72
i 69
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TEMPERATURA 20 HULEDAD RELATIVA %
q 61
4 57
= - 54

INFECCION BACTERIANA:

Como se ha dicho ya, el contenido de los huevns acabados de poner esta
estéril. Sin embargo, la superficie de la céscara puede contener muchas
bacterias; sobre todo cuando se mancha con el excremento de la gallina.
Adn cuando la céscara no este agristada, puede estar permeable a la inva
sidn de bacterias a través de sus poros naturales., Cuasndo los huevos se
lavan, es facil que la cuticula de la céscara quede eliminada., Si el la-
vado no es completo y no se secan los huevos, es especialmente probable
gue algunas bacterias pasen junto con el agua a través de le cdscara. S5i
los huevos se lavan con agua caliente, el aumento de la temperatura pue-
de hacer que los gases en su interior se dilaten y se escapen por los po
ros. Lusgo cuanda el huevo se enfria, pucde resultar una reduccidn de la
presidn dentro de la cascara hacia dentro del huevo a través de los po -
ros. S5i hay una cantidad suficiente de bacterias, el huevo puede pudrir-
se. Obviamente, 8l peligro es mayor cuando las cdscaras tienen grietas.
Es principalmente perjudicial su contaminacidn con gérmenes capaces de
desarrollarse a bajas temperaturas como Pseudomonas, Proteus y Salmone -

1lla.



130

FRUTAS Y HORTALIZAS

Nuestro pais es netamenta un pais tropical conformado por cordilleras y

valles en donde se alternan diferentes c.imas con croduccidn de gran va-
riedad de frutas y verduras..Sin embargo su Exslnt::iﬁn'y comercializa -
cidn es muy incipiente, llegandosc a pérdidas, por cscir algo, escalofri
antes: 2'000.000 da2 tonzladas anuales hay pérdides aproximadas de 700.000
toneladas en el mismo periodo. En-solo la central de Corabastos bay apro

ximadamente pérdidas diarias de 15 toneladas, debidas a los malos proce-

sos de recoleccion, empague, transporte y conservacidn.

DEFINICION:

Las hortalizas y frutas tienen muchas semejanzas con respecto a su compg
sicidn, métodos de cultivo y cosecha, peculiaridades de almacenamiento y
procesamiento. En efecto, muchas hortalizas pueden ser consideradas como
frutas an sentido boténico exacto. 3in embargo la diferencia, entre fru-
tas y hortalizas fue hecha spbre la base 1e su uso. Las clases de plan -
tas que generalmante se comen durante el curso de2 una comida principal

son consideradas como hortalizas. Las gque comunmente se comsn como pPoOS -
tre son considsradas Frptas. Esta s la diferenciacidn hecha por produc-
tores y consumidores. Sin embargo, sec dan las siguientes definiciones pa

ra poder distinguirlas mejor:

CEREALES Y GRAMINEAS: Son semillas secas de aquellos miembros de la fami
lia de las gramineas y son los alimentos vegetales més importantes consu

midos por 8l hombre. Los més importantes son el trigo, mai;, arroz,ceba-
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da, avena, etc. Son la principal fuente de carbohidratos, aunque también
contienen proteinas, grasas, algunas vitaminas y minerales.
Los granos o ceresales zon una humedad entre 12 y 14 % pueden ser almace-

nados por varios anos a temperaturas frescas,

LEGUMBRES: Siguen & los cerzales en importancia como fuente de alimento
humana. Las legumbres son la carne del mundo vegetal y se asemejan a la
carne animal en su valor alimenticio proteinico, principalmente el fri -
jol y la solla, consumizndose en sus formas frescas, fermentacas o secas
Los guisantes o arvejas también son legumbres de alto ualﬁr comg alimen-

to. Otras legumbres muy conacidas son las lentejas y el mani.

QAICES Y TUBERCULOS:Las raices de las plantas y las raices modificadas

como drganos de almacenamiento para las plantas, son también importantes
como alimentos. Sn éste grupo de alimentos gque proporcionan la mayor par
te de los carbohidratos de la dieta humena y por tanto de calorias, tene

mos la zanehoria, remolacha, nabos, rabanos, papas, yuca, arracacha, stc.

HORTALIZAS: Las hortalizas como alimentos son los gque mayor cantidad de
vitaminas y sales minerales proporcionan al organismo. Son numerosas las
clases de hortalizes que conocemos, tales como la cebolla, apio, cilan -

tro, coliflor, repollo,lechuga, perejil, verenjena, acelga, etc.

FRUTAS: Son ovarios maduros de una flor, cuya porcidn comestible es la
parte carnosa que cubre la semilla. Las frutas y hortalizas pueden ser
divididas en grupos de acuerdo con su uso principalmente.

Las frutas hortalizas como calazas, pepinos, tomatss, son frubas tecnica

mente, pero se comen camo hortalizas.
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Generalments cuando heblamos de frutas, entendemos los productos de arbo

5 a ‘ : LN prends a les caomo la manzana, pera
les y bayas. Los primeros comprenden frutas ta v 1 Z o) :
limdn, naranja, mandarina, duraznos, mamey, mango, etc. Las frutas de ba

ya incluyen fresas, mcras, frambueza, etc.

CONSERVACICN:

£1 control adecuado de frutas y hortalizcs, desde su recolsccidn hasta
su consumo, evitard una gran pérdida de los mismos debido a lua recipien
tes sucios y mojados, a los golpes o de juntar él producto bueno con el
descompussto.

Las frutas y hortalizas una vez recolectadas, continuan viviendo gracias
a sus enzimas naturales, liberando vapor de agua y calor.

Cuando el fruto esta unido a laplanta, 21 agua se elimina por transpira-
cidn, pero es repuesta por la savia que llega de las raices; en el fruto
aislado en cambiu, no hay compensacicn y la peérdida de agua se traduce a
Adrdida de peso considerable y marchitamiento. En los frutos provistos d=
corteza gruesa, la svaporacidn queda muy reducida, gracias a ééta protec
cidn natural.

£1 uso de las bolsas de nolietileno se ha incrementado notablemente en
el almacenamiento de vegetales f a no ser que vayan perforadas, suU UsSO
se depbe limitar: los vegetales al liberar calor y vapor de agua, 51 van
empacadas en bolsas sin perforar, estas se iran acumulando dentro del em

paque acelerando la maduracion y descomposicidn.

Dentro de los diferentes métodos para la conservacidn de los vegetales,

los que mAs interesan a nivel hotelero, tenemos el escaldado, la refrige
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racidn y congelacion.

ESCALDADO: La mayoria de los vegetales deben ser calentados para neutra-
lizar las snzimas naturales, antes de ser expuestos al procesamiento de
conservacion a temperaturas bajas. El1 escaldado es esencial cuando las
hortalizas van a ser congeladas, ya que las temperaturas bajas son inca-
paces de detener totalmente la accion de las enzimas, mientras que al ca
lor las inactiva por desnaturalizacidn de la parte proteica.

Debido a que varios tipos de hortalizas difieren en tamano, forma, conduc
tividad de calor y niveles naturales en sus enzimas, el tratamiento de
escaldado estd establecido sobre base experimental; cuanto mas grandes
sean las partes del alimento, tanto més tiempo se necesita para que peng

tre el calor.

TIEMPO DE ESCALDADO A TEMPERATURAS DE 100°C.
Brocolietlecccoscosas 2 war Ewin e Lo 3 Mtaos.
Hapulln.......................... 1.5 Mtos.
B0 AT IO . ssacssesssronesprcansmnas 3 MEOS,
MalZz Clerno.csiesssusvasanssasses & MEDS
ESpinacascscsecenssnsenssasennsns 1D MEOS,
ACElQgB. cccscassssesessaanscscarsdess.2 MtoS.
ATVEJBccssssssncsansssseasssnncasces 3 Mtas,
Habichuela.ssssssssssssssassnnssees JI Mtaos.
ZanahoriBecsossesccsnncncsscensnnes 4 Mtos,
BEMO1aChas 07a5 vxleaninnin e avnesveens 8 MEOS:

Inmediatamente despuds del escaldado, el producto, se debe dejar secar y



